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TAMALES R0JOS
CON POLLO

INGREDIENTES

SALSA

* 5 chiles guajillo, sin semillas y remojados
en agua caliente

Y. de pieza de cebolla
1 diente de ajo

2 cubos de Concentrado de Tomate con
Pollo CONSOMATE®

* 1Y tazas de agua, caliente

MASA

* %4 taza de manteca de cerdo

* 1 Y kg de masa de maiz, para tortillas

MODO DE PREPARACION

1 Para la salsa, licda los chiles guajillo con la cebolla, el ajo, el Concentrado de
Tomate con Pollo CONSOMATE® y el agua; cuela y calienta por unos minutos.
Reserva.

1 lata de Leche Evaporada
CARNATION® CLAVEL®

Y. taza de agua

Y. cucharadita de pimienta negra,
molida

2 cucharadas de consomé de pollo,
en polvo

15 hojas de platano, asadas

1 pechuga de pollo, cociday
deshebrada

x

Para la masa, bate la manteca hasta que esté suave, afiade poco a poco la
masa con la Leche Evaporada CARNATION® CLAVEL®), el agua, la pimienta y el
consomé de pollo.

En una hoja de platano coloca un poco de masa, salsa y pollo; cierra y repite
el proceso con el resto de los ingredientes. Coloca los tamales en una olla
de presién y cocina a bafio Maria de 30 a 35 minutos a partir de que suene la
valvula. Ofrece.
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CONSEJO CULINARIO

Recuerda quepara
cocinar a bafio Maria,
necesitaras colocar una* 5
rejillaaltaal fondodela
olla, agregar 3 tazasde
agua aproximadamentey
cubrir con algunas hoy:is
de platano it )

CONSEJO NUTRICIONAI.
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La pechuga de pollo es b
bueria fuente protema, !




TAMALES

AL PASTOR

INGREDIENTES

RELLENO * 2 chiles guajillo, sin semillas y remojados en
agua caliente

* 2 cubos de Concentrado de Tomate con 3 CONSEJO CUI.lNARIO

L7 cebolla, fileteada Pollo CONSOMATE®
* 500 g de pulpa de cerdo, cocida y deshebrada

* % taza de jugo de naranja

* 2 cucharadas de aceite vegetal

* 14 cucharadita de sal con cebolla, en polvo I s YT

tamales con una tira de
las hojas de platano para
. o . . * 1 lata de Leche Evaporada : ARVIAL Qs s_e salgan.
" L chile morita, sin semillas y remojado en agua CARNATION® CLAVEL® ' Puedes cocinarlos en una
* 14 hojas de platano, asadas y cortadas en ~ vaporera sobre la estufa

* 1 chile chipotle adobado cuadros i por 1 hora \ media

* 1 cubo de Concentrado de Tomate con .1 s
Pollo CONSOMATE® Y4 taza de pifia miel, cortada en cubos

pequenios, para decorar

* 1tazade agua * ¥, de pieza de cebolla, picada finamente para ~ CONSEJO NUTRICIONAL

* 250 g de manteca de cerdo

* %, taza de vinagre de manzana « 1 kg de masa para tortillas !

* 3 chiles guajillo, sin semillas y remojados en agua

* 1 cucharada de polvo para hornear
caliente

MASA decorar
* % taza de agua * Y, taza de cilantro, desinfectado y picado

finamente para decorar La naranja es fuente de
MODO DE PREPARACION

vitamina C.
Para el relleno, calienta el aceite y frie ¥2 cebolla hasta que cambie de color, afiade
1 la carne y cocina por unos minutos. LicGa el jugo de naranja con el vinagre, 3 chiles
guajillo, 1 chile morita 1 chile chipotle, 1 cubo de Concentrado de Tomate con
Pollo CONSOMATE® vy 1 taza de agua; cuela, vierte sobre la carne y cocina hasta
que espese ligeramente, moviendo constantemente.

Para la masa, licGa % taza de agua con 2 chiles guajillo, 2 cubos de Concentrado de
Tomate con Pollo CONSOMATE® vy la sal con cebolla; cuela. Bate la manteca hasta que
esté suave, agrega poco a poco la masa de tortillas con el polvo para hornear, la Leche
Evaporada CARNATION® CLAVEL® y lo que licuaste; continda batiendo por 10 minutos
o hasta integrar por completo.

Unta un poco de masa en la hoja de platano y anade un poco del relleno; dobla
cuidadosamente evitando que se salga el relleno y repite el proceso hasta terminar
con los ingredientes. Col6calos en una olla de presién y cocina a bafo Maria de

30 a 35 minutos una vez que empiece a sonar la valvula o en una vaporera durante
1 % horas; deja reposar 10 minutos y ofrece. Decora con pifia, cebolla y cilantro.



TAMALES

DE QUESO CON CHILE

INGREDIENTES

3 % tazas de harina de maiz 1 taza de agua
1 cucharada de polvo para hornear 1 cucharadita de sal con cebolla, en
4 tazas de agua caliente polvo

2 % cucharadas de consomé de pollo, 2 cucharadas aceite vegetal i '
en polvo P Hojas de maiz para tamal, remojadas - Los tamales e5taranm

* 200 g de manteca de cerdo, fundida y escurridas . cuando las hojas

remojados en agua caliente &l fac1l1dad oL A

MODO DE PREPARACION

1 Bate la harina con el polvo para hornear, el agua, el consomé de pollo e 3 CONSEJO NuTR'ClONAl i B

incorpora poco a poco la manteca; sigue batiendo hasta que todos los
ingredientes estén integrados y deja reposar la masa por 40 minutos.

Licda los chiles con el agua y la sal con cebolla; sofrielo en el aceite hasta que
2 espese ligeramente y reserva.

Unta las hojas para tamal con una cucharada de la masa; coloca al centro
un poco de queso y baia con un poco de la salsa de guajillo. Envuélvelos
formando los tamales y cuécelos en una vaporera por 40 minutos.

Retira y ofrécelos.

EL queso es fuente de
protelna




TAMAL

DE CHICHARRON

INGREDIENTES

CHICHARRON MASA
* 1 cucharada de aceite vegetal * 250 g de manteca de cerdo, a
« 1/ cebolla, fileteada temperatura ambiente

. . . * 3 tazas de harina de maiz f . TR

3 ?lezas de chll.es serranos, cortados en tiras nixtamalizada, para tamal  Puedes cambiarel

6 jitomates, cocidos + 1 cucharada de polvo para hornear . chicharron por costilla

1 ‘ ‘ : q e By
B cubos de Concentrado de Tomate con + 1 lata de Leche Evaporada  de cerdo o chicharrén
otto CARNATION® CLAVEL® * prensado. g

. 1
1% tazas dfe agua * 114 tazas de agua A 1L
* 200 g de chicharrén de cerdo seco, troceado « 2 cucharadas de consomé de pollo, £ ) ; .

en polvo : il s el T SR
20 hojas de tamal, hidratadas en y R A
agua caliente y escurridas
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CONSEJ0 NUTRICIO

B

MODO DE PREPARACION

Para el chicharrén, calienta el aceite y frie la cebolla hasta que esté transparente, afiade los chiles o El J]tomate aporta ¥
1 y cocina por 2 minutos. LicGa los jitomates con el Concentrado de Tomate con Pollo CONSOMATE® ~ antioxidantes.

v 1 ¥ tazas de agua. Vierte a la preparacion anterior y cocina por 5 minutos. Aiiade el chicharrény i /8 ", 4 81

cocina hasta que se ablande; deja enfriar. 3 il e e A TR Y

e~
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Para la masa, bate la manteca hasta acremar, anade poco a poco la harina de maiz, el polvo para
2 hornear, la Leche Evaporada CARNATION® CLAVEL®, 1 %: tazas de agua y el consomé de pollo;
continda batiendo hasta integrar por completo.

Unta masa en las hojas de maiz, afiade un poco del guisado de chicharrén y dobla cuidadosamente
evitando que se salga el relleno. Coloca una rejilla dentro de una olla de presién, cubre con algunas
hojas de tamal y cocina a bafio Maria de 30 a 35 minutos a partir de que suene la valvula. Una vez
cocidos deja reposar por 10 minutos; ofrece.

s



TAMALES
DE CHORI QUESO

INGREDIENTES

RELLENO

* 3 piezas de chorizos, cortados en
cubos (450 g)

Y cebolla, fileteada
2 chiles serranos, rebanados

3 chiles guajillo, sin semillas y
remojados en agua caliente

Y. de pieza de cebolla
1 diente de ajo

1 cubo de Concentrado de Tomate con
Pollo CONSOMATE®

1 Y2 tazas de agua, caliente

MASA
Y, taza de manteca de cerdo
1 Y.kg de masa de maiz para tortillas

1 lata de Leche Evaporada
CARNATION® CLAVEL®

Y. taza de agua

Y. cucharadita de pimienta negra,
molida

1 cucharada de consomé de pollo, en
polvo

1 ¥4 cucharaditas de sal con cebolla,
en polvo

Hojas de platano, asadas

1 paquete de queso Oaxaca,
deshebrado (200 g)

MODO DE PREPARACION
1

2

Para el relleno, frie el chorizo hasta que dore ligeramente, agrega la cebolla y el chile serrano,
cocina por 2 minutos mas o hasta que la cebolla esté transparente, reserva. Licda los chiles guajillo
con la cebolla, el ajo, el Concentrado de Tomate con Pollo CONSOMATE® y el agua; cuelay vierte
en la preparacién de chorizo, calienta por unos minutos mas y reserva.

Para la masa, bate la manteca hasta que esté suave y blanca, afiade poco a poco la masa de maiz
con la Leche Evaporada CARNATION® CLAVEL®, el agua, la pimienta, el consomé de pollo y la sal
con cebolla; bate hasta integrar por completo.

En una hoja de platano coloca un poco de masa, relleno y queso; cierra y repite el proceso
con el resto de los ingredientes. Col6calos en una olla de presion y cocina a baifio Maria de
30 a 35 minutos a partir de que suene la valvula. Ofrece.

CONSEJO CULINARIO

Recuerda que para
cocinar a bano Maria,
necesitaras colocar una
rejilla alta al fondo de la
olla, agregar 3 tazas de
agua aproximadamente y
cubrir con algunas hojas
de platano.

CONSEJO NUTRICIONAL

El queso es un alimento
rico en calcio y vitamina
D, que ayudan a
mantener los huesos
sanos y fuertes.



TAMALES

DE DULCE CON PASAS

INGREDIENTES

* 250 g de manteca de cerdo * 1 lata de Leche Condensada i { ki
» 3 tazas de harina de maiz,para LA LECHERA® ~ CONSEJO CULINARIO
tamal * Colorante vegetal rojo, para i ' SRS
* 1 cucharada de polvo para alimentos ~ Para cocinar a bafio
hornear * 14 hojas de maiz, hidratadas . Maria, coloca una rejilla
- 1 lata de Leche Evaporada en agua caliente 5, en laollayunpoco
CARNATION® CLAVEL® * 1taza de pasas e st o EYUERERIR U

' rebase la altura de la
* 1 taza de agua  rejilla.
1 Bate la manteca hasta que esté suave, agrega poco a poco la harina de maiz con CONSEJO NUTRICWNAI‘ ;
el polvo para hornear, la Leche Evaporada CARNATION® CLAVEL®, el aguay la
Leche Condensada LA LECHERA®; continGa batiendo por 10 minutos o hasta - No prohibas nmgun
integrar por completo. Ahade un poco de colorante hasta obtener un color rosa. ; alimento, mejor i
© modera la frecuenc1a

: _ de consumo.
Unta un poco de masa en la hoja de maiz y afade un poco de pasas; dobla

cuidadosamente evitando que se salga el relleno y repite hasta terminar con
los ingredientes. Colocalos en una olla y cocina a bano Maria por 1 %2 horas o
en una olla de presion a bafio Maria por 30 a 35 minutos a partir de que suene
la valvula; una vez cocidos deja reposar 10 minutos. Ofrece.




TAMALES

DE ELOTE

INGREDIENTES

* 1Y tazas de granos de elote amarillo I%I-\laLtEC?-IeEIL!(;\C(ge Condensada i
* Y lata de Leche Evaporada ,
CARNATION® CLAVE?.@ 1 cucharada de esencia de vainilla CONSEJ0 CU”NAR'O
100g de manteca vegetal 1 % tazas de granos de elote i | IR 2
: amarillo - Recuerda que el agua
1 barra de mantequilla, a temperatura i il
ambiente (90 g) 14 hojas de maiz para tamal, - quese Utl’ 1Za en e
2 tazas de harina de maiz hidratadas en agua caliente I bano Maria no debe
nixtamalizado, para tamal 1 envase de Leche Condensada i exceder la reja que se
1 % cucharadas de polvo para hornear LA LECHERA® Sirve Facil ' colocaen la base de
- laolla. '
MODO DE PREPARACION CONSEI0 NUTRICIONAL

1 Licda 1 % tazas de granos de elote amarillo con y ¥ lata de Leche Evaporada
CARNATION® CLAVEL®; reserva. Los cereales nos

Bate la manteca con la mantequilla hasta acremar, agrega poco a poco la harina £ aportan diferentes i
2 de maiz con el polvo para hornear, la Leche Condensada LA LECHERA®), la = viracaminas !

esencia de vainilla y lo que licuaste; continGa batiendo por 10 minutos, ahade # : L y

1 Y4 tazas de granos de elote amarillo y bate por 2 minutos mas. minerales.

Forma los tamales untando un poco la mezcla anterior en las hojas de maiz,
dobla cuidadosamente y repite hasta terminar con los ingredientes. Col6calos
en una olla de presién y cocina a bafo Maria de 30 a 35 minutos una vez que
empiece a sonar la valvula; deja reposar 10 minutos. Sirve con un poco de
Leche Condensada LA LECHERA®. Ofrece.




Realizacion: Fotografia:

RECETAS NESTLE® Studio Becky Treves
Jessi Cervantes

Karina Poblete Diserno Grafico:
Ximena Sadurni Alejandra Olivares

Diana Hernandez

Apoyo Grafico:
Desarrollo de Recetas: Vanesa Rivera
Mariana Ortega
Jonathan Nunez

®Marcas Registradas usadas bajo licencia de su titular, Société des
Produits Nestlé S.A., Case Postale 353, 1800 Vevey, Suiza.

Empaque disefiado pare,
8. ciclarse

INUEVA
imagen,
D EXCESO EXCESO
sabor! caL AzicARES
cccccc W

ooooo )
— COMPRUEBA SU CREMOSIDAD

AHORA EN POLVO
.. M PRES\DENCVAL
4080 POr {13 adic,
Do

vasos'

Nestie.

Crnatlon

100% LECHE"

CONS=MATE e’ i %
MEJ0R SABOR Y COLOR®

§CBI0E 33 LA, NGO TOMTEOUFOLD

DESCUBRE MAS

Nestle  RECETASEN.
com.mx 09@6



