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RECETARIO

> Queso de puerco M v,
* o A “//’ % " 4 7’
].CthhpmeV\eg puercos l"; (>

2. Tiradite de cantina
3.Adebadoes al chipoetle
y.Terta puerca

Jamon'de Pierna Exlrafino
Tradicional

Jammbn de pierna e~
5. Dip de jambn

6. Croguetas espanelas
7. Pasta Fusili Goa

7. Torta de jamén

9. Crogue Madawme Reel de receta £

"

“crogue vhadavhe (((((f‘




h

6. RECETA DE: Queso gle
»)%  Quese de puercd con champinion ( g

—>  |ngredientes:

® Queso de puevco Gibert (en cubos
pequenos)

® 100 9 champivon (pavtidoS en wmitad o
en cvavtoS degende del tamano)

® Y2 Cebolla wovada €ileteada

® 1 oieza de Qimiento covtado en cubos
geauenos o juliona

® | Yaza aqua gurificada N\

* | taza Vinagve blanco Puedes aRadiv Un goco de

® Sal \§ Rimienta al 3&)9‘\'0 chile Sexvano en vodayas
delandas al encuvtido gava
davle un toque gicante.

Ideas gava
wejovav el saloov

> Procedimiento:

\.En Una ollg, llevamos a guato de ebullicion el aqua, el v'maave blawco,
la sal y la gimienta. ‘

1.Una vez aue la wmezcla hievva vetiva del €ue30 \ agreqa \oS
chamgi®ones, la cebolla wmovada \ el gimiento.

%.0e)a vegosar la mezcla a temgevatura ambiente hasta que este
completamente €via y gosteviormente agreqa 105 cubos de queSo de
euevco Gilbevrt.

ve
ente, & A
0 CONCS conaitenda
wWwe .

Lo

Q\ex




—> |ngredientes: RECETA DE;

> Procedimiento:

=

® 150 9 queso de puevco (en Tirqdifa de

ticas) :
\a col blanca (‘

‘o ceboolla Cqﬂ lﬂq \L
Jitomate \' ¢
Clantvo

% chiles de avbol
Ovéﬁano

\ Yaza v'ma3ve

\ taza agua
Sal \ Qimienta al 3&)9*0

\.Picar \a cebolla y la col blanca en lianas, el jitomate en cubos \ el
cilantvo picado. Resevva 105 ingredientes.

1.En Un tazéwn 3vana\e, wmezcla el aqua \ el v'maave blanco.

”;.Aﬁveﬁa sal, eimienta \ oréﬁano seco ({votado). Revuelve hasta que \a
sal Se disvelva.

4 Twcovpova la cebolla, \a col blanca, el Jitomate, el cilantvo y 105 chiles
de avbol gicados a la Vinagreeta \ wezcla bien hasta nteqrar todos
westvos '\nﬁred'\en‘\’QQ.

5.Por Ultimo aRade el queso de guevco ewn tivas a la wezcla.

b.Cubve el tazon \ dejalo vegosar en V'Q‘Griﬂevacién Por Un wminimo de %

hovas. /éf——\

Puedes acompaRav
Con Cv¥ewa

tostadas




RECETA DE:
Adebados af chipotle

Queso de

—>>  |ngredientes: ( puerco

® 150 9 queso de guevco Gilbert L/ﬁ

(en cUboS) = 73( M

® % cebolla ileteada W kY , & }

® 100 9 ketchue ’

® 50 a wmoStaza

® 50 9 chile chigotle

® Aceite

iUn goco de cilantvo €vesco al
€inal \e davia un toque
avomatico \ visval

> Procedimiento:

\.So€vie con Un poco de aceite la cebolla
€ileteada hasta aque este \iﬁemw\evﬁe
cavamelizada. &etiva \ vesevva.

1.Licva hasta obtener Una salsa tevsa oS
chiles chigotle, la kétchup \ la wmostaza con
Un QocCo de agqua \ Sazona con Sal \
eimienta.

%.En Un Sartén vierte la salsa de chigotle
licvada \ cocina a €ue30 bajo durante 5 a \0
winUt05, vevolviendo ocasSionalmente hasta
aque la Salsa espese \\3QY‘OW\QW\'Q \ cambie de
color a Un tono wmas profundo. Prueba \
agreqa Sal S\ e5 wecesavio.

4 Retiva \a salsa del €UQ30 \ déjala enfviar a
tewmpgevatura ambiente.

5.Una vez que \a salsa esté €via, wmezcla
svavemente o5 cuboS de queso de guevco \
\a cebolla So€vita vesevvada.




| | weso d

DECETA DE:

Ingredientes:

Bolillo

% vebanadas queso de guevco

Queso asadevo
Queso 'QV'QQCO
Jitomate
Cebolla
A3uaca+e
MoStaza
Mayonesa

Para nuestro aderezo; \

® | lata chiles jalagewnos
® Ma\'OnQQO
® Aceite de olivo

Licvar todo hasSta '\n‘\'etﬁrar
\oS inﬁred'\en'\'eé

\.En Un Savtén a €ue3o meo\io—\oajo, coloca
el queso asadevo \ cuando el queso este
€undido, coloca la witad divectamente
sobre el queSo. PreSiona Suavemente
después vetiva el pan del savten.

T.Unta awmbas witades de bolillo con
wmayonesa & woStaza

%.Coloca 105 % vebanadas de queSo de puevco
Sobove Uuna witad.

4.A3veaa Jifomate, cebolla \ aﬁuaca\“e.

5.Vierte el adevezo de \a casa de chile
jolageRo Sobve 105 nqredientes \ queso
£vesco encima.

b.Coloca gov Ultimo \a taga del bolille.

—
g



RECETA DE: Jambn de pierna

DIP DE JAMON tradicional hofandés
g

Jamon de pievna Gilbert - %00 I
Queso Crewma - 100 9

Taza wayonesa - Yfa

Chile chigotle - \ a 1 giezas

Jugo de limon - | cuchavadita
Ajo en polVo - Y4 cuchavadita

Sal \§ gwmienta - al 3u9+o

Este dip es pevecto pava
Untar en aalletas o gan

N Yostado, con $abor ahumado
del jamon, el gicante del
L chigotle.
> Procedimiento: ’
N4
\.En la licvadora, combina el queso crewa, la wmayonesa, o5 chiles

chigotles, el 3&)30 de \imon, e\ a")o en golVo, 5al \y la Qmienta.

1.Procesa hasta que o5 ngredientes cvemosos estén bien wnteqrados.

";.Aﬂveﬁa el Jamoén de gievna cortado en trozo$ a la wmezcla.

4.Licva en QUIS0S5 covtoS haciendo QaU%aS vasgando 105 \0doS \
empujando el jamon hacia 1as asgas.

5. Licva hasta obtener una consistencia de pate (suave, Sin tvozo5
3randes)

b. Tvans€ieve el dig a Un vecigiente \ ve€r'\3eva eov al wmenos %0
wminutos. ESto gevmite que 1o Saboves Se wmezclen \ que la
consistencia se ivme ligevamente.

NN Nota.

N Si esta dewasiado

espeso al wowmento

de \icvav, ageeqa Una

cuchavada de
wmayonesa.




=
A

Receta de: SN e

tradicional helandes

CV‘@%Mefqg Ingredientes: 5
espandlas

® 4 jomon de gievna Gilbevt
® \50 9 Havina de ﬂ'r'\ao

® 500 wl leche enteva tibia
® 100 9 queSo cvewa

e \15 9 wanteaquilla

® \/4 gieza cebolla wovada

® Sal \ Qwmienta al 30%0

> Procedimiento:

lL.Bn Un cavtén 3rana\e a €ue30 med\o-bajo, devvetic la wantequilla.
Posteviormente agreaav \a cebolla wovada a Sofveir, hasta que esté
Transpavente.
’L.In'\'eavav el ")aw\én picado N So€veiv duvante 1 0 % wminutos.
%.Pava el voux. aRadir \50 9 Sobve el Sofvito de jamon \ mantequilla.
4 Rewveva \I’\ﬂoro‘%a\menfe con Un batidor de 3\0\00. Cocine \a wezcla (roux)
a €ue30 bajo durante 1 a % winutos.
7 5.Vievta la leche tibia 3mdua\w\en+e Sobve el voux wientvas %e bate
7 hasta €orwmavr una pasta espesa \ Sin PUMOS.
b.In+e3va el queSo cvewma covtado en tvozo05. %aje el Gueao al wminimo.
7.La wasa debe hevvir hasta que %e Sepave de las pavedes del Savtéw
(punto ideal gava las cvroquetaS)

%.Retive del fueqo y Sazone con Sal \ gimienta. Vo

g " iArvma tus croguequetas! \ﬁ‘ |

x Deja enfviar tU wasa a tewmgevatura awmbiente \Veqo
ve{r'\ﬁe\rar Rov al wmienoS & hovas

¥ Forma 105 croquetas \ gasa cada croqueta gov huevo batido \
\ego gov gan vallado.

¥ Fvie las croquetas en abundante aceite caliente hasta que
e5ten dovadas \ cvujientes. Escuvve Sobve pagel el exceso de
qrasa antes de Sevviv.




RECETA DE:

Fusifli GOA .

Ingredientes:

Jamon de pievna Gilbert
%00 9 Pasta Fusilli

Sal al 3u9+o

Aceite de oliva

Queso pavrmesano

Para salsa bechamel:

50 9 Manteaquilla Sin Sal
50 9 Havina de ‘\'r'\ﬁo
500 wl leche

Sal \ Qwwienta al 3Ug+°

> Procedimiento:

\.En una olla 3‘(‘0\!\&9., Qon O hevviv
el agua con Una cuchavada de sal.
’L.Aﬂveﬁa el €usilli y cocima hasta
aque este al dente (F-10 wminuto9)
%.Cuela \a ¢asta. Guavda wedia
taza de agua de cocCCion Qov 6i

necesitas a\'\ﬁemr \a sa\sa

bechawmel.

%Sa\sa Bechaw\e§ w

AN NN\ NNANANNNANNANNNNNNANNN

L.Bn Un Savtén profundo a €ue3o
W\ea\'\o—\oajo, devvite \a
wanteaquilla. Aaveﬂa la havina de
aolge bate Vigorosamente
duvante |\ o 1T winUtos hasta
obtener Una pasta svave (voux)

l.In+e3va la leche 3vaa\ua\w\en+e
wientvras bates con Un batidor de
3\0\00.

").S'\aue coCindndo a €ue30 bajo
hasta que la Salsa esgece (5 a €
winUt09%)

iTodo listol

En Un glato ondo agreaa el €usilli
cocido, Vvievte la salsa ‘vechawmel
cvewmosa \ Qov  Ultimo agreqa las
tivas de jowon de gievna Gilbert
previamente salteadas \iﬁevaw\o_n*\-o_
dovadas de oS bovdes.




dambn de
( pierna

Ingredientes:

Bolillo
% vebanadas jomon de gievna
Queso asadevo

Queso 'QV'QQCO

Jitomate 2 S
Cebolla = —
Aauacod-e : “

MoStaza N

Ma\ionesa

~

’ Para nuestro aderezo;

® | lata chiles jalagewos
o Ma\{OnQC)a
® Aceite de olivo

Licvav todo hasta 'm'\'e3var
\oS \n3ved\en+es

\.En Un Savtén a ?Ueﬁo med\o—bajo, coloca
el queSo asadevo \ cuawndo el queSo este
€undido, coloca la witad divectamente
sobre el queSo. PreSiona Suavemente
después vetiva el pan del savten.

T.Unta awmbas witades de bolillo con
wmoyonesa & wostaza

%.Coloca a5 b vebanadas de queSo de gievna
sobbve Una wmitad.

4.A3ve?)a Jitomate, cebolla \ aauaca‘%e.

5.Vierte el adevezo de \a casa de chile
chigotle Sobve 105 ngredientes \ aueso

£vesco encima.
b.Coloca gov Ultimo \a taga del bolille.




RECETA DE: _
- Crogue madarme

Para el sandwich: Para la salsa Rechame?:

® Pan de wolde vebanado

® % vebanadas jomon de gievna
Gilbevt

® 50 9 queSo vallado

® Mantequilla Sin Sal \
—r

Para el ROUX

| Devvite \a wmantequilla a {ue?)o wedio - \oa'Jo \ agveaa \a

havina de 3o\qe. N o
Rate viaovosamente duvante | a L wiaUTos. |
1 In?egm goco a goco \a leche tibia Sobve el voux wmientvas

\ bates.
A %. Oeja cocer {ueqo bayo hasta que esgese. Sazonad con Sal Y

Q\\M\Qn‘\'&.
4 Retiva del

T cdas wmanteaquilla Sin Sal
%0 9 havina

150 wl leche tibia

10 9 Queso Gvuqere

Sal \ Qimienta al 3&)9'\'0

{ueﬁo e ncovgova 105 10 9 de queso vallado,

covolviendo hasta aue e devvita. Resevva.

5 iAth Y e Madarmel Gazemq con saf &\

pimienta af guste

\.Unta ligeramente ambas cavas de pan
con wmantequilla.

1.En Un Savten tuesta hasta que el gan
este cvVyente.

%.Coloca wmoStaza dijon en Una tago,
agreqa el Jamon \ eSeolvovea con aueso.

4. Cubve denevosomente la garte sugevior
con la 5alsa bechawmel.

5.Covona Con Un huevo al 3&)91’0.




RECETA DE:
CL\)P SA‘\“’W‘C“

Ingredientes:

\.Pan de coya
1. Tawmon
b TocCwno

4 Jitomate ToCiwno ahuwmado
5.Celoolla o

b. MO\'OnQGO

PROCEOIMIENTO

NW l' Jawmon tradicional
Yigo holandes

\Corte el gan de caja en vebanadas

1. Unta WMOyonesa en Una Cava de
cada velbanada

%.Coloca en cagas.

Pan

Jamon tTradicional tigo holandes
Lechuaa

Jitomate

Celoolla

Tocino ahumado tradicional TIPQ-. N

Pan

® Puedes calentar previamente el
R0w gava Un Sabov cvjente
delicioSo!

® ACOW\QOV\O Con QOQRAS £vitas o
ensalada.




Tocwno ahumado

PA‘\) FDAMC E§ tvadicional w

—> | ]ngredientes:

\.Pan de ca\a
1. Manteauilla
2. Tocino
4 Maggle
5.Huevo
b.Canela
7.Leche

> Procedimiento:

\.Bate 1 huevoS con Un chovrito de leche \ Un toque de
canela.

1. Su\mev?e vebanadas de pan en la wmezcla.
%.0ova el pan en Savtén con manteaquilla gox ambos 1ados.
4 Trie el tocino ahumado ailbert hasta oue quede CTUJ\anQ.

5.Sivve el paw, ave qa el Totino encima, was mantequilla \
baRa con wiel de magle al austo.

/]
. .

> >
q ©

Bl secveto esta en la g
paciencia. Que auede cvujente
gor {ueva \ QQQOV\JOQO Qovx
dentvo.

7

4

|

= >0
a@re a €vutos vo ‘..
gava Un mejor Qaeov



RECETA DE:

X! QUEQO FUNDIDO
SR |
. Chov\Zo
. tvadicional

Inareo\'\en'\-ee-.
\.Queso asadevo
L.Chovizo tvadicional
D Chile Sevvano
4 Cilantvo T-LPS N
b.Leche
b.Manteauilla Aﬂveﬂa vod0)0S delaadas de

// chile Sevvano gava Un toque

gicante \ cevjiente. Decova con
ho")'\‘\‘a‘: de cilantvo €vesco
encima del queso {undido...

> Procedimiento:

L.En Un Sarteén caliente, ageeqa Un Yvozo de wantequilla (agvox. | cuchavada) \
a\e")a aue %e devvita.

1.ARade aueso asadevo vallado o en tvozos (al 3\)9\-0) \ Un chovvito de leche gava
que e {unda wmas crewmoso.

%.Cocna Q €ue30 bajo, woviendo svavewmente hasta aue el queso esté
comgletamente devvetido \ elastico.

4 \/ievte el queso €undido en Un vecipiente o cazuela caliente.

5.En otvo savtén, €rie el chovizo tvadicional 3’\\\09.«“\‘ hasta que esté bien cocido \
dovado.

b.Coloca e\ chovizo Sobve e\ aqueso €undido \ Sivve de wwwediato con tortillas de
havina o totopos.

\

% //

N\
~
-




RECETA DE:

PARRILLADA INGREOLENTES

\.Chovizo tvadicional
1.Avvacheva
%.Celoolla
4 Chile avevo
5.Paga cambray

&

Chovizo
vao\'\c'\ona\ 2

> Procedimiento:

\.Cocina la avvachevra en Un Savten o pavvilla con Un Qoco de aceite, sal
\ imienta. Retiva \ corta en Yivas.

1.En 1a wmioma savtén, €rie el chovizo hasta que esté bien cocido.

%.0oca 105 gagas cambray cocidas hasta aue queden cvljentes gov
ueva.

4.Saltea \a cebolla hasta que esté cavamelizada o \iﬂemw\enﬂ-e dovada.

5.Acomoda a cavne, chovizo, gagas \ cebolla encima, al 3u9+o.

b.Oecova con queso Kvesco, cebollitas, wopales o chiles toveadoS Si lo
deseas.

Poxo ?“Q’Q.ava\f
en W\O\CQ)Q‘\’Q '

VVQCO\.\Q“*? :o\\mo 0

. e

"“O\CQSQ o divecto RO
o\ o @\ co\oX

con o,
qu%ﬂomeﬂ*o de RN




InﬁY‘QdiQn’*’QCf.

\.Queso de puevco 3’\\‘02«*
L.Cebolla wovada
%.Chile halbanevo
4 \/\inagyxe
5. Jitomate chevvey
b.Limvon
1.501 \ pwmienta

> Procedimiento:

\.Pica el queso de guevco en Tivas delgadas o cubitos, Seqin  tu
pre€evencia.

1.Corta la cebolla movada en glumas €inas (Uliana) \ vesevva.

%.Asa 1 chiles habanevos divectamente al {ueﬁo o en Sarvtéen hasta que
estén bien tatemados.

4 Picalos €inamente (puedes quitar semillas Si lo quieves wmenos gicante).

5.Bn Un bowl, mezcla el queso de guevrco, la cebolla \ el chile habavevo.

b.Aﬁreﬂa 3\)30 de \limon al 3U9+o, Un chovvito de \I'\naﬂve blanco, sal N
eimienta vecién wolida.

7.Mezcla bien \ deja vegosar 0 wminutos gava que los saboves Se nteqreen.

%.5icve Lvrio en Un bowl § acompaRa con tostadas o totogos

TP ]~
Puedes decovar con cilantvo
gicado o Unas aotas de

aceite de oliva gava davle
Un toaue wmas €vesco.




