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Saborea los mejores
Lacless con eslas sencillas
Y delicissas recelas
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| Nuestros productos son una
seleccion especial de quesos
Jinos, quesos maduros,
quesos laminados, quesos
crema Yy quesos rebanados




queso

doble crema

ingredientes:

1/2 kilo de queso doble crema
1 lata de leche condensada

2 huevos, 1/2 limon

1 tapita de vainilla

1 pqt. de galletas marias

1 barrita de mantequilla sin sal

Preparacion:

1. con la galleta molida y la
mantequilla se hace una pasta y
con ella se cubren los moldes.

2. €l queso, el huevo, la leche, la
vainilla y el limon se licuan, ésto
se pone en ambos moldes.

3. €l horno se precalienta a 250° y
se meten los moldes por 20 min.
aproximadamente.
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AlCcatRaz

¢ Jamon < Mescal

con Queso Crema

ingredientes:

- Ya pz de jicama rebanada en laminas

- 50gr de queso crema chilchota

- Ya pz de pepino en bastones

- 1 rebanada de jamon de mezcal
cortada en tres partes

- 1 pizca de tgjin en polvo

Preparacion:

1. cortar la jicama de manera que te
queden pequenas tortillas finas y
delgadas, reservarlas en agua.

2. sobre una tabla colocar las hojas
de jicama y colocar la rebanada
de jamén de mezcal CASA LOPEZ.

3. Agregar queso crema Chilchota y
colocar un baston de pepino.

4. cerrar de forma que se forme un
alcatraz utilizando la base del
pepino como tallo del mismo.

5. Terminar espolvoreando tagjin en
polvo y servir frio al momento.






PIZZA DE CALABAZA Y QUESO DE CABRA

Rendimiento & porciones

Tiempo de preparacién 30 minutos
+ tiempo de reposo

Porcién recomendada 1 rebanada

INGREDIENTES

Parala base

1cucharadadeazicar

Una pizca de sal

% cucharada de aceite de oliva
“detazadeaguatibia

1tazade harina

% cucharadita de levadura instantanea
Aceite de canola (para engrasar)
Harina (para enharinar)

Para la pizza

2 cucharadas de aceite de oliva
1cucharadita de orégano seco molido
1cucharadita de romero seco molido
1cucharadita de tomillo fresco, limpio
1cucharadita de perejil, lavado,
desinfectadoy picado

Y cucharadita de paprika

3dientesde ajo, finamente picados
1calabacita, enrodajas delgadas
1tazade flores de calabaza, limpias,
lavadasy desinfectadas

1}2taza de Queso Sierra de Cabra con
Jalapeno Chilchota®, en cubos chicos
Hojuelas de chiles secos, al gusto
(para servir)

PREPARACION

Para la base

Combina azlcar, sal, aceite de oliva, agua, %
tazade harina, levaduray el restante de harina
(porencima) dentro del tazdn de tu batidora
Utiliza el aditamento de palay comienza a
mezclar a velocidad media-baja, hasta que
seforme unamasa. Cambiala pala porel
aditamento de gancho ligeramente engrasado
y amasa poris minutos a velocidad media.
Toma una pequefia cantidad de masayforma
undisco plano. Estira la masa con tus manos
hasta dejarla considerablemente delgada, casi
hasta que puedasverlaluz pasaratravés de
ella. Silamasa se rompe o regresa a suforma
original demasiado rapido vuelve a amasar de
5410 minutos en tu batidora con el gancho.
Bolea la masa unavezlista, colécala dentro de
untazén devidrioy barnizala con un pocode
aceite de canola. Cubre el tazon con plastico
autoadherible o un trapo himedo y refrigera
por1diacompleto. Forma un disco de masa
y trabaja con las manos. Aplasta del centro
hacia fuerayestira las orillas hasta lograr

un circulo uniforme. Reserva en una charola
para horno.

Para la pizza

Precalienta tu horno a 220°C.

Combina en un tazon el aceite con las hierbas
deolory la paprika. Unta la base de pizza con
esta mezcla y distribuye encima los ajos, las
calabazas, as flores de calabazay Queso
Sierra de Cabra con Jalapeno Chilchota®
Hornea la pizza de 8 a10 minutos o hasta que
las orillas doren ligeramente. Sirve al salir del
hornoy disfruta con hojuelas de chiles secos.

Contenido = Lipidos(g) Colesterol Hidratos de Fibra
energético (keal) | Froreinas(e) (grasas) (mg) carbono () dietética (g)
210 6.6 n.g v] 19.6 0.7
Calcio (mg) Sodic (mg) Hierro {mg) :;j?:gg:; Ac_ious s ® "‘.‘:m’ s"“"stg}
4.4 209.6 0.9 0.8 4.6 1







HAMBURGUESAS AL CHIPOTLE CON QUESO

Rendimiento 4 porciones
Tiempo de preparacion 30 minutos
Porcién recomendada 1 hamburguesa

INGREDIENTES

Para el adobo

2 chiles chipotles secos, limpios,

asados e hidratados

2dientes de ajo

3 cucharadas de hojas de cilantro,
lavadasy desinfectadas

2 cucharadas de aceite de oliva

3 cucharadas de vinagre de manzana
Una pizca de sal y pimienta negra molida

Paralas hamburguesas

400g de carne molida de res

Y de cebolla morada, finamente picada
1cucharadita de mostaza en polvo

¥ cucharadita de romero seco molido
Una pizca de sal y pimienta negra molida
1huevo

Y4 detaza desalvado de trigo
1cucharada de aceitede canola

4 rebanadas de Queso Chihuahua
Chilchota®

Para el armado

4 bollos integrales

2 cucharadas de mostaza de Dijon
1tazade hojasdeespinacas, lavadas
y desinfectadas

Y de cebolla morada, fileteada

PREPARACION

Para el adobo

LicUa todos los ingredientes hasta incor-
porary obtener unadobo homogéneo:
reserva.

Para las hamburguesas

Combina enuntazén la carne molida junto
con la cebolla, la mostaza, el romero,

la saly la pimienta. Incorpora el huevo
junto con el salvado de trigo y combina
hasta obtener una mezcla compactay
homogénea. Forma 4 hamburguesas

con lacarney barnizalas con el adobo.
Engrasa tu parrilla ligeramente con aceite
de canola y cocina las hamburguesas por
ambos lados, hasta obtener el término
deseado; por 4 minutos aproximadamente
porlado para término medio. Coloca
Queso Chihuahua Chilchota® encima de
las hamburguesas antes de retirarlas de la
parrillay deja hasta que el queso se funda.

Para el armado

Unta los bollos con mostaza Dijon y arma
las hamburguesas con las carnes parrilladas
y el resto de los ingredientes. {Disfrutal

Contenido Lipidos(g) Colesterol Hidratos de Fibra
energética (xcal) Proteinas (g) (grasas) (mg) carbona (g) dietética (g)
707 4.8 a3 172.8 40.7 2.6
Caicio (mg) Sodio (mg) Hierro (mg) ?::ﬂcr':dgi;:s[:; Acidos grasos e Acidos g’“m{m
379.7 8531 6 15.4 20.2 38







ALBONDIGAS DE LENTEJAS RELLENAS

Rendimiento 4 porciones

Tiempo de preparacién 30 minutos
Porcion recomendada s albondigas
de 30gc/u

INGREDIENTES

Para las albondigas

4 tazasdelentejas, cocinadas
enaguasinsal

3 cucharadasde cilantro, lavado,
desinfectadoy picado

Y de cebolla morada, picada

Una pizca de saly pimienta negra molida
1cucharadita de aceite de oliva

1 huevo, ligeramente batido
3cucharadas de avena molida
1taza de Queso Tipo Sierra Balita
Chilchota®, en cubos medianos
2cucharadas deaceite de canola

Para la salsa

6 tomates (jitomates), asados

% cebolla, asada

2dientes de ajo, asados

¥ taza decilantro, lavado y desinfectado
1 chile chipotle adobado, sin semillas
1taza de caldo de vegetales sin sal

¥ cucharada de aceite deoliva

Una pizca de sal y pimienta negra molida
¥ cucharadita de orégano seco molido
Una pizca de comino molido

PREPARACION

Para las albondigas

Colocaen tu procesador dealimentoslas
lentejas junto con cilantro, cebolla, sal,
pimienta, aceitedeoliva, huevoyavena,
procesa hasta obtener una consistencia
homogéneaycompacta. Formaalbén-
digas grandes, del mismo tamano, con

la mezcla de lentejas. Hazlesun hueco al
centro con ayuda de tu dedo indice y rellena
con un par de cubos de Queso Tipo Sierra
Balita Chilchota®. Encierra bien el relleno
y dale nuevamente forma a las albondigas
Sella las albondigas en un sartén caliente
conaceite de canola, hasta que doren lige-
ramente. Retira del sartényreserva.

Para la salsa

Lictia hasta integrar los tomates, la cebolla,
los ajos, el cilantro, el chipotle y el caldo.
Calienta el aceite de oliva en el mismo
sarténen el que sellaste las albondigas.
Vierte la salsa y cocinala hasta que hierva
y comience a cambiar de color. Aumenta
el sabor con sal, pimienta, oréganoy comi-
no. Agrega las albdndigas a la salsa, tapa,
y cocina a fuego bajo por s minutos, Sirve
de inmediatoydisfruta.

Contenido 7 Lipidos(g) Colesterol Hidratos de Fibra
energético(kaal) | Frot€inas (@) (grasas) (mg) carbono (g) dietética (g)
486 46.9 19.9 53.3 54.6 12.6
Calcio (mg) sodio(mg) Hierro (mg) l(iunsgras(;; At_iﬂm.;rasn! J@tiaﬂsgradsmmJ
41.7 488.4 71 1.8 7.3 31
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ROLLO DE CEBOLLA CARAMELIZADA

CON QUESO CREMA

Rendimiento 4 porciones
Tiempo de preparacién 50 minutos
Porcion recomendada1rebanada

INGREDIENTES

1cucharada de aceite de canola
1cucharada de mantequilla sin sal

Y cebolla morada, fileteada
Y2cebollablanca, fileteada

4 ramas de tomillo fresco

¥ cucharada de azicar mascabado
Una pizca de sal y pimienta negra molida
1% cucharadas de vinagre balsamico
300g de pasta hojaldre

1cucharada de harina (para enharinar)
1taza de Queso Crema Chilchota®,
desmoronado

1yemade huevo, ligeramente batida
1cucharadita de sal degrano

PREPARACION

Precalienta tu horno a180°C.

Calienta un sartén, vierte el aceite, agrega
la mantequilla y deja fundir. Incorpora las
cebollas, el tomilloy el azucar; cocina haste
que suavicen. Aumenta el sabor con saly
pimienta, y agrega el vinagre balsamico.
Cocinasin dejar de mover hasta que las
cebollas caramelicen, aproximadamente
por 5 minutos mas. Enfria completamente
Estira la pasta hojaldre sobre tu superficie
de trabajo ligeramente enharinada, hasta
formar un rectangulo de ¥scm de grosor.
Distribuye las cebollasy Queso Crema
Chilchota® en toda la pasta. Humedece las
orillas con yema de huevo y enrolla la pasta
cuidadosamente. Cierra las orillas presio-
nando firmemente con tus dedos. Corta

el rolloen 8 porciones iguales y calocalas
sobre la charola. Apldstalas ligeramente
paradarles formay barnizalas conlayema
de huevo. Hornea los rollos por 30 minutos
o hasta que doren. Retiradel hornoy
espolvorea con sal degrano.

Contenido a2 Lipidos(g) Colesterol Hidratos de Fibra
energético (kcal) Prokeinas (g) (grasas) (mg) carbono (g) dietética (g)
316 4.5 23.4 23.8 22.2 0.8
" r Aci i A
Calcio (mg) Sodio (mg) Hierro (mg) ;Lﬁ‘:;g;:z: Acidos grasos ] :ldnsgtas«usm
6.9 505.2 11 2.6 4.6 9







CHILES DE AGUA RELLENOS

Rendimiento 4 porciones
Tiempo de preparacion 20 minutos
Porcidon recomendada 2 chiles rellenos

INGREDIENTES

8 chiles de agua

8 hojas chicas de epazote, lavadas

y desinfectadas

1% tazas de Queso Qaxaca Chilchota®
3 cucharadas de panko o pan

blanco molido

Salsa para alitas, al gusto (opcional)
Aderezo estilo ranchero, al gusto
(opcional)

PREPARACION

Precalienta tu horno a180°C.
Hazunligero corteenuno delos extremos
de los chiles para abrirlosy poderles retirar
las semillas para rellenar. Colocaal interior
de los chiles una hoja de epazotey reparte
dentro Queso Oaxaca Chilchota®. Coloca
los chiles rellenos sobre una charola para
harno, espolvorea las superficies con panko
y hornea de 8 a12 minutos, hasta que los
chiles suavicen ligeramente y el queso haya
gratinado. Sirve saliendodel hornoy disfruta
con salsa o aderezo.

Contenido ¢ Lipidos(g) Colesterol Hidratos de Fibra
energético (keal) Eiteinas (8 (grasas) (mg) carbono (g) dietética (g)
188 12.6 10.3 0 12 0.5
caido(mg) | sodomg) | miemo(mg | fdesgraes | Aodosgses | ecdosgaer
351.8 356.3 o o 0.1 0.1
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