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10 piezas
Ingredientes

2 tazas de MASECA® Antojitos
11/3 taza de agua tibia
2 jitomates picados
1 tazade chorizo
I/, taza de tocino ahumado
picado
2 tazas de frijoles bayos
enteros cocidos
1 tazade lechuga picada
I/, taza de queso doble crema
desmoronado
I/ taza de cebolla morada en
julianas

1 chile serrano rojo 7Zp: Agrega chorizo extra al gusto y sirve
con la salsa de tu preferencia.

Preparacion

* Frie el tocino y el chorizo, cuando comiencen a dorar retira la grasa, agrega el jitomate y los
frijoles, aplasta y salpimenta.

* Mezcla la harina MASECA® Antojitos con el agua hasta obtener una masa homogénea. Divide la
masa en 10 porciones, forma tortillas y cocinalas en un comal, “Pellizca” la orilla para darle forma.
Unta frijoles sobre ellos y termina con la lechuga, queso, cebolla y chile serrano.

l Tiempo de preparacion: 30 minutos.




Para consentir a éanuua y
amigos prepar platillos
de sabor

Calidad - Respaldo de calidad
100% natural MASECA.

Veraatil - Elabora platillos diarios
O para ocasiones especiales.

Variedad - Prepara sopes,
quesadillas, gorditas, tlacoyos,
panuchos, entre otros.

‘Desempeno - Se cuecen muy
bien en el comal, en la parrilla o
en el sartén.

Reaistencia - Para acompanarlos

con el guiso de tu preferencia sin
Importar su consistencia.

‘Baja abaorcicn de grasa.



10 piezas

Ingredientes
2. tazas de MASECA® Antojitos
11/3 tazas de agua tibia
3 chiles poblanos
1/, cebollaen julianas
1 - taza de granos de elote
amarillo cocidos
1  diente de ajo picado
-2 cucharadas de aceite
1/, taza de crema

5 tomates verdes
2 chiles serranos
-1 taza de hojas de cilantro :
5 ' 'Tlp Acompaiialas con
: (ueso rallado
Preparacicn '

s Asa los chiles a fuego directo, stdalos en una bolsa de plastico, pélalos y desvénalos; haz las rajas
y resérvalas. ;

- «.Sofrie la cebolla y ajo con el aceite, una vez suaves agrega las rajas de poblano y los granos de
elote. Agrega la crema y deja cocer a fuego bajo durante 10 minutos.

» En un tazon mezcla la harina MASECA® Antojitos y el agua hasta obtener una masa homogenea
Divide la masa en diez partes, forma las gorditas y asalas en un comal con un poco de aceite.
Cuando estén cocidas, abrelas por la mitad y rellénalas con las rajas. Finalmente, sirvelas.

~ » Para la salsa, simplemente tritura tomates, chiles y cilantro; agrega sal al gusto y acompa#ia las

gorditas.

Tiempo de preparacion: 40 minutos.




4 porciones de
3 piezas (12 piezas)
Ingredientes
2 tazas de MASECA® Antojitos o
11/’ taza de agua tibia '
1 '“taza de hojas de epazote
4 * tomates verdes
1/,  cebolla
1 ' diente de ajo

/4 taza de caldo'de pollo
2 ' “chiles serranos

1 ~ taza de queso doble crema
1 * taza derequeson
1 * cucharada de aceite % —
Tlp: Lo puedes acompaiiar con b
ensalada de nopales.
Preparacion

* Mezcla la harina'MASECA® ‘Antojitos con:el agua hasta formar-una ' masa homogénea. Divide'la
masa-en/12:porciones, rellena cada una con un poco de requeson y forma los tlacoyitos, asalos en
un‘comal hastaque estén cocidos por-amhos lados:

* Licua ‘el ajo;:cebolla; chile serrano v epazote después, agrega'poco.a poco el caldo de pollo,
salpimenta:

* Baiia’los tlacoyltos con'la:salsacy decora:con el.queso doble crema.

¢ - Tiempo de preparacién: 40 minutos.
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10 piezas

-2 tazasde MASECA® Antojltos
 11/5 tazade agua tibia
3 tazas de champifiones
~fileteados
1, cebolla picada ,
1 dientedeajopicado
1 cucharada de epazote fresco
~ picado o
] -Pchlleaguajlﬂo en tlras
- delgadasssin semllla
- .iiigt;'taza desalsaroja -
 tazadesalsa verde couda -
taza de queso doble crema

“desmoronado . .
‘:*Acelte,sunclente para fI’EII' - Tl,p Acompanalas con s al gusto.

‘Mezcla Ia harma MASE(A® Antontos con eI agua en un tazon grande amasar hasta obtener una
imasa Suave, cubre con un trapo himedo.

Sofrle Ia cebolla y ajo on 2 cucharadas de aceite en un sarten a fuego alto. Agrega los
ampmones yel chlle una vez cocidos salpimenta vagrega el epazote. Deja enfriar.

rma tortillas con la masa y rellena con los champifiones, pellizca las orillas y frie en aceite
caliente (180° - 200° C) Retira a papel absorbente cuando estén doradas. Coloca sobre los platos
7 r‘b“na con Ias salsas Por ultlmo decora con queso doble crema.

¢ - ‘Tiempo de preparacion: 35 minutos.
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10 porci
Ingredientes
2 tazas de MASECA® Antojitos
11/3 tazas de agua tibia
1 kilo de carne de cerdo en
cubos grandes (falda o pierna)
1 tazas dejugo de naranja
1/4 tazas de jugo de limén
3 cucharadas de achiote
1 cucharada de orégano
1 Hoja de platano asada
Aceite
taza de lechuga fileteada
jitomate en rebanadas vl [
aguacate en rebanadas _,,\ o ;
cebolla morada en julianas ‘Tlp: Acompaiialos con una salsa |
taza de frijoles refritos de chile habanero.
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Preparacion

* Licua el jugo de naranja y limon con el achiote y orégano, vacia sobre los cubos de carne, sazona
con sal y pimienta, deja marinar durante 6 horas. Frie la carne y la marinada en una olla, ctibrelo
con hoja de platano y deja cocer a fuego bajo durante 2 horas. Deshebra la carne en su mismo jugo
y mantén caliente.

* Mezcla el agua con la harina MASECA® Antojitos hasta obtener una masa uniforme. Forma tortillas
no muy delgadas y cocinalas en un comal. Cuando se inflen retiralas del comal y abrelas por la mitad
sin llegar al otro extremo. Rellena con los frijoles, frie los panuchos con un poco de aceite; coloca
sobre los panuchos la cochinita pibil, decora con la lechuga, jitomate, cebolla morada y aguacate.

| l Tiempo de preparacion: 1 hora.
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Y porciones . |
1 Eanmsoag
2 tazas de MASECA® Antojitos. & #
‘4 nopales tiernos picados. -
2 - cucharadas de cebolla
picada,
23 cucharadas de acelte
de ollva
200 -9 de cecina de res. -
- ¥ taza de crema de rancho.
-% de taza de frijoles hayo
- Cocidos, caldosos: - ,
Chile de arbol picado al gusto.
Queso fresco desmenuzado. -

g:a_‘

e L ‘ﬁp:iAcompéﬁalos (0N un poco
de queso fresco.
‘Preparacwn
Bos Mezcla la harina MASECA® Antojitos con el agua hasta obtener una masa homogenea Divide la
masa en 10 porciones, forma tortillas y cocinalas en un comal, “Pellizca” a orilla para darle forma.

 Freir los nopales con la cebolla en el aceite.
* Asar la cecina y picarla.

o (alentar los sopes y ponerles la crema, los frijoles, la cecina y los nopales decorar con el chile
de arbol y queso, servir con salsa

Y
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d porciones
Ingredientes

2 tazas de MASECA® Antojitos
11/3 taza de agua tibia

2 kg pechuga de pollo.

2 kg arrachera.

% kg lomo de cerdo.

1 cebolla blanca.

4 chiles serranos en rodajas.
5 jitomates guajillos.
2
]

aguacates maduros.
lechuga romana.
sal y pimienta. o ’\
> . taza de crema. el
Tlp: Decora con poco de
queso doble crema.

Preparacion

* Mezcla la harina MASECA® Antojitos con el agua hasta obtener una masa homogénea. Divide la
masa en 15 porciones, forma tortillas y cocinalas en un comal, “Pellizca” la orilla para darle forma.

* (oce la pechuga y deshébrala.

* Corta la arrachera y el lomo en tiras delgadas.

* En un sartén, frie la cebolla y ya que esté dorada, agrégale las carnes.

* Agrega los chiles y el jitomate, sazona.

* Pon encima de cada sope una porcion de las tres carne; disfruta y acompafia con crema, lechuga y
decora con aguacate y bafia con las salsas..

| A Tiempo de preparacicn: 40 minutos.
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