
CON SABOR
A-MAR





EL TOQUE DIVINO

Ingredientes
8 barras de surimi
4 rebanadas de piña 
San Marcos
1 aguacate
½ taza de mayonesa
3 3 cdas. de salsa catsup
2 cdas. de azúcarENSALADA 

DE SURIMI 

CON SABOR A-MAR
Procedimiento
1.  Corta en cubos pequeños el 
surimi, las rebanadas de piña 
San Marcos y el aguacate.     
Integra todo en un tazón.

2.2.  Mezcla la mayonesa con la 
catsup y el azúcar. Baña la 
ensalada con el aderezo y 
sirve.
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EL TOQUE DIVINO

Ingredientes
1 paquete de tostadas de maíz
250g de camarón pacotilla
250g de aros de calamar 
cocidos y picados
250g de surimi finamente 
rebanadorebanado
250g de almejas picadas
1/2 taza de jugo de limón
1/4 de cebolla picada
1/2 lechuga romana lavada, 
desinfectada y picada
2 cucharadas de jalapeños 
en trocitos San Marcosen trocitos San Marcos
Sal y pimienta al gusto
Salsa picante al gusto

TOSTADA
DE MARISCOS 

CON SABOR A-MAR
Procedimiento
1.  En un trasto pon los mariscos, la 
cebolla y las cucharadas de 
jalapeños en trocitos San Marcos, 
revuelve y báñalos con el jugo de revuelve y báñalos con el jugo de 
limón; sazona con sal y pimienta, 
cubre con plástico autoadherible 
y refrigera 20 minutos.

2.2.  Al momento de servir, distribuye 
la lechuga entre las tostadas, 
encima reparte la preparación de 
mariscos y acompaña con salsa



EL TOQUE DIVINO

Ingredientes
2 cucharadas cebolla
1 diente ajo 
½ taza puré de tomate
¼ taza agua
2 chiles chipotle adobados 
San MarcosSan Marcos
2 piezas de pescado
2 cucharadas jocoque/crema

PESCADO EN JOCOQUE
/CREMA DE CHIPOTLE

CON SABOR A-MAR
Procedimiento
1.  En la licuadora mezcla 
agua, con el puré de 
tomate, la cebolla, los chi-
potles San Marcos, el joco-
que y sal al gusto.

2.  Vacía la salsa en un 
sartén y coloca los filetes 
de pescado, ponlo a fuego 
bajo y tapa.

3.  Los filetes se cocinarán 
en la salsa.
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CON SABOR A-MAR

TIPS DE
CUARESMA


