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Aula
culinaria

Por: |saac Arbanil

Los Choros, son una especie de hongo L
de increfble sabor que sdlo nacen en e T
la regién de La Esperanza e Intibuc,
Honduras. De nombre cientifico
“Amanita Caesarea” se conocia
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antiguamente como Amanita e 3 > 8

de los césares, huevo derey - . e ¢

o yema de huevo, en 4 c ' & s Y Para que los choros puedan
Honduras se conoce < A 2 < Y ¥ 4 nacer necesitan también de la
sencillamente como $ 2 o f k - e e s luz del sol, esto quiere decir
“"Chors” v ; N : : ats que después de la lluvia debe

T ——— salir el sol, si el sol no sale,
Su apariencia peculiar y : no pueden aparecer los choros.
sabor Gnico lo Ean convertido en la mayor

atraccién turisfica - gastronémica de la zona,
esto los ha hecho merecedores de ocupar el
lugar 11 en la lista de las 30 maravillas de
Honduras. Se atribuye el origen del choro

a Europa y el norte de Africa, no se conoce
con exachitud la forma en que llegaron a
Honduras. Tienen un pileo o “sombrerc”
gque mide enfre By 25 centimetros, es de
color anaranjado rojizo y de color amarillo
en el tallo, algunas ofras variedades de .
este hongo tienen un color azulado.

Los choros fuercn descubiertos
por los indigenas Lencas de la zong,
desde entonces este delicioso

producto se hizo parte de
su alimentacion. Debido

a su popularidad nace

en esta regién el Festival
, del Choro y El Vino, &l cudl
P se celebra todos los afios
entre el 22y 25 de junio.

El uso de este honguito

es muy diverso, desde sopas,
salsas, pastas, Crupuscs, anafres
y un sin fin de preparaciones
pueden ser ejecutadas con
este fan especial insumo.

En los paises europeos de
donde es originario este
hongo es considerado todo
un lujo y puede llegar a costar
hasta 100 euros el kilo.

Dato curioso: En Pery,

el Choro tiene un primo
hermano llamado Hongo

de Porcon, en honor al pueblo

Los habitantes de La Esperanza
& Infibucd han aprendido a reconocer
el fiempo perfecto de llegada de los choros,

esfos aparecen después de las primeras lluvias

de mayo y se manfienen por casi fodo un mes de Porcon en la provincia de Cajomarca
(15 de mayo y 15 de junio aproximadamente), dl norte del Perd lugar donde nacen
crecen alrededor de |c-s pinos y robles de la estos honguitos, debido a las mismas
regién, cuando nacen, estos hongos tienen un situaciones de clima y ambiente
parecido a los huevos de gallina. que permiten que aparezean.
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tes:
® 6 torfillas de mafz
* 2 faza de frijoles cocidos
* 15 taza de arroz cocide
* | aguacate picado en cubos
e 4 cucharadas de Crema SULA
¢ | cucharadita de chile chipetle licuado
* A cucharadas de Quesc Parmesano SULA
* Y faza de cebolla picada
* Vi taza de chile morrén picado
¢ Y4 faza de fomate picado
e Jugo de 1 limdn
° Sci pimienta y comino al gusto
* | foza de aceite vegelal

Procedimiento:
® En una sartén disponer los frijoles cocidos
y el arroz, cocinar o temperatura alta
infegrando ambos elementes, sazonar
con sal, pimienta y comino ol gusto,
agregar culantro picado y reservar
* Cortar las torfillas o la mitad y cortar de
cada mitad 1 disco a modo de obtener;
12 fortillitas redondas, freir en abundante
aceite hasta que queden crujientes. Reseﬁ/:qr
® Preparar un jwismol con la cebolla, chiles
morrén, fomate, limén, sal y pimieg
gusfo. Reservar 4
® Mezclar la Crema SULAdEe!
chipofle ‘
® Para armar las c&
sobre cada for
arroz con w
previamente
chismol

-




¢ | libra de harina aiz
® | taza de frijoles melides
* Hojas de pldtano
* 1 faza de caldo de pollo
® Queso Parmesano SULA
¢ | barra de Mantequilla
Amarilla SULA
® Sal, pimienta
y comino al gusto

N

Ingredientes
tamalitos
de elote: 4
e Tuzasde elote
® 4 tazas de maiz.
fiemo desgra
* ¥ faza de azi

Entera SULA
¢ A cucharadas
de Crema SULA
* 4 cucharadas de

Mantequilla Amarilla SU _

Procedimiento

tamalitos de elote:

* Licuar el maiz con la Leche Enterci®

* Derretir la Mantequilla Amarilla
una olla y luego agregar ¢l maiz lic
saly azlicar al gusto y opcional canela moll

¢ Cocinar a fuego medio, moviendo hasta ™
que la mezela espese y se vuelva brillante,
probar y rectificar la sazén si es necesario

* Retirar del fuego y dejar enfriar

* Pasar por agua hirviendo las tuzas de elote

¢ Una vez fria la preparacién, estirar una tuza

. de elote, dispener 2 cucharadas de la mezela
en el centro y envolver juntando les lades y
luego la parte de la punta hacia el interior,
disponer otra tuza més del lado opuesto para
terminar de cerrar bien, repefir hasta acabar
toda la mezcla '

¢ Colocar las tuzas sobrantes, v los centros del
elote desgranados en una oizj mediana

¢ |lenar con agua hasta cubrir s tuzas y
disponer los tamalitos sobre estas en senfido
vertical, cubrir con méss tuzas y cerrar la olla

* Hervir durante 30 minutos

Procedimiento tamalitos de frijoles:

* Disponer latharina de maiz en un tazén

desstzonar con sal, pimienta y comino

gsto, mezclar bien y agregar el caldo de

i poco hasta formar una masa consistente

L ni muy aguada, i muy dura

~ ® lavary secar bien las hojas de plétano,
cortarlas del tamafio de una hoja carta

* Disponer en ¢l centro 2 cucharadas de la
masa, agregar una capa de frijoles molidos
y envolver cerrando firmemente

* Asegurar con un cordén y repetir el proceso
hasta acabar la mezcla

* Acomodar los tamalitos en una olla por
capas, agregar agud a la mitad y cocinar
de |l a QELoras aproximadamente

Sazon Sula X111 )




e pluhnos modbmsfraedlﬁ'ﬁcs..
- - 7 taza de Quesillo SULA tallads
"o 4 cucharadas de Crema SULA. =
. 4.{;U§hamdds de deso Cnamc SU[A
: ade. 5=~ - Sl
= 'f- 1 taza de &zlqles rcpsfeﬁ*nros' > T __' N
=~y "» Afirds de tocine - - '
= e /3 tazade homsdecuicrﬁfro
A d 3 dientes de dio -2 ;
e ® 3 tqzudeocatededm '
. . Sal ypimienta al gusts” »
o> |c:4|c|peno e S Pt

o | Proced‘mlenim s
+ » Enun hormo precalentado.o 350° F cocinar - » Retirar del hoiho yreservar

A los pldtancs maduros por 20 minutos . » licuar las hojs de culantro, ajo, jalapefio y
. enyueltos'en Ipqpe| aluminio cada uno, aceife de dliva, sazonar con sal y pimienta
* luego retirar los platanos de'su césearq, al gusto

&brir por el centroy rellendr eada une con @ Dorar las tiras de tocino

el Quesillo SULA, disponer nuevamente en @ Rellenar |os plétanos confrijoles refritos,

el horno, bafiar ligeramente con aceite y agregar el tocino, Queso Crema SULA
homear por 8 minuies o hasta que el pICG(?O, Crema SULA y la salsa de culantro
quesillo se derrita por completo

10 - Sazon Sula XIIT






Ingredientes:

¢ J tazas de harina de maiz

¢ 15 taza de leche Entera SULA

® | taza de agua

* V4 taza de Queso Parmesano SULA
* 1 taza de Quesillo SULA rdllado
* 1> faza de repollo blanco picado finamente
* V4 taza de zanahoria rallada

* Vi faza de repollo morado picado
® 2 cucharadas de hojas de culantro
* 1> faza de aceite vegetal

* 2 cucharadas de vinagre

* Jugo de 1 limén

® Sal y pimienta al gusto

12

Procedimiento:

* En un bol disponer la harina de maiz,
1 cucharadita de sal, una pizca de
pimienta, Queso Parmesano SULA, Leche
Entera SULA y amasar hasta infegrar

* Agregar el agua de a poco mezclando e
infegrando con la masa hasta obtener una
consistencia himeda y firme

* Preparar una pequefia ensalada con repollo
blanco, repollo morado, zanahoria, culantro,
jugo de limén, vinagre, sal y pimienta ol
gusto, reservar

Sazon Sula XTI

® Para las pupusas, dividir la masa obtenida
en 8 pelofitas, rellenar con una cucharada
de Quesillo SULA cada una y.con las
manes ligeramente himedas aplastar
ddndole forma de disco

* Asegurar de no dejor bordes quebradizos

® En una sartén caliente o plancha colocar un
chorrito de aceite vegetal y disponer las
pupusas de 3 a 5 minutos por lado hasta
que €l quesillo brote del interior y la masa
comience a cocinarse

® Servir acompariado de la ensalada




Moussaka de Pollc
Ensalada de camarones
. Costilla de res y macarrones
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g T
] Dificultad media

gaporciones

igen: La Moussaka
ascendencia griega, es und
con léminas de berenjena que clésicamente
se prepara con carne de cordero o de res.

Ingredientes:

* 6 berenjenas medianas cortadas en laminas
alo largo

* | taza de Queso Gouda SULA rdllade

¢ 1% jaza de Queso Parmesano SULA

Ingredientes para el relleno:

* 2 cucharadas de Mantequila Amarilla SULA
* 2 cucharadas de aceite de oliva

* 1 libra de pollo picado

* | cucharada de ajo molide

* | taza de ceballa picada

* 2 fazas de tomate picado

* 4 hojos de albchaca

* 2 cucharadas de pasta de tomate

* Sl y pimientc al gusto

Ingredientes para el pesto:
* 1 taza de hojas de dlbahaca
* 1/3 taza de cceite de oliva

* 2 cucharadas de semillas de marafién -
* 1 cucharada de Queso Parmesano SULA

¢ 1 cucharada de jugo de limén

* 2 cucharadas de agua

* 2 dientes de djo

* Sal y pimienta al gusfo

Sazon Sula X111



Procedimiento el relleno:
* En una sartén sofreir con la Margarina SULA
y el aceite de oliva, la ceballa, ajo y tomate

® Cocinar lenfamente, afadir la pasta
tomatte y dejar cocinar por 5 minutos mds

- * Agregar el pollo picado, mezclar y agregar
Y2 taza de agua, dejar cocinar por 10
minutos y agregar la albahaca

* Sazonar con sal y pimienta al gusto

Procedimiento para el pesto:

* Disponer fodos los ingredientes en una
licuadora y procesariasta obfener una
mezcla homogénea, sazonar al gusio

Procedimiento:

® En un molde o bandeja de vidrio refractario
mediana, disponer en la base ldminas de la
berenjena, cubrir con una capa del relleno y
luego aplicar el Queso Couda SULA
rallado, repetir el proceso hasta terminar
con una capad de ldminas de berenjena,
cubrir con Queso Parmesano SULA y llevar
al herno a 350° F por 25 minutos

* Servir acompariado del pesfo

Sazon Sula X111 15



Ingredientes: Procedimiento:

* 1% libra de camarones jumbo limpios ® Sazonar los camarones con limén, Jugo ds
* Jugode 1 limén Tamarindo SULA, ajo melido, sal y,piienta
* Vi faza de Jugo de Tomarindo SULA al gusto

* ] cucharada de Mantequilla Amarilla SULA @ En una sartén cocinar los€amarones con

® 1 cucharada de ajo melido s Mantequilla Amarilla SULA y un chorrito
® Sal y pimienta al gusto de aceite dedliva

* ¥ taza de cebolla roja picada finamente * Parquservir, disponer en el plato hojas de

* 1 taza de Queso Crema SULA rallado espinaca, los camarones preparados,

* | taza de remolacha picada en julianas .« fomate cherry, Queso Crema SULA, cebolla
* 3 tazas de hojas de espinaca roja, remolacha

s 15 faza de aceite de oliva ® Terminar de sazonar con una pizea de sdl,
¢ 15 jaza de tomates chapmy pimienta, aceite de cliva y acompariar con
partidos a la mitgel gaijos de limén




Ingredientes costilla de res:

* 2 cebollas medianas

* 1 ceballin en frozos

* | cabeza de djo partida a la mitad
¢ | faza de vino tinto

¢ | faza de Néclar de Melocotén SULA
¢ 2 |ibras de costila de res

* | rama de fomillo

* | rama de romerc

® Sal y pimienta al gusto

o 15 taza de azlcar

* 1 taza de Jugo de Pifia SULA

Ingredientes macarrones:

* 2 cucharadas de Mantequilla Amarila SULA
e 2 fazas de pasta coditos

e cuchdrddl;s de harina de frigo

® 15 taza de Queso Parmesano SULA

* 15 taza de Queso Mozzarella SULA

* 3 tazas de Leche Enfera SULA

* 1, taza de Queso Edam SULA

® Sal y pimienta al gusto

Procedimiento costilla de res:

* Sazonar la cosfilla con sal y pimienta, en
una sartén para horno, dorar la cosfilla

r fodos lados, luego agregar la cebolla,

ceballin, cabeza de djo y sofreir por unos
minutos, agregar €l vine finfo y dejar cocinar
por 2 minutos

* Raspando ligeramente el fondo de la sartén,
agregar el Néctar de Melocotén SULA y el
Juge de Pifia SULA, refirar de coccidn y
di;regdr el tomillo y remero, tapar con papel
alumirio y cocinar en horro a 280° F por 3
horas y media

* Una vez cumplido el tiempo de coccién,
retirar del horno, separar la cosfilla cocida

® Colar el jugo de la coccidn y cocinar en

una sartén, agregar el azbear, reducir

lentamente hasta que fome

un color brillante, agregar

nuevamente las

costillas y bafiar

con la salsa

Sazon Sula X1

Procedimiento macarrones:

of

n una sartén a femperatura media

disponer la Mantequilla Amarilla SULA

* Una vez derrefida, agregar la haring,
mezclar bien y cocinar por 1 minuto, afadir
de a poco la leche y mezclar con ayuda
de un batidor de mano para evitar que se
formen grumos, cocinar a temperatura
media sin dejor de mover

* Cuando la preparacion tome una fextura
ligeramente densa agregar el Queso Edam
y Queso Mozzarella SULA, afadir la
pasta coditos previamente cocida

* Sazonar con sal y pimienta y disponer la
Erepqracién en un molde mediano para

orno y cubrir con Queso Parmesano SULA,

levar a grafinar al herno a 350° F hasta

que la preparacién esté dorada por encima
® Para servir, disponer las costilas en un plato

acompafiados de los macarrones gratinados
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Ingredientes:

¢ 2 libras de carne mano de piedra

¢ | taza de cebolla picada

¢ 1 taza de chile verde picado

* 2 fazas de tomate picado

* 1 cucharada de achiofe en polvo

* 1 cucharada de gjo molide

s 12 barra de Mantequilla Amarilla SULA
¢ | faza de Néctar de Manzana SULA
® 4 tazas de arroz blanco cocido

* 1 |ibra de Queso Crema SULA

* 4 cucharadas de Crema SULA

* 2 plétanos maduros

* 2 aguacates

20

3
'M:.lfféc';ur%i

u= Amanila

Procedimiento:

* Sazonar la carne con sal y pimienta, dorar
en una sartén, cocinar en una olla y cubrir
con agua, afadir cebolla y ajo picados

* Cocinar por 2 heras o hasta que esté
completamente suave. (usando una olla a
presién se puede reducir €l fiempo a 1 hora)

Sazon Sula XIT

¢ Desmenuzar la mano de piedra y reservarr,
no botar el agua de la coceidn

¢ Sofreir con Mantequilla Amarila SULA
la cebolla, chile verde, tomate picado y ajo
molido

* Agregar 2 tazas del agua de coccidn y
cocinar por 5 minutos, afiadir la carme
y el Néctar de Manzana SULA

e Cocinar hasta obtener una textura
ligeramente espesa pero siempre jugosa

* Servir la carne acompafiada de aguacate,

arroz blanco, pléianos, Queso Crema SULA
y Crema SULA



Tiquini
Pastelitos de chanchito y quesillo
Chuleta con tajadas
Tacos de chanchito copaneco
Enchiladas

Sazon Sula XIIT



Ingredientes:

® 2 cucharadas de Mantequilla Amarilla SULA

¢ 2 libra de camardn limpio

* ¥, libra de caracdl

* ¥ libra de filete de pescado

¢ 1 taza de leche Enfera SULA
¢ 8 mejillones

¢ 12 almejas

* | cabeza de pescado

* 1 taza de cebolla picada

* 2 cucharadas de ajo molido

¢ 3 tazas de leche de coco

® 6 hojas de culantro de pata

* 1 faza de platano maduro

* %> taza de yuca picada en cubos
* Sal, pimienta y comino al gusto
* Y faza de zanchoria picada

Procedimiento:
* En una ollq, sofrefr ligeramente
la ceballa y el ajo con la
Mantequilla
Amarilla SULA,
agregar la cabeza
de pescado y las

verduras picadas

* Afadir 3 tazas de
agua y cocinar por 10 \

minutos, retirar la cabeza
de pescado, agregar los
mariscos y el culantro de pata,
leche de coco y Leche Entera
SULA

* Cocinar por 10 minufos

y sazonar con sal, pimienta

y comino al gusto

e

Y

igen: El Tiquini es una s
garituna elaborada a base de

leche de coco y mariscos. v
N\
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Ingredientes masa:
* 15 faza de Queso Parmesano SULA
* Sal, pimienta y comino ol gusto
¢ 1, |ibra de harina de maiz

¢ | cucharada de achiote

* Agua

Ingredientes relleno:

* 12 libra de pierna de cerdo

¢ 1 taza de cebolla picada

¢ | cucharada de ajo molide

* Y2 taza de Jugo de Pifa SULA

* | taza de Quesillo SULA rallado
* Y2 taza de maiz desgranado

* Sal, pimienta y comino

Ingredientes chismol:

¢ 12 taza de fomate picado

* 1> taza de cebolla picada

* Y3 taza de chile verde picado

* 1 cucharada de culaniro picado
¢ Sal, pimienta y comino al gusto
¢ 2 limones cortados en gajos

* Jugo de 2 limones

* Aceite vegelal

Procedimiento masa:

¢ En un bol mezclar todos los
ingredienies excepto el agua

¢ Aradir el agua de a poco hasia
obtener una masa firme

Procedimiento relleno:

¢ En una sartén sofreir la cebolla y ajo
junto con la pierna de cerdo picada,
agregar el Jugo de Pifa SULA y cocinar

* Agregar el maiz y mezclar con el Quesillo ST, RN . B> »
SULA rallado :

Procedimiento chismol:

® Mezclar todos los ingredientes y sazonar

* Dividir la masa en 8 pelofitas, esfirarenla # Disponer una ollila con abundante aceite
palma de la mano cada una y rellenar, para freir los pastelitos, una vez crujientes
cetrar como si fuese una empanada y luego  por fuera retirar del aceite y servir
reservar acompaniados de chismol

Sazon Sula XIII






Procedimiento:

¢ Sazonar las chuletas de cerdo con ajo
molido, limén, Jugo de Naranja SULA, sdl,

imienta, comino al gusto y reservar

. Empiar los platanos verdes quiténdoles la
concha y con ayuda de un pelader cortar
ldminas a lo largo, frefr en abundante aceite
hasta dorar, reservar y sazonar con sl

Procedimiento salsa de chiles:

* En una sartén disponer el chile morrén,

 jdlapefio, djo, quo"q y un chorrito de

- aceife, sazondr por 5 minutos a temperatura
~ media, agregar el Queso Crema SULA,

- ® Mezclar y luego llevar todo a licuar,

» w@?qngguay procesar hasta obtener una

 mezcla homogénea, sazonar con sal y

pimienta al gusfo y reservar

Procedimiento chismol:

® En un bol, mezclar fomate, cebolla, chile
verde, culantro picado, jugo de limén y sdl,
pimienta y comino al gusto

Procedimiento encurtido:
¢ Mezclar todos los ingredientes y sazonar

En una sartén dorar la chuleta por los lados y
luego llevar a cocinar al horno por unos 20
minutos, servir acompaiada de las tajadas,
encurfido y salsa de chiles.

25
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Cb' Dificultad media Ingredientes chanchito:
= * | taza de piema de cerdo picada
o 15 taza je CElro"a rtf:;]icc:dcl ’
« 8 15 taza de chile verde picado
@ 3 Pordones ® 5 faza de tomate picar;lc
* 2 cucharadas de ajo molido
R * 2 cucharadas de Mantequilla Amarila SULA
1 Hora y 20 Minutos * | cucharada de culantro de pata picade
® 2 cucharadas de jugo de naranja agria
e ) cucharadas de Ldrihd de maiz
- ¢ | cucharadita de achiofe en polvo
A * Sal, pimienta y comino al gusto
| ' . * 6 torfillas de maiz
‘ * V4 libra de Queso Crema SULA en cubitos
s | Aguacate

Ingredientes encurtido morado:

* 1 taza de repollo morado picado

* 2 taza de ceballa roja finamente picada
* Y4 taza de zanahoria finamente picada
¢ Culantro picado al guste

® Jugo de 2 limones

* Vi faza de Jugo de Manzana SULA

# Sal, pimienta y comino al guste

Procedimiento:

* En una sartén u olla mediana, sofreir con
Mantequilla Amarilla SULA la cebolla, chile
verde, tomate y ajo molido, cocinar por 5
minutos

* Agregar una pizca de sal, pimienta,
comino, achicte, piema de cerdo y la harina
de maiz, integrar y agregar el jugo de
haranja agria, cocinar por 10 minutos y
ferminar con el culantro

® Mezclar, corregir sazén y reservar

- 8T

Procedimiento encurtido:

® Mezclar todos los ingrec{ienfas y sazonar

Para servir, calentar las tortillas de maiz, poner
de base el aguacate, Queso Crema SULA,

|uego el chanchito y terminar con el encurtido
morado
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Ingredientes:

® 8 torfillas de maiz
* 4 huevos cocidos '
* 1 taza de frijoles molidos
* Hojas de culaniro 4
® Jugo de 2 limones .

* Yo'taza de Queso Crema SULA rallade
¢ 4 cucharadas de Queso Permesano SULA
* Y2 taza de repollo blanco picado finamente
* 1 taza de repollo morade picado finamente
* 1/3 taza de zanchoria picada finamente

® | cucharada de vinagre blanco

Simienta y comino al gusto " A

ate picado i
ebolla picada $ ="
arada de GiO molido . )

s de pasta de fomate
haradas de Mantequila Amerrilla SULA
a de agua

Sal y pimienta al gusto

ala camne: CD i

8 a de zanchoria en cubitos
taza de papa picada en cubitos
‘® Y2 faza de cebolla picada @ 4 Porciones

* 1 cucharada de ajo molido

* 1 taza de agua
® Sal y pimienta ol gusto

Procedimiento:

* Cortar los huevos cocidos

* Freir en aceite las fortillas

® Mezclar los ingredientes _
de la ensalada y sazonar

Prooe:mielgnto . B :
ra la sa o _
|i"En una sartén, ::l!refr el tomate, cebolla
y ajo con la Mantequilla Amarilla SULA,
aiadir la pasta de tomate, agua, mezelar
y cocinar por 5 minutos )
e
Procedimiento para la carme: . |
* En una sartén sofreir la carne molida,
con la cebolla y el ajo, cocinar unos mir
y luego la zandhoria, papas y agua
® Cocinar por 10 minutos r sa ;
* Para servir, poner sobre las to
capa de frijoles molidos, agreg
repo"o, huevo, salsa de fomate,
Crema SULA y Queso Parmesana §
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Cub Dificultad media

@ 4 Porciones

m

5
2 Horas y 30 minutos

Ingredientes masa choux:

* 120 gramos de agua

* 120 gramos de Leche Entera SULA

¢ 120 gramos de Mantequila Amarilla SULA
¢ 70 gramos de harina para pan

¢ 70 gramos de harina para pasteleria

* 240 gramos de huevos (4 unidades aprox.)
* 10 gramos de azlicar

* 5 gramos de sal

Ingredientes crema pastelera:
® 15 taza de Lleche Entera SULA

* 1'% taza de Malteada VainiSULA
* 2 cucharadas de fécula de maiz

* V4 faza de azdcar

¢ 4 yemas de huevo

* | pizea de sal

Ingredientes baiio de chocolate:

* 100 gramos de crema dulce

* 1 cucharada de Mantequilla
Amarilla SULA

¢ 150 gramos de cobertura

de chocolate negro
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Procedimiento masa choux:

* Tamizar o pasar las harinas por un colador

* En una olla disponer el agug, Lleche Entera
SULA, Mantequilla Amarilla SULA, sdl,
azbear y hervir

¢ Al comenzar a hervir retirar del fuego
y agregor de golpe la harina, mover
enérgicamente con una cuchara de madera
aplastando todos los grumes

* Mezclar hasta obtener una masa densa'y
uniforme que se despegue de las paredes
de la ollg, si esto no sucede regresar la

reparacion o cocinar y seguir mezclando

fu::sta que se seque la masa y esfa se
despegue de las paredes

* Esperar unos minutos a que la preparacion
enfrie un poco, luego afiadir los huevos de
uno en uno, mezclar enérgicamente para
que cada huevo se mezcle bien a la masa,

¢ Cada vez que se agregue cada huevo
vamos d revisar la masa levantando la
cuchara con un poco de masa y revisar si ol
caer deja un pico en la cuchara (o lengugl
de rastro (Tener precaucién porque a veces
no se necesitan todos los hueves|

¢ Al legar a este punto disponemos la

reparacion en una manga pastelera con
quui!icl lisa, alistamos una bandeia para
homo previamente engrasada y formamos
las masas de los profiteroles en la bandeja
[se puede usar papel para hornear)

® Hacer pelotitas y dejar un espacio no menos

de un dedo de grosor entre ellas
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* Calentar el hormo a 375°F y hornear los
profiteroles de 15 a 10 minutos, €llos tienen
que doblar su volumen e inflarse, no abrir e
horno porcue podemos arruinar la
preparacién, una vez haya subido la masa
podemos dejar hornear por 10 minutos mds
a 350° F. Retirar los profiteroles del horno y
dejar enfriar

Procedimiento crema pastelera:

* Mezclar la Malteada VainiSULA con la
fécula hasta integrar por completo, agregar
la Leche Entera SULA, azicar, yemas de
huevo y mezclar foedo con un baiidor, llevar
a coccién y cocinar a fuego lento moviendo
todd la mezcla con ayuda del batidor

¢ Cocinar hasta que et preparacién tome una
fextura densa, retirar de coccién, anadir una
pizca de sal Yy dejar enfriar

Procedimiento bafo de chocolate:

® Calentar la crema dulce hasta que rompa
hervor, verter rapidamente sobre la
cobertura y la Mantequila Amarilla SULA

* Mezclar hasta que el chocolate se deshaga
por completo

Para servir:

Disponer la crema pastelera en una manga

con boquilla lisa delgada, rellenar cada
rofiterol con crema pastelera y luego bafiar

E:s profiteroles con la salsa de chocolate

e S s o
i i (:mﬂv fake
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9 1 molde de 10 a 12 piezas

& e

Ingredientes crema pastelera:
'ngz taza de Leche Enfera SULA

¢ | faza de Mdlteada VainiSULA

* U5 faza de Néctar de Manzana SULA
¢ 2 cucharadas de fécula de maiz

* Y toza de azlcar

* | pizca de sal

* 4 yemas de huevo

Ingredientes masa:

* 2% tazas de harina

* 16 cucharadas de Mantequila Amarilla SULA
* 2 cucharadas de azdcar

¢ | pizca de sal

s | huevo

* V2 taza de agua

Ingredientes merengue:
* 8 fresas

* | pizca de sl

¢ 3 claras de huevo

¢ | taza de azicar

2

de

Sle

Procedimiento crema pastelera:

* Mezclar la Malteada VainiSULA, fécula de
maiz hasta infegrar por completo, agregar
luego la Leche Entera SULA, Néctar de
Manzana SULA, azicar, yemas de huevo,
mezclar todo y llevar a coccidn, cocinar a
fuego lenfo moviendo toda la mezcla con
ayuda del batidor

® Cocinar hasta que la preparacién fome una
fextura densaq, retirar de coccién y anadir
una pizea de sal, dejar enfriar

Procedimiento masa:

* En un bol disponier todos los ingredientes
exceplo el agua, mezclar con ayuda de las
manos, hasta obtener una masa compacta
y ligeramente homeda, de ser necesario
afiadir agua, hacerlo de a pocos hasta
obtener la fextura deseada

Sazon Sula X111

* Extender la masa sobre el molde para pie,
hasta los bordes y luego hacerle hoyos con
ayuda de un tenedor

® llevar a cocinar la masa al horno a 350° F
por 20 minutos, reservar

* Con un batidor eléctrico, hacer €l merengue
disponiendo en un bol las claras de huevo
con una pizea de sal, batir a méxima
velocidad para que las claras aumenten
rdpidomente su volumen

* Seguir batiendo a maxima velocidad e ir
agregando el azicar de a poco en forma
de lluvia, continuar hasta que el azicar se
deshaga por completo enqld preparacion

¢ Armar el pie disponiendo la crema
pastelera dentro de la masa homeada,
cubrir con el merengue preparado y llevar
al horno @ 350° F por 5 minutos para que
el merengue se broncee ligeramente

® Decorar con fresas

Mt



[F1] Origen: Posire de origen garffuna preparado a base

de arroz, dulce de rapadura, jengibre y leche de coco

N Procedimiento:
@ 2 Horas * En una olla disponer la taza de arroz * Con ayuda de un poco de agua o huevo
blanco con 3 fazas de agua, dejar cocinar batido unir las esquinas hacia el centro,
y mover constantemente hasta que el arroz asegurar bien, repeir el proceso hasta
Ingredientes: esté ol dente, eliminar el exceso de aguay acabar todas las léminas de masa
¢ | taza de arroz blance regresar el arroz a coccién, afiadir la Leche
¢ 5 taza de leche Entera SULA Entera SULA, leche de coco, Mdlteada Procedimiento salsa ChocoSULA:
* 3 faza de rapadura rallada VainiSULA, rapadura rallada, jengibre ¢ Mezclar las Malteadas ChocoSULA,
* 1> taza de leche de coco rallado, mezclar y dejar cocinar lentomente  VainiSULA, canela y leche condensada
* 12 taza de Malteada VainiSULA por 1 hora
* 1 cucharadita de jengibre rallado * Retirar de coccién y dejar enfriar, extendida Freir cada bombdn en abundante aceite
¢ 16 ldminas de masa wantan en una bandeja o plato hasta que este dorado, servir acompariados
* Aceite vegetal ® Una vez fria la preparacién, armar los de la salsa ChocoSULA
bombones con masa wanian disponiendo
Ingredientes salsa ChocoSULA: una cucharada de la preparacién en el
* > taza de Mdlteada ChocoSULA cenfro de la masa wantan
* ¥ taza de Mdlteada VainiSULA

¢ | cucharadita de canela
¢ D cucharadas de leche
condensada
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Ingredientes masa crumble:

* 1 taza de harina

* ¥ faza de grancla

e | taza de azicar morend

* | pizea de sal

® 2 tazas de Mantequilla Amarilla SULA
la temperatura ambiente)

* 1 cucharadita de extracto de vainilla

ingredientes frutos rojos:

¢ 2 tazas de fresas cortadas en cudrtos
® 1% jaza de moras

® 1% faza de blueberries

* Y taza de azicar

* 1, taza de Néctar de Manzana SULA

Sazon Sula XIIT

Procedimiento

@ En un bol, mezclar fodos los ingredientes
hasta obtener una masa ligeramente
compacta y reservar

* En una sartén disponer todos los frutos rojos,
azlcar y Néctar de Manzana SULA,

* Cocinar por 10 minutos, escurrir el jugo
excedente y luego disponer la preparacién
sobre un molde de tarta

® Colocar la masa de crumble sobre los frutos

rojos y llevar al horno por 30 a 35 minutos
a 35(§° F



riera SULA

e Mantequilla Amarilla
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- # Elaborar el crepe cake, dis
~ -y eubrir con una capa de crem
- repefirel proceso hasta terminar «

. crepé de superficie

, extender por
ego medio, con

I goma dar vuelta

pe Yy dec r un minufo por

' o; repetir el proceso hasia agotar
toda la masa (15 a 20 creg rox)

Procedimiento crema d

VainiSULA hasta infegrar pot
levar a una sartén y mezclar e
demds ingredientes '

* Cocinar a fuego bajo hasta: 1
preparacién fome una fextura : ‘1‘\‘,,
enfriar TR '

Procedimiento salsa de . i

* Disponer todos los ingredien LR

~sartén y cocinar hasta que o $! ‘,1‘

“fome una fextura ligeramente

* Banar con la salsa de naranja y llevar
refrigeracion por 1 hora N | L 0
* Decorar con clmendras y hojas daﬁ.ﬁﬁenﬁ Y

5! )
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Gracias, Lempira

Redaccion: Stephany Rivera / Diego Nifez
Fotografias: Juan Carlos Pavén

La ciudad de Gracias estd ubicada en el
departamento de Lempira, en el occidente de
Honduras. Fue fundada por Gonzale de
Alvarado en el ario 1536.
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La ciudad fiene una gran influencia colonial,
desde sus construcciones hasta su
gastronomia. Sus habitantes guardan las
costumbres que se han conservado a fravés
de generaciones, es asi como en muchos de
los restaurantes que existen en la ciudad
podrds encontrar la fradicicnal “sopa de
gallina india” que los gracianes preparan con
mucho esmero, la elaboracién tarda
aproximadamente 4-5 horass. Es muy comin
que los domingos toda la familia participe en
esta actividad, ya sea cortando los vegetdes,
preparando la carne, o encendiendo el fogén
para la coccidn, es muy agradable ver como
una familia se une para luego compartir un
delicioso plato que forma parte de su
identidad. Si visitas la ciucﬁjd, esla es la
primera actividad que debes colocar en la
agenda: Probar la sopa de gallina india.

El sabor de la comida es complefamente
diferente cuando se cuida el proceso de
elaboracién. En Gracias, las frutas y verduras
siempre son frescas, ya que se culfivan en los
alrecﬁedores dela ciudoﬂ esto aporta un
sabor puro y agradable arpc:!qdc:r. Es muy
comin ver a los pobladores salir durante las
mafianas del fin de semana a visitar el
mercado local para adquirir los ingredientes
que serdn utilizados en sus cocinas. La Sazén
mds imporfante es el amor con el que se
preparan los alimentos, y esto se ve reflejado
en la dedicacién con la que se prepara la
comida en esta colonial ciudad.

Durante el recorrido, viskamos el restaurante
Tejas y brazas ubicado a 50 metros ol este
de Casa Galeano, si estds buscande un plato
tradicional del pafs, puedes optar por elegir
una de las deliciosas pqrrilldc[;s que este
restaurante ofrece, elaboradas al momento

al calor de la parrilla, ccompariada de tortillas
recién hechas en fogén, frijoles, queso y
encurtido. Esta es una opcidn para compartir
entre familia y amigos, a pocos metros del
cenfro de la ciuddg.

Recorrer la ciudad caminando es otra de las
cosas que debes hacer, conocer cada defalle,
tomar un café o visitar el parque central
durante la tarde, disfrutar del clima y visitar los
puestos de venta de arfesanias, vestmentas
fipicas, dulces y conservas elaboradas
localmente. A pocos mefros del parque se
encuentra el lugar perfecto para disfrutar de
un delicioso licuado elaberado con leche
SULA: Mister Jugo aquf podrds encontrar
combinaciones de frutas, o pedir tu
combinacién favorita. La amabilidad de las
personas que frabajan en el lugar te hard
sentir como en casa. Es comin que para las
festividades Mister Jugo coloque un pequefio
local temporal en el parque central.

40
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Si estds planeando una visita a Gracias, te
recomendamos hacerlo durante el Festival
de Arte y Cultura que se celebra cada
afo en el marco del mes de la Identidad
Nacional. Para esta época la ciudad se viste
de colores y abre sus puerias a miles de
visitantes que acuden a disfrutar de todo lo
que la ciudad ofrece, cada dia hay una
actividad diferente, entre desfiles, carrozas,
grupos de danza, misica nacional y por
supuesto una gran variedad gasironémica. Te
sugerimos consultar el calendario que se
pu%lica especiclmente para este fesfival cada

afio.

Otrat de las paradas obligatorias al visitar
Gracias es visitar la pizzeria iconica de la
civdad, El Kandil ofrece entre su variado
meny, una mezcla dnica elaborada con el
ingrediente estrella de la zona: Los choros,
este hongo que crece en las montafias de la
regién posee un sabor inigudlable,
combinade con diversidug de ingredientes y
presentado en distinos platos, es imposible no
probarlo.

Las pizzas son elaboradas con ingredientes
frescos, el restaurante fiene un ambiente
acogedor, con diferentes esfancias, si es fu
primera visita te recomendamos probar la
especidlidad de la casa, <<la Pizza
Kandilera>> {cherizo, cebollina y tomate
deshidratado). Ofra deliciosa opcién es la
pizza 4 quescs, elaborada con quesos SULA
[Gouda, Edam, Pecorino y Mozzarella), una
experiencia de sabores que convertird fu visita
en algo extraordinario.

Sazon Sula X111

A media que exploras las fierras gracianas,
encuentras a pocos kilémetros de distancia
unos de los lugares més reconocidos, el
Parque Nacional Celaque, en el cudl se
encuentra el Funto mas alfo de todo el pais,

cleanzando los 2,800 metros de altura.
El visitante podrd redlizar senderismo,
acampar o visitr los sectores mds cercanos,
todo depende de la disponibilidad de tu
tiempo. Lo ideal es solicitar la ayuda de un
E(L;ic ya que la extension del parque es
stante grande y se requiere conocer el
sector para realizar un recorrido seguro.

Si buscas vivir emociones extremas debes
visitar el canopy mds emblemdtico de
Centroamérica, que se encuentra a 16
kilémetros del centro de la ciudad, siendo esta
una experiencia que se debe vivir sf o sf, sentir
como entras en comunién con la naturaleza y
que, a pesar del miedo que inunda todo tu
cuerpo, de una u ofra forma logras encontrar
paz en la inmensidad del paisaje.

La experiencia se compone de un sdlfo inicial
a 700 mefros de altura, seguido por & saltos
mds en el que la altura del cafién varia a
medida que desciendes la montafia, los 3.6
km de distancia finclizan atrés de la Iglesia de
San Matias.

Sin duda vale aventurarse un poco para llegar
al destino que fodos quieren conocer, ese
destino del que todo mundo habla mientras
disfrutamos de los mejores paisajes del pais y
su tradicional comida, estos momentos,
quedan grabados en la memoria. Los
invitamos a ponerse en marcha, con la maleta
en una mano, y las ganas de experimentar en
la ofra. {Gracias te esperal

Descubre més en: wwwi.sazonsula.com
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Desde hace muches anos, Honduras . Los sabores del café varian de acuerdo dl fipo
es uno de los paises que producen y de regién donde es cultivado, asi mismo
exportan café de la més dlta calidad. también el sabor obtiene notas diferentes
Los diferentes microclimas y ecosislemas dependiendo del fipo de tueste ol que sea
que posee el pafs han permitido que somefido, existen 3 niveles de fueste:

los culfivos de café se cizn alo ancho

de todo el pafs, llegando inclusive
a la regién de Islas de la Bahia.

® Tueste clare
® Tueste medio
® Tueste oscuro
Gracias a la ubicacién geogréfica

que posee Honduras, efca é
hondurefio es uno de los mejores ,
producidos en América y asi mismo |
de los més colizados en Europa. &

El café posee diversos beneficios, entre ellos
los siguientes: '

Nos matiene alertas: Diversos estudios

han demostrado que el café mejora varios

aspectos de la funcién cerebral; memoria,

animo, vigi|ancia, niveles de energia,

tiempos de reaccién y la funcién
cogpitiva general.

Honduras posee un 100% de

la variedad de café ardbica y

es prohibido por ley el cultivo de
cualquier otra variedad de café.
Las regiones actudles que son
consic?erodos como las mds
representativas en produccién de
café son: Comayagua, Copdn,
El Paraiso, La Paz, Olancho y
Santa Barbara.

Nos ayuda a quemar grasas:
La cafeina es una de las pocas
sustancias naturcles que ayudan a
la quema de grasas, hay que tener
cuidado también porque el efecto
positivo de la cafeina disminuye

en los grandes bebedores de

Actudlmente el café es el principal
café.

producto de exportacién agricola
del pais, este representa casi la mitad
de las exportaciones agropecuarias y
dlrededor del 20% del total de
exportaciones de Honduras.

Mejora nuestro
rendimiento fisico:
La cafeina aumenta los
niveles de adrenaling, esta
hormona prepara nuestro
cuerpo para un esfuerzo fisico
fuerte.

Se ha calculado que aproximadamente més
de la mitad del café que se preduce en el pais
es exportado, siendo su principal consumidor
Alemania, luego siguen ofros paises como
Bélgica, lidlia, Estados Unidos y Japén. Confhiene nuirientes
esenciales:

Una taza de café contiene
vitaminas B2, BS, manganeso,
polasic y magnesio.
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Orange sour
Chilcano
Piiia con {lor de Jamaica
Sweet peach
Icechino
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Iy fred ientes:

* 1% onza de vodkd
* 2 onzas de Jugo de Naranja SULA
* 2 onzas de Jugo de Pifia SULA

* ¥ onza de clara de huevo

* Hielo

Procedimiento:
* Disponer fodos los ingredientes en una
coctelera, afiadir hielo a llenar, tapar

y agitar enérgicamenie por
30 segundos y servir




Ingredientes:

* | onza de jugo de limén

* 1 onza de Néctar de Pera SULA

* 2 onzas de Jugo de Pifia SULA

¢ | onza de ron blanco

¢ Cascara de naranja

* 3 onzas de ginger dle

* Hielo

® En un vaso disponer fodos los ihgredienfes
exceplo el ginger ale,-agregarhieloala - . "
‘mitad y revolver eon.uria euchara, eolary. ~. s,
servir el coclel en una copd, agregar.ginger *.
dle y terminat con un dash de cascarade .

naranja’, - A i g T Vi




s Ingred; -
Dificu H ientes:
asa so lacjo e 1%z onzas de Jugo de Pifia SULA
* 2 onzas de jugo de flor de Jamaica
i ¢ | onza de Néctar de Pera SULA
* 1 onza de Ponche de Frutas SULA
* | onza de vodka
¢ Hielo

H\
15 minutos P timi

* Disponer fodos los ingredientes
en un vaso con hielo a la mitad -
y revolver ligeramente
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Dificultad baja Ingredientes:
e 2 onzas de Néctar de Melocotén SULA

by
* 3 gajos de durazno
@@ I * 1% cucharadita de ]engibre rallado
—

* 1 onza de Néctar de Manzana SULA
* 1 onza de Jugo de Naranja SULA
¢ | onza de tequila blanco

15 minutos * Hielo
Procedimiento:
* Disponer todos los ingredientes en un vaso,
mezclar, agregar hielo a llenar y servir






Croissant depollo. |

¥

~ Cheesy nuggets

-
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ientes:
* 3 unidades de pan croissant
¢ 1 libra de pechuga de pollo
* 2 ramas de apio picado finamente
e 5 taza de nueces trituradas
* 12 faza de mayonesa
¢ 2 cucharadas de Crema SULA
* 2 cucharadas de Queso Parmesano SULA
* Y4 taza perejil picado
* Hojas de lechuga
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Procedimiento:

* Cocinar la pechuga de pollo en agug,
podemos agregar cebolla en trozos, hojas
de apio, dientes de djo para mejorar el
sabor, no agregar sal ni pimienta, una vez
cocida la pechuga, refirar del agua, no
botar el agua, y desmenuzar la pechuga

* Mezclar la pechuga con mayonesa,
dligerar con agua de la coccidn, anadir la
Crema SULA, Queso Parmesano SULA,
nueces frituradas, apio y perejil picado

* Mezclar bien y sazonar con saly pimienta
al gusto, cortar el pan croissant por la mitad
y rellenar con una base de hoja de lechuga
y luego con el relleno de pollo



Crb Dificultad media ingredientes:

by ® ] libra de pechuga de pollo picada
* | taza de Quesillo SULA {rallado)
% 3 Porciones * ', faza de Queso Pecorine SULA (ralladd)
* Sal y pimienta al gusto
. L cucﬁamdas de pergjil picado
LU e 7 t}::zcs debahac;inu
Hora * 3 hueves bafidos
. * 2 tazas de panko (empanizador]
* Salsa de fomate

"
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Procedimiento:

* Mezclar la pechuga de pollo picada fen
crudo) con el Quesillo SULA rallado y el
Queso Pecorino SULA rallado

* Sazonar con sal, pimienta al gusto y amasarr

® Hacer unas pelotitas y luego dar forma de

dados, empanizar con harina, huevo y
panko

* Disponer cada cubito en una bandeja,
tapar y refrigerar por 30 minutos

® Frefr los cheesy nuggets en abundante
aceite hasta que estén dorades

® Servir acomparnados de salsa de tomate
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Ingredientes masa de pa

* 2 tazas de puré de papa deshidratado

* Y2 taza de caldo de pallo

¢ 1> taza de agua

* ' faza de Queso Gouda SULA {rellado)

* 2 cucharadas de aceite

* 2 cucharadas de Mantequilla Amarilla
SULA derrefida

* Sal y pimienta al gusto

Ingredientes ensalada criolla:
¢ | taza de cebolla picada en julianas
* 1> taza de tomate picado en julianas
* 1 cucharada de culantro picado
* Jugo de 2 limones
. y pimienta
¢ | cucharada de
aceite de oliva

—— RELLENA

* 2 cucharadas Mantequilla Amarilla SULA
* 2 tazas de carne molida

* | taza de cebolla picada

* 2 cucharadas de perejil picado
* | cucharada de ajo

¢ 1 taza de chile morrén picado

® | cucharadita de achiote molido
* Sal, pimienta y comino al gusto
* 3 tazas de harina

* Aceite vegetal

Procedimiento masa de papa:

® En un bol mezclar todos los ingredientes
hasta obtener una masa firme, consistente y
suave, sazonar al gusio

® En una sartén sofreir el ajo y la cebolla
picada con el chile morrén, dejar sofreir 5
minutos y anadir la carne molida, cocinar
por 10 minutos, agregar achiote, sal,
pimienta y comino al gusto, dejar enfriar

Procedimiento ensalada criolla:
¢ Mezelar todos los ingredientes y sazonar
al gusto

* Dividir la masa de papa en 8 porciones,
estirar en la palma de la mano y hacer
un cuenco en el centro, rellenar con 2
cucharadas del relleno, cerrar cuidando que
toda la papa envuelva el relleno y quede

areja, pasar por harina y dejar reposar en
El'o 20 minutos

® Freir en una sartén las papitas con mucho
cuidado, dorando todos los lados, refirar y
escurrir el excedente de aceite en papel

toallay servir acompaniado

de la ensalada
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sponer a sofrefr con la
Mantequ arila SULA y el aceite de
 dliva, cebolla, gjo y tomate cocinar
lentamente A

- ® Afiddir la pasta de fomate y dejar cocinar

por 5 minutos mds y agregar la carne

- molida, mezclar y agregar ¥2 taza de agug,
dejar cocinar por 10 minutos y agregar la
albahaca, sazonar con sal y pimienta al
gusto y reservar

Sazon Sul X

Procedimiento pasta:

~ @ Calentar la pasta penne en una sartén con

un chorrifo de aceite de dliva y una
cucharada de Mantequilla Amarilla SULA
® Sazonar con una pizca de sal y servir
* Colocar la salsa pomodoro y terminar con

aceite de dliva, hojas de albahaca'y Queso
Gouda SULA rallado




Nuestra primera tienda de productos SULA
con un nuevo concepto para estar mas cerca de ti.

Tienda de lacteos, derivados, jugos, helados, yogurt y mucho mas.

® Ventas al por mayor y al detalle
¢ Autoservicio
® Accesible

Horario de atencion
Lunes-viernes: 7:00 a.m. - 6:00 p.m.
Sédbado: 8:00 a.m. - 5:00 p.m.
Teléfono: 2202-4060 ext. 5212

Anillo Periférico junto a la Planta Lacthosa

Busca mas en

@ Sulahn @ Sulahn Sulahonduras




UWGO e Mg

E

1“9
Zamakonia

Ve

'PREMIUM]

o o o @ /Sulahn Otro producto de calidad @ LACTHOSA




	Sazón Sula XIII_Página_01
	Sazón Sula XIII_Página_02
	Sazón Sula XIII_Página_03
	Sazón Sula XIII_Página_04
	Sazón Sula XIII_Página_05
	Sazón Sula XIII_Página_06
	Sazón Sula XIII_Página_07
	Sazón Sula XIII_Página_08
	Sazón Sula XIII_Página_09
	Sazón Sula XIII_Página_10
	Sazón Sula XIII_Página_11
	Sazón Sula XIII_Página_12
	Sazón Sula XIII_Página_13
	Sazón Sula XIII_Página_14
	Sazón Sula XIII_Página_15
	Sazón Sula XIII_Página_16
	Sazón Sula XIII_Página_17
	Sazón Sula XIII_Página_18
	Sazón Sula XIII_Página_19
	Sazón Sula XIII_Página_20
	Sazón Sula XIII_Página_21
	Sazón Sula XIII_Página_22
	Sazón Sula XIII_Página_23
	Sazón Sula XIII_Página_24
	Sazón Sula XIII_Página_25
	Sazón Sula XIII_Página_26
	Sazón Sula XIII_Página_27
	Sazón Sula XIII_Página_28
	Sazón Sula XIII_Página_29
	Sazón Sula XIII_Página_30
	Sazón Sula XIII_Página_31
	Sazón Sula XIII_Página_32
	Sazón Sula XIII_Página_33
	Sazón Sula XIII_Página_34
	Sazón Sula XIII_Página_35
	Sazón Sula XIII_Página_36
	Sazón Sula XIII_Página_37
	Sazón Sula XIII_Página_38
	Sazón Sula XIII_Página_39
	Sazón Sula XIII_Página_40
	Sazón Sula XIII_Página_41
	Sazón Sula XIII_Página_42
	Sazón Sula XIII_Página_43
	Sazón Sula XIII_Página_44
	Sazón Sula XIII_Página_45
	Sazón Sula XIII_Página_46
	Sazón Sula XIII_Página_47
	Sazón Sula XIII_Página_48
	Sazón Sula XIII_Página_49
	Sazón Sula XIII_Página_50
	Sazón Sula XIII_Página_51
	Sazón Sula XIII_Página_52
	Sazón Sula XIII_Página_53
	Sazón Sula XIII_Página_54
	Sazón Sula XIII_Página_55
	Sazón Sula XIII_Página_56

