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200 g de camarón pacotilla, limpio
¼ pieza de cebolla, picada finamente
2 jitomates, sin semillas y cortados en cubos 
1 chile serrano, cortado en rodajas 
4 ramas de cilantro, desinfectado y picado finamente
150 g de ostiones, limpios 
250 g de pulpo, cocido y cortado en cubos 
10 almejas, sin conchas y limpias 
10 limones, su jugo 
1 taza de cátsup
½ taza de jugo de naranja
5 cucharadas de aceite de oliva
4 cucharadas de salsa bruja
1 cucharadita de orégano, molido
4 cucharadas de Salsa Tipo Inglesa CROSSE & 
BLACKWELL® 
4 cucharadas de Jugo MAGGI® 
1 cucharadita de sal con ajo, en polvo 
1 aguacate, cortado en rebanadas
3 rábanos, cortados en rodajas delgadas
8 hojas de cilantro, desinfectado

20 minutos + refrigeración 4 porciones

1 Mezcla los camarones, la cebolla, los jitomates, el chile, el 
cilantro picado, los ostiones, el pulpo, las almejas, el jugo de limón, 
la cátsup, el jugo de naranja, el aceite de oliva, la salsa bruja, el 
orégano, la Salsa Tipo Inglesa CROSSE & BLACKWELL®, el Jugo 
MAGGI® y la sal con ajo.

2 Cubre con plástico adherente y refrigera por 20 minutos.

3 Sirve en copas, decora con el aguacate, los rábanos y las hojas 
de cilantro; ofrece.
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Puedes agregar un poco de salsa picante.

vuelve a lavida
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200 g de camarones, limpios y en corte mariposa
2 filetes de pescado, cortados en cubos
2 cucharadas de aceite de oliva 
2 dientes de ajo, picados finamente
½ cebolla morada, fileteada
2 jitomates, cortados en cubos pequeños
3 piezas de chile serrano, cortados en rodajas
6 limones, su jugo 
4 cucharadas de Salsa Tipo Inglesa CROSSE & 
BLACKWELL®
4 cucharadas de Jugo MAGGI®
1 aguacate, cortado en rebanadas
½ taza de hojas de cilantro, desinfectado
1 paquete de galletas saladas (186 g)

15 minutos + refrigeración 4 porciones

1 Mezcla los camarones, el pescado, el aceite de oliva, el ajo, la 
cebolla morada, los jitomates, los chiles, el jugo de limón, la Salsa 
Tipo Inglesa CROSSE & BLACKWELL® y el Jugo MAGGI®.

2 Cubre con plástico adherente y marina en refrigeración por 30 
minutos.

3 Sirve, decora con el aguacate y las hojas de cilantro; acompaña 
con las galletas; ofrece.
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Puedes agregar ostiones a la mezcla.

mixto
Aguachile
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MASA
1 barra de mantequilla, a temperatura ambiente (90 g)
5 tazas de harina de trigo, pasada por un colador
1 cucharada de sal 
3 cucharadas de azúcar 
1 huevo 
1 lata de Leche Evaporada CARNATION® CLAVEL®
1 cucharada de vinagre de manzana
¼ taza de agua
RELLENO
500 g de camarón, cocidos
½ cebolla, picada finamente 
6 ramas de cilantro, desinfectado y picado finamente 
3 jitomates, cortados en cubos 
1 cucharada de sal con ajo, en polvo
Aceite de maíz para freír 
ADEREZO
½ taza de cátsup 
½ limón, su jugo 
1 cucharadita de orégano
2 cucharadas de salsa picante 
2 cucharadas de Salsa Tipo Inglesa CROSSE & 
BLACKWELL® 
1 cucharada de Jugo MAGGI®
½ taza de mayonesa
¼ pieza de cebolla morada, picada finamente 
5 ramas de cilantro, desinfectado y picado finamente 
1 aguacate, cortado en rebanadas

45 minutos 12 piezas

1 Para la masa, bate la mantequilla hasta acremar, añade la harina 
de trigo, la sal, el azúcar y el huevo. Agrega poco a poco la Leche 
Evaporada CARNATION® CLAVEL®, el vinagre, el agua y mezcla 
hasta formar una masa; cubre con plástico adherente y deja reposar 
por 10 minutos. Para el relleno, mezcla el camarón, ½ cebolla, 6 
ramas de cilantro, el jitomate y la sal con ajo.

2 Para formar las empanadas, toma una pequeña porción de masa 
y con ayuda de un rodillo, extiéndela sobre una mesa enharinada 
hasta formar un óvalo, coloca el relleno en uno de los extremos, 
ciérrala y presiona ligeramente las orillas. Con tus dedos, dobla 
hacia adentro la orilla de la masa, comenzando del centro a los 
extremos para sellar, repite con el resto de los ingredientes. Calienta 
el aceite y fríelas por ambos lados hasta que doren ligeramente; 
colócalas sobre papel absorbente para retirar el exceso de grasa.

3 Para el aderezo, mezcla la cátsup, el jugo de limón, el orégano, 
la salsa picante, la Salsa Tipo Inglesa CROSSE & BLACKWELL® 
y el Jugo MAGGI®. Abre las empanadas, rellena con un poco del 
aderezo, la mayonesa, la cebolla morada, el cilantro restante y el 
aguacate. Ofrece
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Al comprar camarones, adquiere los que tengan 
cabeza, esta parte del ingrediente es un 

indicador de frescura, ya que puedes verificar 
que no esté oscura de lo contrario está en 

proceso de descomposición.

de camarón
Empanadas
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3 manzanas verdes, cortadas en rebanadas gruesas
½ taza de azúcar
½ taza de agua
1 raja de canela 
1 kg de camarones grandes, limpios, sin cáscara y 
con cola
4 limones, su jugo
3 cucharadas de Jugo MAGGI®
4 cucharadas de Salsa Tipo Inglesa CROSSE & 
BLACKWELL® 
1 cucharadita de sal con ajo, en polvo
1 ½ tazas de harina de trigo, pasada por un colador
2 huevos
1 lata de Leche Evaporada CARNATION® CLAVEL®
1 ½ tazas de coco, rallado
1 ½ tazas de Cereal Integral Corn Flakes NESTLÉ® 
Sin Gluten
Aceite de maíz para freír
8 hojas de menta, desinfectadas

35 minutos + refrigeración 4 porciones

1 Cocina las manzanas con el azúcar, el agua y la canela hasta 
que estén suaves. Mezcla los camarones, el jugo de limón, el Jugo 
MAGGI®, Salsa Tipo Inglesa CROSSE & BLACKWELL® y la sal con 
ajo; cubre con plástico adherente y marina en refrigeración por 20 
minutos.

2 Mezcla la harina de trigo, los huevos y la Leche Evaporada 
CARNATION® CLAVEL® hasta integrar por completo. Aparte, 
mezcla el coco y el Cereal Integral Corn Flakes NESTLÉ® Sin 
Gluten; cubre los camarones con la mezcla de huevo y después con 
la de coco.

3 Fríelos en aceite caliente hasta que doren ligeramente, colócalos 
sobre papel absorbente para retirar el exceso de grasa. Sírvelos con 
las manzanas, decóralos con la menta y ofrece.
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Conserva tus ingredientes secos como la 
harina, el azúcar o la sal en recipientes 
herméticos, en un lugar fresco y seco.

al cocoestilo Campeche
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2 cabezas de ajo, limpias
¼ pieza de cebolla, en trozo
2 limones, su jugo 
4 cucharadas de Salsa Tipo Inglesa CROSSE & 
BLACKWELL® 
3 cucharadas de Jugo MAGGI®  
¼ cucharadita de pimienta negra, molida 
1 cucharadita de sal con cebolla, en polvo
600 g de camarón, limpio, en corte mariposa, con 
cabeza y cáscara
¼ taza de aceite de maíz 
½ taza de mayonesa
4 limones, cortados en cuartos
2 tazas de poro, frito 
4 dientes de ajo, fileteado y frito
12 hojas de perejil, desinfectado

40 minutos + refrigeración 4 porciones

1 Licúa las 2 cabezas de ajo con la cebolla, el jugo de limón, la 
Salsa Tipo Inglesa CROSSE & BLACKWELL®, el Jugo MAGGI®, la 
pimienta negra y la sal con cebolla.

2 Unta los camarones con la mezcla anterior, cubre con plástico 
adherente y marina en refrigeración por 30 minutos.

3 Calienta el aceite y fríe los camarones hasta que cambien 
de color, moviendo constantemente para evitar que se peguen. 
Acompaña con la mayonesa, los limones restantes; decora con el 
poro, el ajo frito y el perejil. Ofrece.
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Para evitar que los camarones se curven 
al cocinarlos, introduce un palillo largo por 
el centro de cada uno y retíralo antes 

de servir.

al mojo de ajo
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