


[ngredientes

4 cdas. de aceite
1 kg. de lomo de cerdo marinado
al pastor
24 tortillas de maiz MASECA
| taza de pina asada
en trozos

1/2 cebolla picada
1/2 taza de cilantro picado
2 limones cortados

Sal al gusto
Salsa picante

Mede de preparacion

Calienta una parrilla a fuego medio con el aceite.

Agrega el lomo de cerdo marinado al pastory cuando
esté listo cortalo en finos trozos.

Asa las rebanadas de pina.

Forma los tacos al calentar las tortillas de maiz
MASECA, ponle un poco de pina asada, cilantro,
cebolla, limon y salsa al gusto para disfrutarios.




8 tortillas de maiz MASECA 3/4 de taza de crema

4 chiles poblanos 1/2 taza de queso tipo manchego
1 cebolla en rebanadas finas O gouda, rallado
2 cucharadas de mantequilla Sal

Meds de preparacion

Asar los chiles, pelarlos, y quitarles las semillas. Cortarlos en rajas
finas.

Freir la cebolla con la mantequilla a fuego bajo, hasta que esté
suave pero no dorada.

Anadir las rajas y la crema.

Cocinar a fuego bajo hasta que espese, agregar el queso
moviéndolo para gque se funda con la crema.

Servir con las tortillas de maiz MASECA.




'ESCABICHO |

4 tortillas de maiz MASECA

4 pilezas de chileancho

1/2 taza de vinagre de manzana

2 cdas. de piloncillo

1/2 taza de agua

1/2 taza de aceite de oliva

I diente de ajo picado finamente

Mede de preparacion

Limpia los chiles y hierve, anade 3 cucharadas de vinagre con el piloncillo
y agua. Agrega los chiles y déjalos a fuego bajo hasta que esten suaves.

Deja enfriar los chiles en el liquido. Abre cuidadosamente y desvena.

Frie en aceite el ajo, cuando esté transparente incorpora la cebolla y
zanahoria, deja cocinar por unos minutos. Incorpora tomillo, canela, laurel
y orégano, bana con vinagre y deja hervir por unos minutos.

Fuera del fuego, incorpora los mariscos y deja marinar hasta que estén

a temperatura ambiente.

Calienta las tortillas de maiz MASECA. Rellena los chiles con la mezcla de &

mariscos y sirve sobre las tortillas calientes.

/2 cebolla morada en rebanadas finas
zanahoria en cubitos

1
]
1 ramita de tomillo

1 pedazo de 2 cm. de canela

1 hoja de laurel

1 cdta. de orégano seco

1 taza de camarones para cocktail cocidos
3/4 de taza de pulpo cocido y picado

1/2 taza de callos de hacha cocidos




ELPRINCIPITO |

Ingredimw

taza de nopales limpios 400 g. de queso gouda rallado
50 g. de chorizo 12 tortillas de maiz MASECA
1/2 taza de cebolla cortada en cubos ] cdta. de sal
] taza de tomate cortado en cubos 1 diente de qjo

Mede de preparacion
Corta los nopales en cubos y masajéalos con 1/2 cucharada de sal

hasta que suelten gran parte de su mucilago. Enjuaga con
abundante agua y escurre con ayuda de un colador.

Precalienta el horno a 180 °C.

En un sartéen a fuego medio-alto, dora el chorizo hasta que suelte
su propia grasa. Agregad la cebolla dorada hasta que esté
traslacida, agrega el nopal y por ultimo, el tomate. Deja guisar de
7 a 10 minutos, sazona con sal al gusto y reserva.

En el sarten apto para horno, agrega el queso rallado y gratina por
15 minutos o hasta que el queso se funda. Retira del horno y sirve
de inmediato con la mezcla de chorizo y nopal por encima.

Disfruta en tacos con tortillas de maiz MASECA calentitas.
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GAa

19 tortillas de maiz MASECA Para la salsa:
600 g. de barbacoa de res o borrego 100 g. de chile de arbol limpio
Aceite para freir 50 g. de ajonjoli
Palillos de madera 3 dientes deajo rebanados

Sal al gusto
] taza de aceite de maiz

Mede de preparacion

Rellena las tortillas de maiz MASECA con barbacog, enrolla los tacos vy
fijalos en dos puntos con los palillos. P

Corta las orillas y luego a la mitad cada taco, reserve los taquitos con
su palillc para freir.

Calienta la mitad del aceite a fuego medio-bajo y frie los ajos, cuando 4
estén dorados agrega el ajonjoli y luego los chiles moviendo
constantemente. Retira inmediatamente y vacia en una licuadora.

Antes de licuar agrega el resto del aceite y sal al gusto, licta y vacia a
un sartén para sazonar la salsa. En'cuanto se caliente, retira del fuego.

Sirve los taquitos en un platon con la salsa macha al centro.

T'P. Puedes hacer la salsa menos picante usando chile
® guagijillo.



[ngredientes

Paralos tacos:
| chile ancho desvenado
2 piezas de chile guagjillo desvenado
| diente de gjo asado
1/2 cebolla

|  pechuga entera de pollo deshuesada y

cortada en tiras
| cebolla morada
elote amarifio
/4 detaza de hojas de cilantro

Meds de preparacion

Para los tacos:

Remoja los chiles por unos minutos, luego lictalos con la cebollg, sal, pimienta y gjo.
Vierte esa salsa sobre el pollo'y déjalo marinar por una hora.

Calienta una parrilla y asa el pollo, la cebolla morada partida por la mitad y el elote.

Pica la cebolla asada y desgrana el elote, mézclalos con cilantro, aguacate y salpimienta

al gusto.

Calienta las tortillas de maiz MASECA y forma unos conos, rellénalos con el pollo y la

mezcla de glote.
Acompana con la sdlsa de cacahuate.
Para la salsa:

Asa en una parrilla el chile, cebolla, jitomate y ajo.
Lictia todos los ingredientes junto con los cacahuates y salpimienta al gusto.

aguacate picado

taza de lechuga picada

Sal y pimienta al gusto
tortillas de maiz MASECA
Para la salsa de cacahuate:
taza de cacahuate

jitomate chico asado

de una ce bolla asada
diente de ajo asado

piezas de chile de arbol desvenado yasado
Saly pimienta al gusto

taza de agua




de col blanca

12 kg de filete de pescado |
| zanahorias

30 tortillas de maiz MASECA

N

260 g de harina Sal y pimienta
2 huevos 6 limones
| litro de cerveza
Aceite

Meds de preparacion

Coloca el pescado en un recipiente con sal y pimienta,

En otro recipiente agrega la haring, la cerveza y los huevos; anade sal,
pimienta y bate. Deja reposar en el refrigerador por media hora. Mezcla

ae nuevo.

Sumerge el pescado en la preparacion y frie en aceite muy caliente

hasta que adguiera un color dorado.

Filetea el pescado y colocalo dentro de las tortillas, anade por encimea un

poco de col y zanchoria rallada.

TIF e Agrega salsa chipotie al gusto.




| kg. de carne de res para asar
1/2 kg. de cebollitas cambray
4 piezas de chile jalapeno
12 tortillas de maiz MASECA
Sal de mar y pimienta al gusto
Guacamole preparado al gusto

Meds de preparacion

Marina la carne para asar con sal de mar y pimienta al gusto.

Calienta una parrilla a fuego medio.
Agrega la carne y cocinala hasta el téermino deseado.

Asa las cebollitas y los chiles jalapenos. Und vez que todo este
asado al gusto, retiralos.

Filetea la carne, calienta tortillas de maiz MASECA y forma los
tacos. Acompana con un poco de cebollitas, chiles asados y
guacamole.




cdas. de aceite de oliva

; e ; At 2 cdas. de almendras picadas
| cebolla picada finamente

& A e Lo, 4 A 2 cdas. de aceitunas picadas
2 dientes de gjo picados finamente _
| cda. de azucar
2 cdas. de chile jalapeno picado
12 tortillas de maiz MASECA
Sal y pimienta al gusto

600 g. de pollo molido
4 jitomates asados y licuados
[J;y'l']i;:,HLC) rOjO asado Y licuado
2 cdas. [ nones

> Guacameole al qusto
2 cdas. de pasitas ' J

Meds de prepasacion
Calienta en.una sartén el aceite de oliva y frie la cebolla hasta que

este suave.

Anade el ajo y cuando esté cocido, incorpora el pollo. Saltealo hasta
que este ligeramente dorado.

Incorpora el pure de jitomate y pimiento junto con los pinones, chiles,
pasitas, almendras, aceitunas, el chile jalapeno y azdcar.

Hierve hasta que espese y sal pimienta al gusto.

Calienta las tortillas de maiz MASECA y arma los tacos al agregarle el
relleno y un poco de guacamole.

TlP. Puedes sustituir el pollo por pavo, res, cerdo molido
e O lacarne que prefieras.




250 g. de puntas de filete u otra carne suave
cortada en cubitos
4 cdas. de aceite

/2 cebolla en rebanadas
diente de gjo finamente cortado Q

-

chile guajillo desvenado cortado en aros
chile ancho desvenado y cortado en

tiras finas

Meds de preparacion

Marina la carne con sal de mar y pimienta al gusto.
Con un poco de aceite, cocina en una parrilla la carne hasta que

esté dorada y reservaria.

Dora la cebolla y el ajo en la misma parrilla, para utilizar el resto

del aceite.

Agrega los chiles y cuando estén dorados anade jugo de {imon,
jugo sazonador y la carne. Salpimienta al gusto y cocina por

UNos Minutos.

Calienta las tortillas de maiz MASECA y forma los tacos,

acompanalos con un poco de gugcamole.

4 cdas.

tiras finas

de |jugo de limon

| cdta. de jugo sazonador

tortillas de maiz MASECA
Guacamole preparado al gusto

Sal y pimienta al gusto




RON HERNANDEZ |

[ngredientes

6 tortillas de maiz MASECA 18 camarones medianos pelados
4 cdas. de mantequilla y desvenados
3 dientes de ajo picados Sal y pimienta al gusto
I taza de champinones frescos rebanados Salsa picante roja
2 piezas de chile de arbol seco desvenado
y picado

Meds de preparacion
Calienta en una sartén la mantequilla y pon a freir el ajo por un

minuto.

Agrega los champinones, chiles, sal y pimienta, cocina por 5
mMinutos.

Anade los camarones y apaga cuando cambien de color.
Calienta las tortillas de maiz MASECA y rellena con esta mezcla.

Sirve con-salsa roja.
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