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Trecetario _

Tiempo de Preparacion: 30 min
Porciones: 8

PREPARACION:
INGREDIENTES: Licua la Media Crema con las aceitu-
*250g queso manchego nas, las alcaparras, la sal con cebolla
rallado en polvoy el queso y refrigera por 10
*1 | ata Media Crema minutos.

¢1Tza Aceitunas verdes,
escurridas y sin hueso
*% cdta Sal con cebolla Acompana con rebanadas de pan tos-

en polvo tado con trozos de nuez.
*1 cda Alcaparras

Ofrece con palitos de pan




INGREDIENTES:
¢4 aguacates maduros
*100g quinoa

*300ml caldo de
verduras

2 dientes de ajo

*16 tomates cherry
rojos y amarillos

¢14 langostinos cocidos
¢ Jugo de medio limon

e¢/n Perejil fresco o
cilantro

ec/n aceite de oliva
virgen extra

ec/n sal

eoc/n pimienta
c/np -

negra Tlida

Tiempo de Preparacion: 15 min
Porciones: ¢

PREPARACION:

Remoja la quinoa en un bowl con agua, v después
enjuagala con agua del grifo en un colador hasta
que el agua salga transparente.

En un sartén caliente con aceite de oliva sofrie los
dientes de ajo pelados. Afiade la quinoa y saltea
un minuto.

Afade el caldo de verduras caliente (tres partes
de caldo por 1 de quinoa) y sal. Deja cocer a fuego
medio bajo entre 15 y 20 minutos hasta que se
abra la semilla, sin que se pase (es similar al arroz
en coccion).

Pasa a un bowl y deja enfriar la quinoa.

Retira |a pulpa de los aguacates y reserva las cas-
caras, que serviran de recipiente para rellenarlos.

Machaca la pulpa y la mezcla con los jitomates
cherrys troceados y con unos 6 u 8 langostinos
cocidos y pelados también picaditos.

Afade sal y aceite de oliva, mezcla todo muy bien.

" |Rellena; con la mezcla anterior, las cascaras de los
aquacates y,coloca encima un langostino pelado
(dejando la colita)a modo decorativo.

Porultimo.’espolvorea pEFEJI| picado y un chorrito
livay,
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Ll recetario

Tiempo de Preparacion: 30 min
Porciones:

PREPARACION:
Precalienta el horno a 350°C.

Limpia los hongos portobello con una servi-

INGREDIENTES: lleta de papel humeda.

*4 hongos portobello Voltea los hongos y remueve las raices mo-

) viendo de adelante hacia atras.

*11/4 tzas espinaca

picada y cocinada Utiliza una cuchara para rascar y remover las
- laminillas del portobello, ten cuidado de no
*11/ tzas queso de cabra romper las orillas
*2 diente ajo prensado , :

19 - En untazon, combina el queso de cabra, la

*2 cda mantequilla mantequilla derretida, el ajo prensado y mez-

«c/n aceite de oliva cla hasta que quede suave.

*c/n sal al gusto Agrega la espinaca, la sal y la pimienta al gus-
to.

ec/n pimienta al gusto

Moja la parte inferior de los hongos en aceite
de oliva y coloca sobre la bandeja de hornear.

Rellena los hongos uniformemente con la
mezcla que preparaste.

drnea por 10-15 minutos a 350°C.
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Tenemos los mejores
azulejos, materiales y
articulos para el hogar
y de buena calidad

36185 %

MESES SIN
INTERESES

con tarjetas participantes
en preductos seleccionados

» Cordoba: Av. 1 Esq. Calle 25 No. 2502

L,
Centro Tels. 271 714 7664, 714 2334 y 712 2;59&._,.1\‘;1; L....i__, mﬂ
e Calle 12 No. 1105, Esq. Av. 11 Col. San José—

Tel. 714 76 65 ! pr ’E: d gx
e Orizaba: Poniente 7 No. 646 entre p’ “’-ﬁ, .5
Sur 12 y 14 Col. Centro Y ;
Tels. 272 724 8170 y 724 81 69 ey -
e Av. Cri-Cri Esg. Ote. 9 No. 612 z
Col. Agricola Librado Tel. 272 688 52 67
e Calle Poniente 7 No. 1035
Col. Centro Tel. 272 726 56 81 !
e Huatusco: Av. 2 Poniente No. 1228 e
Calles 10 y 12 Col. Centro Tel. 273 688 17 76 - -
e Ciudad Mendoza: Av. Hidalgo No. 3
entre Sur 6 y Rafael Delgado, Col. El Aguila
Tel. 272 11547 92
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INGREDIENTES:

*18 a 20 tortillas de harina
*1 cebolla grande

*2 cebollines

*300g granos de elote

*5 cdas de aceite

*Sal a gusto

*Pimienta, al gusto

*2 cdas queso crema

*1 cda azUcar

*250g queso mozzarellao
cremoso

¢250g queso de hebra
* Aceite en spray

de elote y queso

Tiempo de Preparacion: 60 min
Porciones: 8

PREPARACION:

Saltea la cebolla, finamente picada, y los
cebollines. Cuando empiecen a ponerse
transparentes, agrega una o dos cucharadas
soperas de azUcar, remueve bien y afiade los
granos de elote. Remueve bien y agrega la sal
necesaria.

Una vez que el elote ablande un poquito, reti-
ra del fuego y afiade dos cucharadas de queso
crema y 5o gramos de queso mozzarella. Re-
vuelve y arma las canastitas.

En una charola para cupcakes (rociada con el
aceite en spray) coloca las tortillas de harina
formando las canastitas, agrega dentro dos o
tres cubitos de un queso crema y rellena con
la mezcla de elotes casi hasta el borde, cubre
la superficie con queso de hebra.

Lleva al horno por 20 minutos a 200°C.




Dr. fco. Daniel Rosales Arcos

Ortodoncista Miembro de la
Academia Mexicana de Ortodoncia

W Cirugia de Terceros Molares
W Ortodoncia

W Ortopedia Maxilar
 Odontologia Integral
W Protesis

. X\
WWW'p”b”Quia.mx/ne90°‘°$’| L

Grupo Medico

Calle 2 Avs. 17 y 19 No. 1704-A

Fracc. Alameda, Cdrdoba, Ver.
Ced. Cirujano Dentista 3440175 Tel. 271 712 36 93

Ced. Especialidad 7187180 Cel. 271 107 69 45

Aromaterapia 3
Conie ﬁ&7 0 g
G‘/’l d Z AdquierEtiVl B H ES I A
Aromaterapia M w0 descuentof‘l{il' ’
04y adquiere mds Bee % : 9
iAPROVECHA LOS BENEFICIOS Kalfyiems
i viaa.
Q U E T E DA LA M E M B R ES I A! Bntumrmaded pienvenida coniene:
Hpaﬁl::?:n pr = r;:\ﬂuh’@ -

« DESCUENTOS EN PRODUCTOS '
., * SIN MINIMO DE COMPRA ‘
%7 . CAPACITACIONES CONSTANTES .~ ¢
« PROMOCIONES, REGALOS

€3 Aromaterapia Conie Bogart Cérdoba Conie Bogart Cordoba



INGREDIENTES:

¢4 tzas arroz salvaje

*1/ cebolla

*1 tza frutos secos variados
¢ Aceite de oliva

¢Sal marina

*Salsa de soya baja en sodio
*Especias al gusto

*Perejil o cilantro para
decorar

Tiempo de Preparacion: 15 min
Porciones: 4

PREPARACION:

Pica la cebolla finamente y sofriela
con un poquito de aceite de oliva,
sal y salsa de soya.

Cuando esté transparente agrega
los frutos secos y saltea unos minu-
tos.

Agrega las tazas de arroz y mezcla
todo con cuidado de no batir.

Decora con ramitas de perejil.
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Contamos con amplia

@‘ existencia de materiales
' u I I y novedades para
creaciones & Confirmacion y Comunion
novedades y todo tipo de eventos.

Visitanos, tenemos muchas
novedades para esta temporada

Dwmarédra / Yerane

2022

iVisitanos!
Calle 9 No. 224 Local 2 Col. Centro
Cérdoba, Ver.
Tel. 271 717 32 22

Creaciones y Novedades Luigi




INGREDIENTES:
*1 aguacate

1 jitomate grande
*1% pimiento rojo
*1 cebolla morada
1 limon (su jugo)

*200g salmdn ahumado
en rebanadas

*8 |aminas de lasana

*3 rebanadas de mozzarella
* Aceite de oliva

*Pimienta negra y sal

Tiempo de Preparacion: 30 min
Porciones:

PREPARACION:

Cocina las laminas de pasta en una olla con agua
hirviendo y sal.

Mientras se cuece la pasta, prepara un guaca-
mole: pela y corta el aguacate. Pica el jitomate,
la cebolla, el pimiento roljo y colécalo todo enun
tazon. Afiade el jugo de [imdn, un poco de pi-
mienta negra y sal al gusto.

Revuelve todo junto hasta que el aguacate forme
una pasta espesa. El jitomate y la cebolla deben
quedar en trocitos. Cubre el guacamole con alu-
minio para evitar oxidacion y reserva.

Cuando la pasta se encuentre al dente escurrela
y enfria.

Para montar la lasafia, coloca una capa de pasta,
cubrela con guacamole, después una capa de
queso mozarela y pasta de nuevo, hasta llegar al
borde del recipiente.

En la Ultima capa siempre agrega el salmon ahu-
mado.




ROGA

CONSULTORES
S.A. DE C.V.®

Servicios:

Valuacion de: Agropecuaria, Agroindustrial, Negocios, ®
Magquinaria, Equipo y Proyecto de Inversion.
Venta y Renta de Inmuebles. o
Asesoria en Créditos. ®
@ SAY Construccion, Remodelacion y Disefio. e
FOVISSSTE INFONAVIT Registro de Marca e
D Perito Federal y Estatal. ®
Registro Repse. e
Av. 5 Calles 4 y 6 No. 413 Int. 6
Colonia Centro
Tels. 271 712 09 51 | 271 117 05 01
Cordoba, Veracruz

www.rogaconsultores.com
www.publiguia.mx/negocios/rogaconsultores




INGREDIENTES:

*1 14 kg Pulpo crudo
*1Cebolla

*1 Hoja de apio

*2 Hojas de laurel

Para el chimichurri

*15 Ramo de perejil
*14 Tza Cebollin picado

3 cdtas Orégano fresco

¢1 Diente de ajo machacado
e15oml Aceite de oliva

*2 cdas Vinagre blanco

*1 cda Jugo de limén

»

:aprommadamente,Jhasta que estén dorados.

LN K

COWn

Tiempo de Preparacion: 30 min
Porciones: 2

PREPARACION:

Enunaolla girande, pon la cebolla cortada en 2,
las hojas de laurel y el apio. Pon abundante agua
y espera a que hierva.

Con ayuda de unas pinzas, agarra el pulpo y mé-
telo durante 10 segundo al agua, saca y espera
que hierva nuevamente para meter, debes repe-
tir este paso 3 veces.

Deja cocinando con tapa a fuego medio, durante
40 minutos. Saca directamente a una fuente con
Hielo y corta los tentaculos.

De preferencia, retira el cuero morado y “chiclo-
so” que tiene el pulpo por la parte de abajo, cui-
dadosamente para no dafiar el tentaculo.

PARA EL CHIMICHURRI

Pica el pereijil, orégano y cebollin lo mas fina-
mente posible. En un bowl mezcla todos los in-
gredientes, sal pimenta al gusto.

Mantén refrigerado para conservarlo mejor.
Agrega suficiente chimichurri para esparcir en los

tentaculos. Lleva a la parrilla € minutos por lado

ﬁ
Silno tienes parrllla puedes asarloenjun sartén o

o A en, el horno
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INGREDIENTES:

1 |ata de garbanzos
cocidos

*15 cebolla

*2 pechugas de pollo
pequefias

*1 tza vino blanco

e150g tocino ahumado
en tiras

ePimienta negra
*1 tza caldo de pollo

*2 cdtas curry
*Sal

S Dolload i

fﬁ&f 6@%@:@%

Tiempo de Preparacion: 30 min
Porciones: 2

PREPARACION:

Salpimenta y corta las pechugas en dados
no muy grandes. Después en una cazuela,
agrega un chorrito de aceite y dora las pe-
chugas y el tocino. Cuando la pechuga co-
mience a dorarse, retira y reserva.

En el mismo aceite, saltea la cebolla, previa-
mente picado cubos muy pequefios.
Cuando la cebolla esté blanda, afiade de
nuevo el pollo junto con los garbanzos y
mezcla. A continuacion agrega el vino y deja
que se evapore bien el alcohol antes de con-
tinuar.

Seguidamente, afiades el caldo, el curry y
mezcla bien.

Deja cocinar todo a fuego medio de 15 a 20
minutos.
Pasado este tiempo, retira del fuego y sirve.

g-

%""‘
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COTIGE CONNGSOTROS..

TU SEGURIDAD ES
— NUESTRA PRIORIDAD

Estamos debidamente inscritos Y avalados por la SSP del Estado de Veracruz.

« Empresas e Industrias = Centros Comerciales  Fraccionamientos
* Residenciales - Eventos Sociales Yy Masivos < PraGeccion Canina
« Valet Parking - Pregunta por nuestros paquetes y precios especiales

CENTRAL jlenemos odo lo que se necesita! idmenos:
DE MONITOREO @ Calle 33 No. 14 Avs. 1y 2 Col. Flores Magén

LAS HRS. A *a & Cordoba, Ver.
. RESPETD - © 271168 0144

s CONFIANZA ¥ Q® (271) 1178372/ 1174272
i 1 sispacordoba

atencionaclientes@sispaigroup.com
www.publiguia.mx/negocios/sispaseguridadprivada

**ACEPTAMOS TARJETAS DE CREDITO**
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Tiempo de Preparacion: 45 min
Porciones: 4

f L recetario

7, / c/

PREPARACION:

Sazona los filetes con la sal y la pimienta. Derri-
te la mantequilla en un sarten grande.

Sofrie los filetes por ambos lados y luego coci-

INGREDIENTES: nalos al término que prefieras.

4 filetes mignon Rocia el brandy sobre la carne y flamea cuida-
¢ Sal y pimienta molida dosamente.

*2 cdas mantequilla Cuando la llama se apague, pasa los filetes a un
Y tza brandy plato.

*4 cdas cebollin Aparte, saltea el cebollin en un sartén hasta

gue esté suave. Afiade la crema y revuelve co-
B ciendo a fuego lento hasta que la salsa espese.
*14 cda mostaza Dijon Retira del fuego.

*1tza media crema

Agrega la mostaza y mezcla bien. Inmediata-
mente, vierte esta salsa cremosaisobre los file-
tes previamente separados.

ar.con hojas de perejil. Puedes'acompa-
EL? con‘l;{é])”as asadas o puré de papa.




MEDICINA Y CIRUGIA
DE LOS OJOS Y PARPADOS

TEL. 271 712 34 30

CALLE 7 No. 206 COL. CENTRO
CORDOBA, VER.

SEGUIMOS ATENDIENDO
CON EL PROFESIONALISMO

QUE NOS CARACTERIZA DESDE HACE MAS

DE 40 ANOS

Bluscanos en:

www.publiguia.mx/negocios/ruizdelaconcha
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L recetario . . .
’ ) Tiempo de Preparacion: 30 min

I
N
[/(// Porciones: 8

PREPARACION:
Precalienta el horno a 180° C.
Para el Caramelo, calienta una sartén a fuego

bajo los % de azucar refinada, hasta que se forme
un caramelo color ambar. Vierte en un molde

INGREDIENTES: para flan cubriendo toda la superficie. Reserva.
*34 tza azucar refinada Aparte, licUa la leche evaporada con la vainilla, la
para el caramelo crema de avellanas y los chocolates hasta obte-

ner una mezcla homogénea. Reserva.
¢4 tzas leche evaporada

o1 cda vainilla Enun bowl bate los huevos con las yemas y el
azucar hasta que se cambien de color.

*% tza crema de avellanas _

Agrega la mezcla de la licuadoraa unaollay

L] .
15 pzas chocolate Ferrero calienta a fuego lento hasta que se reduzca una

* 4 huevos cuarta parte, retira del fuego y tempera la mez-

6 de h cla de los huevos con la leche, y regresa poco a
YEMasdeuEND poco la preparacion de los huevos a la olla, coci-

e1 tza azUcar na hasta espesar a fuego bajo, cuidando de que

el huevo no se cueza.

*1tza crema batida
*1% tza chocolate derretido Agrega la preparacién anterior al molde sobre
el caramelo, tapa muy bienicon papel aluminio,
¢ Al gusto de chocolate horneaa bafio maria|por;2ihoras y media. Retira
Ferrero del horno, enfria y refrigera al' menos'2 horas.

o w‘ﬁzclé la crema con el chocolate derretido y
“~»  coloca en una manga pastelera con duya rizada.

o )
— ; N e M 4
4 L AN * -Decora el flan con rosetones de cremayy;los/cho-
a—_ ¥colates? A P *’




Estomago - Eséfago

Intestino delgado y grueso

Higado - Vesicula - Pdncreas - Tiroides
Dolor abdominal - Gastritis

Reflujo gastroesofdagico

Colecistitis (piedras en la vesicula)
Colitis - Hemorroides

Fistulas y fisuras ano rectal
Diverticulos en el colon - Apendicitis
Ulceras crénicas en el pie - Circuncision
Hernias de pared abdominal de ombligo
e inguinales.

/0%

HUATUSCO: Calle 5 Avs. 1y 3 Fracc.

Dr. Israel Balanzario Ramirez

CIRUGIA GENERAL - GASTROENTEROLOGIA - CIRUGIA LAPAROSCOPICA
POSTGRADO CENTRO MEDICO NACIONAL XXI

ENFERMEDADES DEL APARATO DIGESTIVO
ATENCION A NINOS Y ADULTOS

()
_ . 4
linktr.ee/dr_balanzario_gastro

cios/drisraelbalan;, tp

CORDOBA: Calle 2 No. 1113
Alameda (media cuadra del IMSS)

Col. Centro ( a media cuadra de Bancomer) Tels. 271714 10 79 | {©) 271 266 94 10

Tels. 273 117 92 66 | 273 489 0740

0

(9 cirujanoibr74@icloud.com

Cirujano Gastroenterélogo Dr. Israel Balanzario Ramirez
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http://www.publiguia.mx/elmantelitodelchef/
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INGREDIENTES:
e120ml tequila
*240mljugo

eNatural de naranja
*8oml granadina
eHielo

e Copa para champafia

0 L recetario
7

Toquuils wuiip

= 1 0a a D™ MH
sunvite

Tiempo de Preparacion: 5 min
Porciones: 2

PREPARACION:

Coloca en una coctelera o shaker la mitad
de los hielos.

Agrega el jugo de naranja y el tequila. Agi-
ta vigorosamente.

Vierte la preparacién en dos copas con
hielo.

Afade la granadina lentamente para que
se vaya al fondo.

Decora cada COpa con 1 cereza.




Santa
Rita

No. Lic. 21-AM-30-044-00-01
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8) AV.14 #71 ESQ. CALLE 10 COL. MEXICO; C()RDOBA, VER.



INGREDIENTES:
*15 tza cajeta

* 5 tzas café instantaneo,
preparado y caliente

¢ 34 tza de crema batida

¢ 2 cdas barras de caramelo
toffee

*Chocolate picado

Tiempo de Preparacion: 10 min
Porciones: 6

PREPARACION:

Afade y revuelve la cajeta en el café hasta
que esté bien mezclada.

Vierte en 6 tazas grandes.

Decora cada porcion con los ingredientes
restantes.

Tip: Sumerge el borde de las tazas para el
café en miel, luego en azucar granulada
sobre papel encerado.

Déjalas boca abajo sobre el papel hasta el
momento de llenarlas con café y servir.




Encuentra todo lo
que buscas \.

Www.publiguia.mx

N
/

f @ publiguiacordoba

‘ 2711011479


http://www.publiguia.mx/

;jCONTACTANOS!

Q 2711011479
0 r@ publiguiacordoba


http://www.publiguia.mx/elrecetariodelchefdigital

