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Dificultad Porciones Tiempo
k Baja 4 35 Minutos J
Ingredientes

- 8 tortillas de harina grandes

- 1 taza de frijoles cocidos enteros

1 taza de arroz cocido

-1 aguacate

« Queso Crema SULA (cortado en
bastones — 4 Unidades)

« Y4 taza de Crema SULA

Ingredienies para ensalada de cebolla
* 1 taza de cebolla roja picada en julianas

« 2 limones
* 1 cucharada de vinagre
« Sal y pimienta al gusto

- g

Ingredientes para carne mechada

« 1libra de carne de res para estofado
* 1 cucharada de gjo molido

* 2 taza de pasta de tomate

* Vi taza de Jugo de Manzana SULA

* V2 taza de cebolla picada

* 2 taza de chile verde picado

- V2 taza de tomate picado

« Sal, pimienta y comino al gusto

Procedimiento para carne mechada
1. En una licuadora disponer el gjo, pasta
de tomate, Jugo de Manzana SULA,

cebollg, chile verde y tomate. Procesar
hasta que todo quede bien integrado.

2. Agregar la mezcla a la carne de res,
anadir sal, pimienta y comino al gusto,
mezclar y disponer en una olla

: G de Queso
con 2 tazas de agua para cocinar

5C) UCICOte

i

a temperatura bcquor 3 horas. . . iy e carne mechada ULA envolver

3. Mover cada cierto tiempo para cuidar v e SRR las tortillas para formar Ios burritos.
— : |

de que p ETPEdUE, dejar reposar e~ 2. Para terminar, colocor cada burrito ya

por 15 minutos. W Procedlmlento para el arroz envuelto en una sartén por el lado de la
e Cenaly i IR s oo cocice

de la salsa obtenida en la coccion QQSEJ%T /, de taza del jugo de coccién media y dorar por todos losiEEEE

: 3 x«:.--x m 3. Cortar por la mitad, y servir :
y reservar el resto de la salsa. de ezclar y reservar. 2

acompanado de las cebollas.
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Procedimiento :
1. En unabandeja colocar los cortes
de chuletqa, sazonar con sal y pimienta
| -al-gusto, agregar ajo, azucar morena,
! salsa de tomate, Jugo deﬁDiﬁo SULA,
Jugo de Naranja SULA y Néctar
de Melocotdn SULA. Mezclar y dejar

: ) ; reposar por 15 minutos. 2 ;
D'ﬁB“O‘I'.'a‘“d P°’°Z°“°s 'I;lenggo 2. Calentar una sartén o plancha
R ' / a temperatura alta, sellar las chuletas
marinadas en la sartén con un poco

Ingredientes de aceite, permitir dorarde 2.a 3
* 4 chuletas de lomo de cerdo - minutos por lado, luego cocinar
* 2 taza de Jugo de Pifia SULA o temperatura baja.por 8 minutos mas.
* Y2 taza de Jugo de Naranja SULA 3. Agregar en la sartén las rodajas |
* 1 cucharada de Néctar de Melocotdn de pifia y dorar por ambos lados.
CSULA | 4. En otra sartén disponer el jugo del
- Sal y pimienta al gusto marinado, dejar cocinar por 10 minutos
* 1 cucharadita de ajo molido o hasta que reduzca y tome una textura
* 1 cucharada de azucar morena ligeramente espesa. ) ' |
1 cucharada de'salsa de kétchup - s. Para servir, bafiar las chuletas con
- 1 lata de pifia en conserva (rodajas) ' la salsa y agregar la pifla eh rodajas

- Vi taza de cebollin picado y el cebollin.




Dificultad Porciones Tiempo
k Baja 5 1 Hora /
Ingredientes

* 1 taza de lechuga picada
- 1 aguacate

- 2 taza de tomate picado
* Vi taza de Crema SULA

Ingredientes para tortillas de platano
« 2 platanos maduros

 Papel aluminio

- Y4 taza de aceite de oliva

* 1 pizca de sal

Ingredientes
para la salsa rosada
» 3 cucharadas de kétchup
* 1 cucharada de Jugo
de Naranja SULA
* 3/, taza de mayonesa
* Pizca de sal y pimienta
* 2 cucharadas de
Crema SULA '

Ingredientes para la carne

* 1libra de carne molida

- V4 taza de Mantequilla
Amarilla SULA
* 1 taza de agua

- V4 taza de Jugo de Manzana SULA
« Sal, pimienta y comino al gusto

- 2 cucharadas de salsa de soya

* 1 cucharada de ajo molido

3.

Procedimiento

para la salsa rosada

1. Mezclar todos los ingredientes en
un bowl hasta integrar, guardar
en refrigeracion.

Procedimiento para tortillas de platano
1.

Envolver cada plétano entero en papel
aluminio y hornear a 350°F por 25
minutos. Aun caliente, retirar del
aluminio, pelary disponer en un bowl.

. Machacar el platano y agregar aceite

de oliva, machacar hasta formgr una
masa uniforme. -z

Dividir la masa en pelotas medlonos

y con ayuda de una tortillera presionar
para formar la tortilla, cocinar en una
sartén de teflon a temperatura media
3 minutos cada lado.

Procedimiento para la carne

1.

2.

3.

En una olla poner la Mantequilla
Amarilla SULA y dejar derretir

a temperatura media, agregar el ajo
molido, dejar cocinar 2 minutos.

Luego agregar la carne molida

y mezclar. Ahadir agua, el Jugo de
Manzana SULA'y dejar cocinar por 15
minutos. Ahadir salsa de soya y sazonar
al gusto con sal, pimienta y comino.
Una vez listo, reservar.

Procedimiento para el armado

1.

Disponer sobre cada tortilla un poco
de salsa rosada, sobre la misma
agregar la carne molida, lechuga
picadaq, tomate y terminar

con aguacate y Crema SULA.



Dificultad Porciones Tiempo
k Media 4 -6 4 Horas /
Ingredientes

» 2 libras de lomo chato cortado
en cubos grandes

- Sal y pimienta al gusto

- 1libra de papas medianas, limpias
y cortadas en cubos grandes

- 2 tazas de cebolla picada

« 2 cucharadas de ajo molido

- 2 libra de zanahoriag, limpia y cortada
en cubos grandes

* 1 taza de habichuelas picadas

» 2 hojas de laurel

» 2 cucharadas de pergjil picado

- 2 taza de pasta de tomate

* Vi taza de Jugo de Manzana SULA

1 cda de Néctar de Melocotdn SULA

1 cda de Jugo de Pina SULA

1 rama de romero

* 1 taza de vino tinto

Procedimiento .

1. Calentar una olla ‘
a temperatura mediq, .
agregar las cebollas ¢
y el ajo, afadir un
poco de aceitede
olivay dejar cocinar =
por 5 minutos, afladir =
una pizca de sal 1
y pimienta, cuidar
de que no se queme
el sofrito, una vez listo
agregar la pasta de
tomate y revolver.

2. Agregar la carne de res, .
mezclar con el sofrito, agregar
el vino tinto mezclar y dejar
hervir por 1T minuto.

3. Adadir la zanahorig, las papas,
mezclar y agregar el Jugo de
Manzana SULA, Néctar de Melocotén
SULA, Jugo de Pifna SULA, hojas
de laurel, romero y afadir agua hasta
cubrir la preparacion al ras.

+. Dejar cocinar a temperatura media
baja por 3 horas o hasta que la carne
este completamente suave.

s. Agregar las habichuelas y dejar cocinar
por S minutos mas, terminar anadiendo
perejil picado mezclar. ,

6. Acompafiar con arroz blanco vy tortillas. é
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+ Ingredientes
6 jaibas | g
| » 2 platanos verdes cortados
‘en 4 (con o sin piel)
- 2 platanos maduros en cortes
- sesgados gruesos
. +1taza de leche de coco
~« 2'cucharadas de Mantequilla
Amarilla SULA
- 1taza de cebolla picada
« 2 cucharadas de ajo molido
- V2 taza de Jugo de Pinha SULA ~ *
* Vi taza de Queso Parmesano SULA
* V2 taza de chile amairillo licuado '
- Sal y pimienta al gusto 1 i
- Ramas de culantro
* Limon al gusto

Procedimiento

1. Enuna olla, disponer la cebolla
y el ajo molido, dejar sofreir junto con
la Mantequilla Amarilla SULA, anadir - ..
una pizca de sal y dejar cocinar
por S minutos a temperatura media.

2. Agregar el chile morréon amarillo licuado,
dejar cocinar por 10 minutos, luego
anadir el Jugo de Pina SULA, mezclar
y dejar cocinar 10 minutos mas, luego
agregar las jaibas limpias, mezclar
y anadir los platanos verdes, agregar
2 litros de agua, dejar cocinar por
30 minutos.

3. Freir en abundante aceite lospladtanos
maduros hasta que estéen dorados.

. Terminar la sopa agregandole leche
de coco, ramas de culantro y Queso
Parmesano SULA, sazonar con sal
y pimienta al gusto.

5. Mezclar y servir la sopa con platano

Dificultad  Porciones  Tiempo 7 verde, platano maduro y limén para

\ Baja 4 1 Hora j acompanar.
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