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Tips
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"\  RECETA PARA CONSENTIR

Chicharron de gueso

Ensalada de quesos

Crema de quesos

Triangulos de queso en salsa de jitomate
Sopa de cebolla con queso

Queso poblano

Queso fundido con champifiones y tocino
Queso con calabazas, elote, rajas y jamoén
Chiles mulatos rellenos de requeson v
queso Oaxaca

Medallones en salsa de queso con
champifiones

Rollos de espinaca con queso v jamén
Flan de dos guesos con brocoli
Empanadas de queso v carne

Pastel de papa con gqueso

Filetes de pescado con queso y espinacas
Cubiletes de queso con nuez

Pay de queso
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eceta para

consentir

Chicharron de queso
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= 1 kg de gueso manchego rallado
= 1 cucharadita de aceite

Para acompanar
« Guacamole
= Nopales al gusto

e
Pt
=

Calienta el aceite en una sartén con teflon y
distribuye perfectamente el queso. Mezclalo
suavemente con una palita de madera para
que se funda parejo. Absorbele la grasa que
vaya soltando con ayuda de una servitoalla.
Baja la flama cuando el queso se esté dorando
y enseguida voltéalo. Deja que se termine de
dorar v cuando esté crujiente retira del fuego.
Sirve en un platon y acompafia con guacamole

y nopales.
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quesos

« 200 gr de queso panela
cortado en dados

= 200 gr de queso
Chihuahua cortade en dados
= 200 gr de gueso canasto
cortado en dados

* 1 lechuga troceada, lavada
y desinfectada

= 1 aguacate en rebanadas

= 5al y pimienta al gusto

Para el aderezo:

= | taza de cilantro

= 3 limones (sélo el jugo)

= 100 ml de aceite de oliva
= 1 cucharada de mostaza
= 50 ml de vinagre

[

%

Mezclalos quesos con la
lechuga y el aguacate, sal-
pimenta. Aparte, licua los
ingredientes del aderezo
y bafia la ensalada con la
preparacion; comprueba
la sazén. Sirve porcio-
nes regulares y decora al
gusto.

4 = Cocina Prictica Mexicana
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= | /4 de cebolla picada
« | cucharada de
mantequilla

= | diente de ajo picado
« 1 litro de leche

= 100 gr de queso
crema |

« 100 gr de queso
amarillo

= 100 gr de queso
Chihuahua

= 5al y pimienta blanca
al gusto

.
o

Saltea la cebolla

en la mantequilla
caliente y cuando este
transparente agrega

el ajo. Deja que se
dore ligeramente y
retiralos del fuego.
Licualos con la leche y
los quesos. Regresa
al fuego, salpimenta
v deja sazonar por

5 minutos; retira
cuando los quesos
estén completamente
fundidos. Sirve de
inmediato v acompana
con cuadritos de pan
dorado al gusto,

r._“'"-‘
- --.I:'
TIF:
51 la crema se hizo
grumos, vuelve g licuar
¥ sirve de inmediarto.

Crema de
quesos

dificLitack«
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Tnangulos de
PJJ ”“)_f/ _..:./’J / dﬁ_!
de jitomate

&
4 jitomates asados,
pelados y sin semillas
1/4 de cebolla

2 dientes de ajo

500 ml de caldo de pollo
5al v pimienta al gusto
600 gr de gqueso panela
cortado en rectangulos
600 gr de queso canasto
cortado en rectangulos

los jitomates, la

cebolla v el ajo con el

caldo de pollo.

al fuego y deja que

hierva, salpimenta.
que el caldillo

espese, retira del fuego

v sirve las porciones

deseadas. con los

rectangulos de quesos.

i el
g

TIP:
Este platillo es excelente
para los niAs.
Acompddalo con tortillas.
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3 cebollas fileteadas
| cucharada de
mantequilla

1 diente de ajo
finamente picado
1 litro de consomé
de res

200 gr de queso
manchego rallado
Sal y pimienta

al gusto

la cebolla
en la mantequilla,
mueve para evitar que
se queme.
la cebolla esté
transparente incorpora
el ajo, mezcla v
deja que se dore
ligeramente. el
i consome, salpimenta
v deja gque hierva unos
minutos, comprueba
la sazon. del
fuego y sirve caliente.

queso

manchego a cada
porcion y deja que se
funda con el mismo
calor.

Cocina Practica Mexicana = 7
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« 1/4 de cebolla finamente
picada
- Aceite, el necesario
« 1 diente de ajo finamente
picado
« 2 chiles poblanos finamente
picados
« 5al v pimienta al gusto
« 1 kg de queso Chihuahua
rallado

Utensilios

« 1 cuadro de manta de cielo
« 1 molde refractario redondo
con capacidad para 1 kilo

G
Ea
saltea la cebolla en aceite caliente y cuando esté transparente incorpora el ajo; mezcla
hasta que se dore ligeramente. Agrega ¢l chile poblano y salpimenta, mezcla. Viertele

el queso v deja que se derrita; mueve para quc se mezcle perfectamente con el chile.
Hetiva del fuego, coloca la preparacion sobre la manta de cielo, envueclve y exprime
para retirarle el exceso de suero. Colocalo en el molde y deja que cuaje nuevamente.
Retirale la manta v coloca sobre un platén. Corfa en rebanadas y acomparia con
galletas o algan platillo de tu preferencia.

T
S

TIP:
Es importante cubrir el gueso con la manta de manera uniforme, para que ésta no se introduzce al
queso v se pegue, de lo contrario se dificultara retirar el queso completa de la marnta,

B o« Cocina Pracrica Mexicana
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« 200 gr de tocino picado
« 250 gr de champifones
fileteados

« 700 gr de queso Oaxaca
= Sal y pimienta al gusto

Para acompanar
« Tortillas de harina
« Salsa de tu eleccion

L
295

Frie el tocino en una sar-
tén con teflén, Cuando
esté dorado, agrega los
champifiones y mezcla.
Deshebra el queso, agré-
galo al sartén y deja que se
derrita. Retira del fuego

vy sirve en cazuelitas de
barro. Acompasia con las
tortillas y la salsa.

Queso fundido con
champinones
y tocino

10 = Cocina Prictica Mexicana




Quesq con calabazas
elote, rajas y jamon

4-6 povciones.  liermpo de preparacion: 30 miiutos dificultad ¢

-E:s
= /4 de cebolla
finamente picada
= Aceite, el necesario
= 1 diente de ajo picado
» | taza de calabazas
cortadas en dados
= | taza de jamon
cortado en dados
= | taza de granos
de elote
= | taza de rajas
poblanas
= 2 tazas de
queso panela
cortado en dados
= 5al y pimienta al gusto
Saltea la cebolla en
i aceite caliente y cuando
esté transparente
incorpora el ajo; mezcla
suavemente v déjalo
dorar un poco. Agrega
las calabazas, ¢l jamon,
los granos de elote v
las rajas, mezcla. Deja
sazonar unos minutos
v dgrega el queso,
salpimenta. Retira
del fuego v sirve de
inmedialo.

Cocina Practica Mexicana = 11
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* 12 chiles mulatos sin semillas
* Agua, la necesaria

+ 300 gr de requesdn

* 300 gr de queso Daxaca
deshebrado

= Maicena, la necesaria

« 4 huevos (las claras separadas de
las yemas)

- Sal al gusto

« Aceite, el necesario

- Caldillo de jitomate al gusto

S
"\._\-

Hemajalos chiles en agua, hasta cubrirlos, durante 1 hora o hasta que estén blandos.
Mezcla los quesos y rellena los chiles., Revielealos en maicena y reserva, Calienta
suficiente aceite en una sartén con teflon. Aparte, bate Ias claras g punto de turron

¥ agrégales un poco de sal, incorpora las vemas una por una. Pasa los chiles por el
huevo y frielos perfectamente por ambos lados. Reriralos del fuego cuando el huevo
esté dorado. Colocalos sobre papel absorbente para quitarles el exceso de grasa.
Hierve el caldillo de jitomate hasta que esle sazonado v sumerge los chiles, deja hervir
unos minutos mas. Sirve caliente.

dfficiltad

46 porciones tHervipo de Preparacion: 1 hova 40 minutos

LCocing Practica Mexicana = 13
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Medallones en salsa d
queso con champirones

S « & medallones de res de
100 a 120 gr c/u

« Sal v pimienta entera
triturada

= Aceite, el necesario

Para la salsa:

= |1 cucharada de
manteguilla

« 1/4 de cebolla
finamente picada

« | diente de ajo

» 3 tazas de champinones
fileteados

= 200 gr de queso crema
= | taza de crema liquida

T
II'
e

Salpimenta los medallo-
nes y séllalos en aceite
caliente, harlo rapida-
mente. Retiralos del
fuego v colocalos en un
refractario. Derrite Ja
mantedquilla en el mismo
sartén v saltea la cebolla
con el ajo; mezcla suave-
mente. Cuando la cebolla
este lransparente, agrega
los champifones, mezcla,
retira del fuego v vierte

a la carne. Aparte, licua
el queso con la crema (si
csta espeso viértele un
poco de consomé de res),
vacia a la carne, tapa con
papel aluminio v hornea
a 200°C por 15 minutos.
Retira del horno y sirve
de inmediato.

14 » Cocina Practica Mexicana
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Rollos de espinaca
COnh queso y jamon
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« 24 hojas de espinaca
grandes, lavadas y
desinfectadas

= Agua, la necesaria

« 12 rebanadas de
queso manchego

« 12 rebanadas de
jamon

= Sal y pimienta al gusto
« 2 huevos batidos

= | taza de pan molido
= Aceite, el necesario

= 500 ml de caldillo de
jitomate

TRy e T

———
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Blanquea las hojas

de espinaca en agua
hirviendo con sal
durante medio minuto,
retiralas y sécalas

con una servitoalla.
Extiendelasy
empalma de dos en

dos. Celdcales una
rehanada de queso v una
de jamon. Enrollalas,
pasalas por el huevo
batido y cibrelas

con el pan. Repite la
operacion en cada rollo,
salpimenta vy frie en
aceite caliente. Retira
del fuego cuando estén
doradas y escirreles el
exceso de grasa. Sirve
de inmediato con caldillo
de jitomate caliente.

Cocina Practica Mexicana = 15
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quesos con brocoli

&

= 1/4 de cebolla finamente
picada

= Aceite, el necesario

= 2 tazas de bracoli cocido
= 200 gr de queso

doble crema

» 180 gr de gueso crema

» 2 huevos

= 5al y pimienta al gusto

Utensilios

= & moldes individuales,
engrasados con
manteguilla

= Charola de aluminio

e
;.'.'l__"

Saltea la cebolla en e]
aceite caliente y retira
del fuego cuando esté
transparente. Licuala
con el bracoli, los quesos
y el huevo; salpimenta,
Vierte la mezcla a los
moldes dejandoles libre
1 cm sin llenar v colé-
calos sobre la charola
€on un poco de agua.
Hornea a 180°C por

20 minutos o hasta que
estén cuajados. Retira
del horno, deja enfriar v
desmolda. Sirve v decora
al gustao.

16 = Cocina Prictica Mexicana
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weenm  EMpanadas de

nojaldre
= 1/4 de cebaolla picada
. Aceite, el necesario q ueso y ca me

= | diente de ajo picado
- = 500 gr de carme molida
de res
= 300 gr de queso

¢ manchego ngChihuahua “ tierhpe dle preparacion: | hora _
rallado

= 5al y pimienta al gusto

Utensilios

= Rodillo

= Cuchillg

« Brocha angosta de pelo
suave

= Tenedor

» Charola de aluminio

Extiende la pasta hojal-
dre y corta rectingulos
de 10 x 5 cm, reserva.
Saltea la cebolla en
aceile caliente hasta

que esle transparente,
enseguida agrega el ajo y
mueve. Deja que se dore
¢ incorpora la carne,
permite que sc cueza y
salpimenta. Retira del
fuego, deja enfriar y
mezclale el queso.
Vierte a cada rectin-
gulo una cucharada de
la carne, barniza las ori-
llas con huevo, dobla

v sella con un tenedor.
Loloca las empanadas
en la charola con 1 ecm
de separacién entre cada
una v hornea a 200°C
por 15 minutos. Retira
del horno y deja enfriar.
Sirve al gusto.

Cocina Practica Mexicana = 17
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= & papas grandes

= 20 hojas de espinaca,
lavadas y desinfectadas
* 12 rebanadas de
queso amarillo

= 1 pimiento morrdn
rojo cortado en julianas
» 5al y pimienta al
gusto

Utensilios

= 1 molde refractario
cuadrado de 25

€m engrasado con
mantequilla

Pela las papas y
rebanalas finamente,
reserva. Coloca una
cama de papa, encima
una de espinacas,
una de queso, una

de pimiento y sal-
pimenta. Repifte |a
operacion y finaliza
con papa. Hornea a
130°C por 15 minu-
tos. Retira del horno
v deja enfriar ligera-
mente. Sirve caliente
v decora al gusto.

18 = Cocina Practica Mexicana




Filetes de pescado con
queso y espinacas

= 100 gr de mantequlFla
= 1/4 de cebolla
finamente picada

= 2 dientes de ajo
finamente picados

= 6 filetes de pescado
de tu eleccion

« & rebanadas de
queso Chihuahua

= 12 hojas de espinaca,
lavadas y desinfectadas
» 5al y pimienta al gusto

Utensilios
« 1 molde refractario
= Papel aluminio

o,
e

AL,

Funde la mitad de la
mantequilla v saltea la
cebolla hasta que esté
transparente. Agrega el
ajo, deja que se dore y
retira del fuego, reserva.
Unta el molde con la
mantequilla restante.
Coleca los filetes de
pescado v encima la
cebolla con el ajo sal-
teados. Cibrelos con
las rebanadas de queso
v las hojas de espinaca;
salpimenta y tapa con
papel aluminio. Hornea
a 180°C por 20 minu-
tos, retira del horno

y sirve de inmediato.
Acompana con rodajas
de jitomate o al gusto.

-5 PWCIONes

nempo de preparacion: 35 mimutos  dificultad o
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« 700 gr de pasta hojaldre
« 360 gr de queso crema

« 200 gr de nuez picada

- 100 gr de azdcar

« 1 huevo

Utensilios

. 1 molde para panqués,
de & piezas

- Rodilla

« Brocha angosta de
pelo suave

Extiende la pasta hojaldre dejandola de 1/2 cm de
grosor. Dividela en dos partes iguales y con una

de ellas forra el molde completo; es importante que
presiones la pasta hacia el fondo de cada molde para
cubrirlos bien, reserva. Mezcla el queso con la nuez
y el azicar. Rellena cada hueco y barniza las orillas
con el huevo. Cubre la superficie con la otra mitad
de pasta y presiona para sellar. Corfa con un cuchilla
el excedente de pasta de las orillas del molde. Deja
reposar 20 minutos y hornea a 200°C por 15 minutos.
Retiva del horno, deja enfriar y desmolda.

Coclna Practica Mexlcana = 21



4-8 porciones

®

Para la pasta

= 65 gr de mantequilla
= 50 gr de azlcar

= 1 huevo

= 125 gr de harina

Para el relleno

« 100 gr de queso crema
= | huevo

= Y de lata de leche
condensada

= 1 molde para pay
engrasado y enharinado

'-'."-_;‘J'
o}

Acrema la mantequilla con el azicar hasta
blanquear. Agrega el huevo poco a pOCo para
que no se corte v enseguida incorpora la harina
en forma envolvente; mezcla hasta obtener

una masa homogénea. Déjala reposar durante
1 hora dentro de una bolsa de plastico v en el
refrigerador. Aparte, licua los ingredientes del
relleno. Extiende la pasta con el rodillo hasta
dejarla de 5 mm de grosor v del tamafio de la
circunferencia del molde. Enseguida, coloca
la pasta sobre el molde para forrarlo. Viértele
la mezcla del relleno v hornea a 180°C durante
20 minutos. Retira del horno, deja enfriar, des-
molda y decora al gusto.

22 » Cocina Practica Mexicana




e
A &%ww
b

fl_‘;:"l

k.
'




Cocina Prictica Mexicana
Edicidn Catorcenid
septiemime, 2005

Ederas Eifith Cabrers [eniise
Fobaqratia: Wejandim Vera dcha
£ Lxabed Mg tiner
Disala Grifics: Fobec Sb de DN
Dhabs Tiria Mijns

Nejmdio Mo
Carreccian te estiio Martha E Maia Lagdicn
Astanke de corridion: B, Buih Santos Memiade:

RADAR EMTORES, SA. e C.Y.
Procibeuty y Dector Gavaralz Coring Mot bfar
Cearwiie Genaral
v Editer Reparaable (2min Flames Ingk
Directer Edibarial: oo Lo Flores Subce;
Dirscter de Publicided: 2rima Loeberdo

publicladiracarpdibares.com
Dirsctar Rdminivirative: Lorios FRyes Sasfrer
Gereabs d Prodecciéne orge Péras ks
ddiriabrachbee Cremanel Sdncaer el
‘Wercadabeenia: krivnip B Padho
Clrculasida: Cracies Aanite? Fomeoe
Weral  atmclin & clentes Rizprorg Disar barduis

Cerrea Elsctrinioe: elenniar bmes
Eeaderafionegcon
ke Salwador Dar Miks
Fn. 154 Cal Sanks Maria
La Fibers TP, (B400
Tal BSFE-T o TG
Fetamecirics da Portada
w Inlerheniar Ecicone y Fecursos
Teerobgicig. 54 do L
Tl Beed- B
Irrareskin de Pariada
¥ Infwcboran Tiloris Wiz 54 de TV
ok 474 Col Poslakes,
wiicn, [ CF. DG0IE)
Ted: 5E-T7H
FEEITTE

Ruglstre Sapomma: £ 7ivile
He, de pxgecients oo (e titels y cosbide:
g FLE
Coritficads de Licitue de Tiule: (2286
Certificada de Licitod da Centeside: 11153
Hio. B Rewrva de Dereches ol Uss Exchiaive:
Do 200 SRS LIS AD0H DR

Iindribucitn ILF,
y Toas Corurbads Lnin di [eoanzecons §
Vabadates ov

Parilvfiras de Mivoo, RC.
Guerrers 50 Dol busrrem,
TP
ek EEHH0HID
¢ FFTH I Por rredhs 02
Detisachio Evarerdo Fieed
y HE. Seragio Fendaa
o, BT Cal San Fafesl
C P, (e Daing.
L uwuhimie, Meeko, [T,

Distribackis Farkasa: CIGE P304 Serain
Reredds Ko, BT Pianka Ea
Cal Sar Aglasl TF. DT
Deieg. Cusiriimas
Mg BF

Loy Crisdea [AMGL Warigas Snfedn
Ha 2 Cal Anibuer
CP. 1120 Do, Mgl
Hidsze, Mo, DF.
Mabribuiclén #n

Contro y Sudamdries: ke Comestial bivds
Bk de LM, Frosperided d
Ha. 77 Canpisine Aragde
P 07530 Widoo O F,

L revinl Sosina Pricic Mexieans meess o0
Siaie a serinded de 508 anundintes,
[6i0 rio v resporabitoe del sinnida de ko aSLnCRE
ri e lag oirtas el RdRE RO s AT

£k &5 npomabikdidd de ks seiore

« Los quesos deberds guardarlos siempre en bolsas de
plastico o en recipientes hermeticos dentro del refrigera-
dor para evitar que se contaminen con otros sabores u
olores y se resequen.

= Siempre debes comprar la cantidad exacta de gueso, ya
que cuentan con una fecha determinada de caducidad
(aproximadamente 3 a5 dias dentro del refrigerador).

= Exicte en el mercado una gran variedad de quesos, pero
los mias comerciales son: Oaxaca, Chihuahua, manchego,
crema, doble crema, cotija, panela, canasto, de rancho y
asadero.

« Si notas gue el queso tiene partes mohecidas o verdosas
no lo tires, solo corta la parte afectada y ocipalos de
inmediato en algin platillo de tu preferencia. Es impor
tante gque ya no lo vuelvas a guardar.

» Cuando cortes quesos procura hacerlo con un cuchillo
perfectamente limpio, asi evitaras que se contaminen. !

V'GCAEULARID Ventas de Publicidad
. o i b B Lombard: B
= Freir: pasar por aceite caliente _— S gl 4225
algun ingrediente hasta lograr un o 4l comeo slectrdnico
tono iiger&m.Eﬂ[E dorado. publicdad @ radaredibores: com
= Marinar: dejar reposar pescado,
carnes, aves, efC., en una prepa-
racion liquida con el objetivo de Gl"ﬂdﬂ_! de
gue absorban el sabor. dikel
« Mezclar: integrar entre si uno o Bajo £
mas ingredientes, ~
« Salpimentar: agregar sal y pimien- Medio hie
ta al gusto a una preparacion.
. : s Alto 8
= Saltear: cocinar los ingredientes |_

dejandolos un poco crudos para | : R
gue no pierdan su color y textura, Slmbﬂ[ﬂglﬂ

=« Sazonar: afadir condimentos a los
alimentos, como la sal y la pimien-
ta, para resaltar su sabor y olor.

« Sellar: dorar ligeramente un trozo | Ingredientes L
de carne para que se forme una
costra alrededor v evitar que pier- | TIps
da jugo o se salga el relleno.

Modo de
preparacion

T
¢
&

-

Para cualguier dada, comeniana o golgrockin, flame o 1os teidfongs; 85899570 af 76
arencin o cliendes 85899578 y T8 y nuesirn fada s cosia 01800-8135005 y 01B00-8135008
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