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¿Qué voy a cocinar hoy?
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25 minutos 4 porciones

1 Forma 4 hamburguesas con la carne de res 
de 100 g c/u. Abre una Hoja con Sazonador 
MAGGI® JUGOSO AL SARTÉN® con Ajo y 
Cebolla, coloca una carne, cierra y presiona 
ligeramente para impregnar las especias.

2 Colócala en una sartén sin aceite, 
precalentada a fuego bajo durante 1 minuto, 
cocina a fuego medio de 6 a 7 minutos por 
cada lado o hasta que esté bien cocida. Retira 
la hoja y repite el procedimiento con el resto de 
las hamburguesas.

3 Unta un poco de mayonesa en los bollos, 
rellena con la carne, el queso americano, el 
queso tipo manchego, el jitomate, la lechuga, 
la cebolla, el tocino, los chiles, la cátsup y la 
mostaza. Ofrece.
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400 g de carne de res, molida
1 sobre con 4 Hojas con Sazonador 
MAGGI® JUGOSO AL SARTÉN® con Ajo y 
Cebolla  
¼ taza de mayonesa 
4 bollos para hamburguesa, calientes 
4 rebanadas de queso tipo americano
4 rebanadas de queso tipo manchego
1 jitomate bola, cortado en rodajas
4 hojas de lechuga italiana, desinfectadas 
¼ pieza de cebolla morada, cortada en 
rodajas 
8 rebanadas de tocino, frito
½ taza de chiles en vinagre, escurridos y 
cortados en rodajas
½ taza de cátsup 
¼ taza de mostaza
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45 minutos + marinado 4 piezas

1 Prepara tu asador a fuego alto directo (450 °F 
a 550 °F / 232 °C a 287 °C). Para la marinada de 
romero, mezcla el aceite de oliva con 4 cucharadas 
de Jugo MAGGI®, 4 cucharadas de Salsa Tipo Inglesa 
CROSSE & BLACKWELL®, el romero y la sal. Añade 
la arrachera, cubre con plástico adherente y marina 
en refrigeración por 4 horas.

2 En una sartén, coloca un poco de queso 
parmesano en forma círculos, deja que se funda y 
tome una textura crocante; reserva. Mezcla el aceite 
de maíz, las cebollas cambray con las tiras de chile, 
agrega 1 cucharada de Jugo MAGGI®, 1 cucharada 
de Salsa Tipo Inglesa CROSSE & BLACKWELL® y 
el azúcar; vierte en una sartén de hierro y cocina a 
fuego alto indirecto hasta que caramelice. Asa la 
arrachera a fuego alto directo de 3 a 4 minutos por 
lado o hasta obtener una temperatura interna de  
125 °F a 135 °F / 51 °C a 57 °C.

3 Para formar las hamburguesas, unta en los 
bollos un poco de puré de papa, espolvorea las finas 
hierbas, coloca un trozo de arrachera, un círculo de 
queso parmesano, algunas cebollas y poro frito. 
Ofrece.
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3 cucharadas de aceite de oliva 
5 cucharadas de Jugo MAGGI® 
5 cucharadas de Salsa Tipo Inglesa 
CROSSE & BLACKWELL® 
3 ramas de romero, fresco 
1 cucharadita de sal
800 g de arrachera natural, cortada en 4 
partes
1 taza de queso parmesano, rallado 
1 cucharada de aceite de maíz 
1 manojo de cebollas cambray (120 g)
2 piezas de chile serrano, cortados en 
tiras 
1 cucharada de azúcar 
4 bollos para hamburguesa, calientes 
1 ½ tazas de puré de papa 
½ cucharadita de finas hierbas, molidas
1 poro, fileteado y frito 
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25 minutos 4 piezas

1 Mezcla las lentejas, el arroz, la avena, el 
comino y la Salsa de Soya MAGGI® hasta 
integrar por completo; forma 4 hamburguesas 
de 100 g c/u con la mezcla anterior. Abre 
una Hoja con Sazonador MAGGI® JUGOSO 
AL SARTÉN® con Pimentón, coloca una 
hamburguesa de lentejas, cierra y presiona 
ligeramente para impregnar las especias.

2 Colócala en una sartén sin aceite, 
precalentada a fuego bajo durante 1 
minuto, cocina a fuego medio de 4 a 5 
minutos por cada lado. Retira la hoja y 
repite el procedimiento con el resto de las 
hamburguesas.

3 Unta un poco de mayonesa en los bollos, 
añade las hamburguesas de lenteja, el queso 
cheddar, el jitomate, el germen, la cebolla 
morada, los chiles, la cátsup y la mostaza. 
Ofrece.
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2 tazas de lentejas, cocidas y hechas puré
½ taza de arroz, cocido
½ taza de avena, molida
¼ cucharadita de comino, molido
4 cucharadas de Salsa de Soya MAGGI®

1 sobre con 4 Hojas con Sazonador 
MAGGI® JUGOSO AL SARTÉN® con 
Pimentón  
4 cucharadas de mayonesa
4 bollos para hamburguesa artesanales, 
calientes 
4 rebanadas de queso cheddar
1 jitomate bola, cortado en rodajas
1 ½ tazas de germen de trigo, desinfectado
¼ pieza de cebolla morada, fileteada
½ taza de chiles en vinagre, escurridos y 
cortados en rodajas
½ taza de cátsup 
¼ taza de mostaza
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25 minutos 4 porciones

1 Mezcla la pechuga de pollo con el tocino 
y forma 4 hamburguesas de 100 g c/u. Abre 
una Hoja con Sazonador MAGGI® JUGOSO 
AL SARTÉN® con Tomate y Especias, coloca 
una hamburguesa de pollo, cierra y presiona 
ligeramente para impregnar las especias.

2 Colócala en una sartén sin aceite, 
precalentada a fuego bajo durante 1 minuto, 
cocina a fuego medio de 6 a 7 minutos por 
cada lado o hasta que esté bien cocida. Retira 
la hoja y repite el procedimiento con el resto de 
las hamburguesas.

3 Unta un poco de mayonesa en los 
bollos, rellena con las hojas de lechuga, las 
hamburguesas de pollo, añade el queso, el 
jamón, la piña. Ofrece.
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400 g de pechuga de pollo, molida
5 rebanadas de tocino, frito y picado
1 sobre con 4 Hojas con Sazonador 
MAGGI® JUGOSO AL SARTÉN® con 
Tomate y Especias 
¼ taza de mayonesa
4 bollos para hamburguesa rústicos, 
calientes 
4 hojas de lechuga italiana, desinfectadas 
4 rebanadas de queso tipo americano
4 rebanadas de jamón de pierna, asadas
4 rebanadas de piña en almíbar, 
escurridas y asadas
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25 minutos 4 porciones

1 Forma 4 hamburguesas con la carne de res 
de 100 g c/u. Abre una Hoja con Sazonador 
MAGGI® JUGOSO AL SARTÉN® con Ajo y 
Cebolla, coloca una carne, cierra y presiona 
ligeramente para impregnar las especias.

2 Colócala en una sartén sin aceite, 
precalentada a fuego bajo durante 1 minuto, 
cocina a fuego medio de 6 a 7 minutos por 
cada lado o hasta que esté bien cocida. Retira 
la hoja y repite el procedimiento con el resto de 
las hamburguesas.

3 Para el guacamole, mezcla el aguacate, 
el cilantro, el jugo de limón y la sal con ajo. 
Para el pico de gallo, mezcla la cebolla, 
los jitomates, el chile y la sal. Forma las 
hamburguesas, untando un poco de frijoles en 
los bollos, rellena con la carne, una rebanada 
de queso, guacamole, pico de gallo y trozos de 
chicharrón. Ofrece.
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400 g de carne de res, molida
1 sobre con 4 Hojas con Sazonador MAGGI® 
JUGOSO AL SARTÉN® con Ajo y Cebolla  
GUACAMOLE
2 aguacates, hechos puré
4 ramas de cilantro, desinfectado y picado 
finamente
1 limón, su jugo
1 cucharadita de sal con ajo, en polvo
PICO DE GALLO
½ cebolla morada, picada finamente
2 jitomates, sin semillas y cortados en cubos
1 chile serrano, picado finamente
¼ cucharadita de sal
½ taza de frijoles bayos, refritos y calientes 
4 bollos para hamburguesa, calientes
4 rebanadas de queso cheddar
60 g de chicharrón de cerdo, troceado 
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