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> ALITAS 2
oLASCADAS

s porciones | 30 minutos

% iNGREDIENTES
b
e 20 piezas de alitas de pollo, limpias e | cucharadita de cebolla en polvo
e 1tazade Clamato, El Original® (473 ml) e 1 cucharadita de paprika
e 8 cucharadas de Jugo MAGGI® (200 ml) * 1 cucharadita de sal
e 2 cucharadas de salsa picante ¢ ] cucharadita de pimienta negra, molida
e 2 cucharadas de miel e ] Aceite en aerosol
e 1 cucharadadejugo delimén
e 1 cucharadita de ajo en polvo
/ 4
¢ PREPARACiON
7|

Mezcla Clamato, El Original®, Jugo MAGGI®, salsa picante, miel, jugo de limén, ajo en polvo, cebolla
en polvo, paprika, sal y pimienta negra. Agrega las alitas y deja reposar 20-30 minutos.
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Rocia con aceite en aerosol la canasta de la freidora
de aire. Retira las alitas de la marinada, acomaddalas
sin encimary cocina a 190 °C durante 20a 22
minutos, volteando a la mitad del tiempo para
que queden doradas y crujientes.

Coloca el jugo restante
de la marinada en una
olla pequenay reduce
afuegobajode5a7
minutos hasta que
espese. Bana las
alitas calientes con
esta salsa, sirve

en un platény
disfruta.

amab Consejo culinario: Separa bien las alitas en la freidora. Si no se tocan, el aire circula mejor y quedan mas crujientes sin
RIGI idad de ma ite. TIP: Seca las ali I d inarlas. El gl d j
Y0 necesidad de mas aceite. TIP: Seca las alitas con papel antes de marinarlas. El glaseado se pega mejor.

Consejo nutricional: Consumir paprika eleva la ingesta de antioxidantes.




> ARRACHERA <

i porciones | 10 minutos

\' u ]
-,* INGREDIENTeS
|
* 1taza de Clamato, El Original® (473 ml) e 1cucharaditade sal
® 6 cucharadas de Jugo MAGGI® (200 ml) e 2 cucharadita de pimienta negra, molida
e 2limdnes, sujugo e 1 paquete de arrachera natural (1 Kg)

e 2 cucharadas de aceite de olivo
e 2 dientes de ajo, picados

S% PREPARACiGN

Mezcla Clamato, El Original®, Jugo MAGGI®, jugo de limdn, aceite, ajo, sal y pimienta hasta obtener
] una marinada uniforme.

5 08 . o
Coloca la arrachera en un recipiente o bolsa, e s
cubrela con la marinada y deja reposar 30 N
minutos (ideal 1-2 horas en refrigeracion). - oy ‘_’

Seca la arrachera antes *
deasarla. Llévalaala '
parrilla bien caliente
y cocina al término
deseado. -

Consejo culinario: Equilibra siempre el marinado: si usas Clamato, mantén la acidez baja y compénsala con aceite para
que la carne no se “cueza” antes de tiempo. TIP: Masajea la carne 10 segundos dentro de la bolsa con la marinada.
Activa fibras y ayuda a que el sabor se adhiera mas parejo. Consejo nutricional: Consume el ajo crudo ya que de esta
manera conserva todas sus propiedades.
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> CEVICHB pe <
RESCADO

 porciones | 45 minutos

INGREDIeNTES

e 5filetes de pescado blanco (robalo, tilapia o dorado), e 2 mangos maduros, peladosy en cubos
en cubos (300 g) e 4 tazade cebolla morada, picada

* Jltazadejugodelimén e > taza de pepino, en cubos

e 2 cucharaditas de sal e 2 chiles serranos, picados

e Y2 cucharadita de pimienta negra, molida e V2 tazade cilantro, picado

e 1tazade Clamato, El Original® (473 ml) e 8 piezas de tostadas

e 5 cucharadas de Jugo MAGGI® (200 ml)

PREPARACION

Mezcla el pescado con el jugo de limén y deja reposarde 15 a 20 | i
minutos 6 hasta que cambie de color. Agrega sal y pimienta para : S\
sazonar.

A

Incorpora el Clamato, El Original®y el Jugo
MAGGI®, mezcla hasta integrar. Ahade el mango,
la cebolla morada, el pepino, el chile serranoy

el cilantro. Mezcla suavemente para mantener
la textura del mango. |

Deja reposar 30
minutos para que los
sabores se integren:
por completo. ‘
Sirve frio y disfruta
acompanando con

-

tostadas.
b Consejo culinario: Corta el pescado en cubos del mismo tamano para que el limén lo ‘cueza’ parejo y no queden partes
Clﬂ%ﬁ; = duras o crudas. TIP: Desflema la cebolla en agua con hielo 5 minutos bastan para quitar amargor sin perder crocante
EL

y mantener el ceviche mas limpio y fresco. Consejo nutricional: El pepino es un alimento que contiene agua, lo cual
ayuda a hidratar el cuerpo.




> BSQUITES <
CPARADOS

I porciones | 30 minutos + coccion

' [ ] [ ]
-+ iNGREDieNTeS
7|
e 2 cucharadas de aceite de oliva e 1 cucharadita de sal
e ] cebolla, cortada en cuartos e 4 cucharadas de mantequilla
e 3dientes deajo e 2 tazade cebolla, picada
e 4 chiles gugjillos, sin semillas e 1 cucharada de ajo, picado
e 1 chileancho, sin semillas e 2 tazas de granos de elote, cocidos
e |jitomate, en cuartos e 4 hojas de epazote
e 2 taza de polvo de camardn e 2 kilo de camardn, limpioy pelado
e 4 pimientas gordas e 2 taza de mayonesa
e 2tazasdeagua e 1tazade queso fresco, desmoronado
e 1taza de Clamato, El Original® (473 ml) e i tazade chile con limén en polvo
e 3 cucharadas de Jugo MAGGI® (200 ml) e 4limodnes, partidos por la mitad
' . 4
-+ PREPARACiON
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Calienta el aceite de oliva en una cacerola y sofrie la cebolla en cuartos, los ajos, los chiles guajillos, el chile ancho y el

jitomate hasta que estén suaves; agrega el polvo de camarén y sofrie 10 segundos mas, luego incorpora la pimienta gorda,
el agua, la taza de Clamato, El Original® y las tres cucharadas de Jugo MAGGI®. Cocina todo junto durante 10 minutos para
que los sabores se integren y después licia con sal hasta obtener una salsa homogénea.

ST el =

En una sartén grande derrite la mantequilla y sofrie la cebolla

picada, el ajo picado, los granos de elote cocidos y el epazote
hasta que desprendan su aroma. Anade los camarones
y cocinalos unicamente hasta que cambien de
color, evitando que se sobrecuezan.

Incorpora la salsa licuada con
Clamato, El Original’ y
Jugo MAGGI" sobre
la mezcla de elote y
camaroén. Deja que
suelte el hervory
cocina unos minutos
mas hasta que
espese ligeramente
y todo se impregne 3
del sabor de la \
mantequillay el
epazote. Sirve caliente
con mayonesa, queso
fresco, chile en polvo
acompanando con
limon.

€D amwwvm )

b Consejo culinario: No dejes que los chiles se quemen en el sartén; 10-15 segundos por lado es suficiente para activar
CIJIQE% = aroma sin amargar. TIP: Cuando licues la salsa, agrega primero los sélidos y después el liquido. Esto da una salsa mas

flLg homogénea y con cuerpo. Consejo nutricional: El camarén es un alimento de origen animal con bajo contenido de
grasa saturada.




S RGINA £

2 porciones | 10 minutos

! . .
- iNGREDIeNTES
7
e !5 tazade chile conlimén, en polvo e 3 cucharadas de salsa picante
® Y4tazadejugo de limén (para escarchar) e 2ramasdeapio
e 12 taza de Clamato, El Original® (473 ml) e 2 botellas de agua mineral, frias (600ml)

e '2tazadejugodelimén
e 6 cucharadas de MAGGI® Miche

S% PREPARACiGN

Escarcha dos tarros pasando el borde por V4 taza de jugo de limén
] y luego por el chile con limén en polvo.

En cada tarro, coloca % taza de Clamato, El Original®,
Va taza de jugo de limén, 3 cucharadas de MAGGI®
Miche y 1 2 cucharada de salsa picante.

Mezcla ligeramente y coloca una rama de apio

en cada vaso.

Llena los tarros con el

agua mineral y mezcla
suavemente para
integrar sabores.
Disfruta.

Iamab Consejo culinario: Pon el apio en agua con hielo 10 minutos. Recupera firmeza y queda mas crujiente. TIP: Para servir el
'L . . . . Ve . ° e o
4 oRIe™ agua mineral inclina el tarro a 45° y sirve por la pared. Asi no se desborda y no diluye la mezcla. Consejo nutricional: El
limoén es un alimento que contiene vitamina C.
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MICHELAL
=\0C4 <

2 porciones | 10 minutos

INGREDIeNTES

e Yitazadejugo de limon (para escarchar) e 2tazasde hielo

® Vitaza de chile con limon, en polvo e 1 pepino, peladoy cortado en cubos

e 1taza de Clamato, El Original® (473 ml) e 1taza de cacahuate japonés

e 10 cucharadas de MAGGI® Miche e 1taza de gomitas enchiladas sabor tamarindo
e '2tazadejugodelimén e 2 paletas de tamarindo

e 2 taza dejugo de naranja e 2 taza de chamoy, liquido

e 2 botellas de agua mineral natural, fria (600ml) e 2rodajas de naranja

PREPARACION

sl

5

(lamé

Escarcha los vasos mojando el borde con jugo de limén y pasandolo
por chile con limoén en polvo hasta que queden bien cubiertos. '

Prepara la base colocando en cada vaso Y2 taza de
Clamato, El Original®, 5 cucharadas de MAGGI®
Miche, Y2 de taza de jugo delimény V4 de taza de
jugo de naranja; mezcla ligeramente y agrega

el agua mineral sirviendo de lado para evitar
espuma.

Termina agregando hielo en

cada vaso, luego incorpora Ef‘ff :
el pepino en cubos, los ' *.-;‘:B\ o |

cacahuates japoneses, las
gomitas sabor tamarindo
enchiladas y una paleta
de tamarindo; vierte
encima el chamoy
liguido, espolvorea
al final mas chile
con limoén en polvo
y decora con una
rodaja de naranja.

ta Consejo culinario: Mezcla bien el Clamato, El Original’®, jugo de limén, jugo de naranja y MAGGI® Miche antes de

bt anadir la cerveza. Asi aseguras que los sabores estén equilibrados y la cerveza conserve su efervescencia. TIP: Para servir
el agua mineral, inclina el tarro a 45° y sirve por la pared. Asi no se desborda y no diluye la mezcla. Consejo nutricional:
El limén es un alimento que contiene vitamina C.




. CLAMATO rrerarano 2

o\ CAMARONgS

2 porciones | 10 minutos

>4 iNGREDiENTES
b
e Yitazadejugo de limon (para escarchar) e '4tazade jicama, peladay cortada en cubos
* Y4 taza de chile con limén en polvo (para escarchar) e !4 tazade pepino, peladoy cortado en cubos
e '2tazadejugodelimén e Y4taza de pina, peladay cortada en cubos
e 10 cucharadas de MAGGI® Miche (195ml) e 1tazade camardn 51/60, limpioy cocido
e 1% taza de Clamato, El Original®, frio (473ml) e 2 cervezas sin alcohol, frias
e | cucharadita de sal e 2rodajasdelimoén
e 5 cucharadita de pimienta, molida e 5camardnes 21/25, limpiosy cocidos
4
S+ PREPARACiON
4

Escarcha los vasos pasando la orilla por jugo de
limény luego por chile con limén en polvo hasta
cubrirlos por completo.

En cada vaso agrega V4 de taza de jugo de limon,
5 cucharadas de MAGGI® Miche, 3 de taza de
Clamato, El Original®, sal y pimienta; mezcla

muy bien. ARade la mitad de la jicama;, pepino
y pifa junto con 5 camarones cocidos.

Vierte lentamente la N o
cervezasin alcohol X
sobre lamezcla, AT
integra suavemente -
ydecoraconuna
rodaja de limén

y un camaron
grande en el borde
del vaso y disfruta.

Iamafa Consejo culinario: Para servir la cerveza sin alcohol, inclina el tarro a 45° y sirve por la pared. Asi no se desborday no
I . s . . s . ° o .~
4 oRIe™ diluye la mezcla. TIP: Puedes decorar con un poco mas de chile con limén en polvo. Consejo nutricional: La pina aporta
vitamina C.




. CLAMATO rrerarano 2

CON CARNE Segy

2 porciones | 10 minutos

>4 iNGREDiENTES
b
e Yitazadejugo de limon (para escarchar) e 2 cucharadas de aceitunas verdes, rebanadas
* Y4 taza de chile con limén en polvo (para escarchar) e 2 cucharadas de cebolla morada, picada finamente
e '2tazadejugodelimoén e 2 cucharadas de jitomate, picado y sin semillas
e 10 cucharadas de MAGGI® Miche e 5 taza de carne seca, en tiras
e 1'% taza de Clamato, El Original® (473ml) e 2 cervezas sin alcohol, frias
e ] cucharadita de sal e 2 tallos de apio (para decorar)
e % cucharadita de pimienta, molida
/ 4
S+ PREPARACON
4

Escarcha los vasos, mojando la orilla con jugo de limén y pasala por
chile con limén en polvo.

sl

ST

En cada vaso coloca Y4 de taza de jugo de limén,
5 cucharadas de MAGGI® Miche, 3 de taza de
Clamato, El Original®, V2 cucharadita de sal y V4
de cucharadita de pimienta molida. Mezcla bien
para integrar sabores. Luego anade 1 cucharada
de aceitunas verdes, 1 cucharaélal\-de cebolla

morada, 1 cucharada de jitomate

!

-

*
y Ya de taza de carne seca St
en tiras. Y RS AN

Vierte 1 cerveza
sin alcohol fria en ,
cada vaso, mezcla &
suavementey ol . e
espolvorea un pc‘;co' TN . i . | —
de chile con limén & ‘ | ‘

.
en polvo sobre la v
superficie. e
Disfruta. g
Iamafa Consejo culinario: Pon el apio en agua con hielo 10 minutos. Recupera firmeza y queda mas crujiente. TIP: Para servir
v ORI la cerveza sin alcohol, inclina el tarro a 45° y sirve por la pared. Asi no se desborda y no diluye la mezcla. Consejo

nutricional: El limén es un alimento que contiene vitamina C.
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