ESTA CUARESMA SAN MARCOS

CONSABOR
A-MAR

Haz de la cuaresma toda una experiencia
picosita y gastrondmica
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Ingredientes Procedimiento
PARA 4 PERSONAS 1. Utiliza 1 frasco de 500ml de Salsa
200 gr de camarones secos Chipotle San Marcos agrega el
2 tazas de nopales cocidos caldo de pollo y salpimenta.
y en cubitos 2. Mezcla el camardn poco a poco
4 huevos batidos a punto con el huevo hasta integrar.
de turrén 3. Calienta el aceite. Coloca una
1taza de aceite cucharada de la mezcla anterior y
1frasco de Salsa Chipotle forma las tortitas.
San Madrcos 4. Frie por 3 minutos. Escurre en
\ 1d 2 tazas de caldo de pollo papel absorbente y reserva.
: segun el nivel de picor que deseas 5. Agrega los nopales y las tortitas
To RTITAS LT 1 cucharada de aceite de oliva a la Salsa Chipotle San Marcos.
» ¢ Sal al gusto 6. Cocina por 5 minutos a fuego

D E CAMARON | Pimienta al gusto medio. Sirve y acompana con
frijolitos de la olla.
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Ingredientes Procedimiento

Para 4 personds 1. Abre los camarones en forma
2 aguacates de mariposa, saca el tracto
1taza de camarones digestivo y dora ligeramente en
grandes el aceite junto con la cebolla.

4 cucharadas de aceite de oliva  2.Incorpora la crema, el orégano
1/4 cebolla morada finamente y salpimenta al gusto. Cocina
[e]feTelele] durante 5 minutos. Reserve.

1 pizca orégano seco 3. Corta los aguacates por la

1taza de crema mitad, retira el hueso y coloca en
A UACA I E Sal al gusto el hueco los camarones con
Pimienta al gusto crema.

co N CAMARO N Es 1lata de Chipotles Molidos 4. Acompaia con Chipotles
San Marcos 2159 Molidos San Marcos y ensalada.
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Ingredientes Procedimiento
Para 4 personas 1. Acitrona la cebolla y el gjo. Ahade los

1/2 kg de camarones camarones y salpimenta. Cocina por 5
DE CAMARON v medianos y limpios minutos y agrega el perejil.

1/2 cebolla fileteada PARA LA SALSA

2 cucharadas de gjo 2. Licua todos los ingredientes y softie la
SALSA CHIPOTLE iocpecoic

2 cucharadas de perejil picado 3. Cocina a fuego medio hasta que

2 cucharadas de mantequilla espese ligeramente.

PARA LA SALSA 4.Frie las tortillas ligeramente y rellena
2 tazas de puré de tomate coh los camarones.

2 Chiles Chipotles adobados 5. Dobla y bara con la salsa. Acomoda
San Marcos las rebanadas de queso. Gratind por 5
2 dientes de gjo minutos.

1taza de crema 6. Sirve y decora con perejil, cebolla
1cucharada de mantequilla moradady crema.
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Ingredientes Procedimiento
PARA 4 PERSONAS 1. Cuece el cazén en una olla con
300 gr de cazén en filete suficiente agua, la cebolla entera y el
1 cebolla entera diente de ajo. Deja enfriar y desmenuza.
2 dientes de djo, uno entero, 2.Frie en aceite la cebollg, jitomate, ajo
otro picado picado, chipotles; sazona con el consomé
1/2 cebolla finamente picada de pollo, mejorana y tomillo.
3 jitomates en cubos pequenos 3. Agrega el cazén a la mezcla anterior y
2 Chiles Chipotles Adobados frie durante 3 minutos.
- Consomé de pollo en polvo 4. Forma tortillas con la masa, rellena con
N al gusto la mezcla y cierra presionando las orillas
' 1cucharadita de tomillo para que no se salga el relleno.

Qu ESAD I LLAS 1 cucharadita de mejorana 5. Frie en suficiente aceite caliente.
300 gr de masa de maiz Escurre el exceso de grasa sobre papel
absorbente y sirve tibias.
D E CAZ o N 6. Si gustas lo puedes complementar con

Sdlsa Chipotle San Marcos.
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Ingredientes Procedimiento

PARA 4 PERSONAS 1. Calienta el aceite y saltea la cebolla,

8 tortillas de harina agrega las zanahorias y las calabacitas.
1/2 taza de zanahorias picadas  Ya que estén cocidas al dente incorpora
1/2 taza de calabacitas picadas el perejil y los jalapefios picados San
1/4 de cebolla picada Marcos; sazona con sal y pimienta.
1lata de jalapefios picados Reserva.

San Marcos 2. Coloca una tortilla de harina

100 gr de quesillo extendida y agrega las verduras

Un ramito de perejil picado salteadas y un poco de quesillo, enrolla
2 cucharadas de aceite de oliva la tortilla para formar el burrito .

Sal al gusto 3. Calienta un comal y coloca el burrito

sﬂn MCH‘COS Bu RRITOS Pimienta al gusto hasta dorar ligeramente.
W ' 4. Sirve caliente y cortado en mitades.
b = = . Acompana con Sdlsd Verde San
- % VEGETARIANOS
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TACOS
DORADOS
DE PAPA

Ay

San Marcos [
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Ingredientes

Paral2 tacos

3 papas grandes
1diente de gjo

12 tortillas de maiz

Sal al gusto

Pimienta negra molida
Comino en polvo
1frasco de Sdlsa Verde
San Marcos

Crema dcida (media taza)

30 g de queso fresco

A-MAR

Procedimiento

1. Cuece las papdas en dbundante agua con
sal de grano y un diente de gjo.

2. Pela las papas y dpldstalas hasta formar
un puré. Sazonad con sal, pimientd y un poco
de comino en polvo. Reserva.

3. Agrega un poco de puré de pdpd a una
tortilla extendida y enrolla formando el taco.
Repite con todas las tortillas.

4. Pon a freir en abundante aceite, voltea
con ayuda de unas pinzas.

5. Retira y coloca sobre servilletas para que
adbsorba todo el aceite.

6. Sirve con una buena porcién de Salsa
Verde San Mdrcos, lechuga, jitomate,
aguadcate, crema deida y queso fresco.




