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Preparados
para las fiestas
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RECETARIO
DE CONFIANZA:
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Pavo en Salsa
de Chilpolies
y Arandanos

ONTODA CONFIANZAES

HERDEZ



Si quieres una pechuga de
pavo mas crujiente, barniza
con mantequilla derretida
O aceite de oliva antes
de salpimentar



(Y Tiempo: 120 min.
(=’ Dificultad: Medio

[ngredientes

* 1 Lata de Chiles Chilpotles Enteros en
Adobo Herdez® de 215 g.

* 2 dientes de ajo

* ? cdas. de fécula de maiz
« 2 zanahorias

* 1 cda. de mantequilla

+ 1tza. de caldo de pollo

* 1 rama de canela

* 1 pechuga de pavo

* 1 rama de apio

* 1 cebolla chica

* 200 g. de arandanos

* 15 cebolla blanca picada
* Saly pimienta

* Hierbas de olor

Procedimienlo

1. Salpimienta la pechuga de pavo

2. Corta el apio, la cebolla v la zanahoria en trozos medianos
v coloca en un refractario formando una cama

3. Coloca encima la pechuga, vierte 1 taza de caldo de pollo
v las hierbas de clor

4. Tapa con papel aluminio v hornea a 180° durante 60
minutos o hasta que esté cocido

5. Enun sartén, coloca mantequilla v sofrie el ajo v la cebolla.
Agrega los arandanos, la canela, v el caldo de pollo

6. Dejascltar el hervor e incorpora los Chiles Chilpotles Enteros ! 7/
en Adobo Herdez®, sazona al gusto

7 Licua con la fécula de maiz y regresa al fuego, sigue Ve la receta en
calentando hasta que espese vy retira del fuego nuestro canal
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[ You
Tube

8. Rebana la pechuga de pavo vy bafia con la salsa que
preparamos

lodos querraw repetir!



https://youtu.be/I_rKEfWuguo
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No te olvides de mover
constantemente tu atole,
asi evitaras que se pegue
y se formen grumos
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@ Tiempo: 30 min.
(=’ Dificultad: Facil

[ngredientes

« 2 Latas de Granos de Elote Herdez®
de 400 g.

» 4 tzas. de leche

» 3 cdas. de fécula de maiz

» 1 cdta. de esencia de vainilla
» 1 ramita de canela

« 34 tza. de azucar

Procedimienio

1. Escurre los Granos de Elote Herdez@® vy licua
con 3 tazas de leche y el azdcar

2. Vacia en una olla a fuego bajo. Agrega la
ramita de canela y la cucharadita de esencia
de vainilla

3. Diluye la féecula de maiz en una taza de leche
fria v agrega a la olla

4. Mueve constantemente hasta gque suelte
el hervor

5. Sirve caliente

Qué delicia!

Ve la receta en
nuestro canal

[ You
Tube



https://youtu.be/etLXG3uukks

Vas(a de Moino Con ’&Piwéd
Y C@Eﬂmmwoms Webanados
ala par mesana
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Para determinar si tu pasta
ya esta lista, debes probar
un poco, esta debera tener
una consistencia un pPoco
dura, pero comestible



@ Tiempo: 35 min.
(=’ Dificultad: Facil

[ngredientes

+ 2 Latas de Champifiones Rebanados
Herdez® de 380 g.

+ 3 cdas. de aceite vegetal

+ 3 cdas. de mantequilla

+ 2 tzas. de farfalle o pasta de morio
« 2 dientes de ajo

+ 2 hojas de laurel

+ 1 manojo de espinaca

« 15 cebolla blanca

» 100 g. de queso parmesano

Procedimienio

1. Cocina la pasta en agua con aceite vegetal,
laurel, sal v cebolla blanca, reserva

2. Corta la espinaca

3. Derrite mantequilla v agrega los Champinones
Rebanados Herdez®, el ajo picado vy el queso
parmesano. Mezcla cuidando gue no se
guemen

4. Agrega los champirfiones salteados vy la
espinaca a la pasta v mezcla

5. Para finalizar sirve con queso
parmesano rallado

Conoce mas recetas
en nuestro canal



https://www.youtube.com/@HerdezConfianza

aghaﬂ%s_ %W d
alsa Talemada
y Marlajacdla Verde
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Pon hojas de maiz en el
fondo de la vaporera para
evitar que se guemen
tus tamales
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(Y Tiempo: 120 min.
(=’ Dificultad: Medio

[ngredientes

+ 2 Latas de Salsa Tatemada y Martajada
Verde Herdez® de 210 g.

+ 2 tzas. de pollo desmenuzado

« 2 tzas. de caldo de pollo g |
« 1 cdta. de polvo para hornear %700, oo y - '
« 500 g. de harina de maiz cernida para tamal ERDME'z" :' 2 By
» 125 g. de manteca de cerdo e E,“?-—*—x L e

+ Hojas para tamal " '

« Sal al gusto

Procedimienio

1. Bate |la manteca hasta que cambie de color vy
tenga consistencia de crema

2. Incorpora la harina de maiz cernida, el polvo
para hornear, la sal y bate

3. Incorpora el caldo v continua batiendo hasta
gque la masa tenga una consistencia uniforme
v se sienta ligera

4. Remoja las hojas de maiz y cuando estén
suaves, unta una cucharada de masa

5. Coloca al centro pollo y Salsa Tatemada
y Martajada Verde Herdez®

6. Envuelve la hoja vy acomoda en una vaporera

7. Cocina a bano maria durante 1 hora

8. Cuida gque no se termine el agua de tu vaporera Conoce mds recetas

g Los tamales estaran listos cuando al abrir la ew nuestro canal
hoja, el tamal despegue Jir s ey



https://www.youtube.com/@HerdezConfianza

Ravioles e Carne _
con Tomales Wlolidos | 7

CONTODA CONFIANZIA ES
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Para que tus ravioles
NO se sequen ni se peguen
entre ellos, ponles un
poco de aceite después
de hervirlos




@ Tiempo: 35 min.
(=’ Dificultad: Medio

[ngredientes

* 2 Envases de Tomates Molidos
Condimentados Herdez® de 210 g.

* 3 cdas de agua

* 2 pza. de huevo

» 2 tzas. de harina

* 1 diente de ajo

* 1% pieza de cebolla blanca

* 1% taza de queso parmesano
* %4 taza de aceite de oliva

* 500 g. de carne molida

* Un manojito de albahaca

* Sal y pimenta al gusto

Procedimienlo

1. En un bowl| mezcla harina, huevo, sal, aceite de oliva y
agua hasta formar una masa suave v humeda

2. Saltea cebolla blanca, ajo. carme molida, sal, pimienta v tomillo

Extiende la masa y corta cuadros medianos, rellena
con la carne y tapa con otro cuadro de masa

4. Enuna clla con agua hirviendo, vierte los ravioles v deja
cocinar por & minutos aproximadamente

5. Sofrie cebolla y ajo picado, agrega Tomates Molidos
Condimentados Herdez® v hojas de albahaca

6. Para finalizar, sirve los ravioles con abundante salsa
de tomate y decora con hojas de albahaca y queso
parmesano rallado

Conoce mas recetas

j' Dwﬁm‘w [ i en nuestro canal
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[ You
Tube



https://www.youtube.com/@HerdezConfianza
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SComo guardar tu recalentado ™S, Vive

e forma ecoloaica?

Adios papel film u pldsticos A2
de un solo usol

Necesitaras:

- Tela de algodon 100% (puedes usar
alguna prenda vieja)

- Cera de abeja
- Papel encerado o papel para hornear
- Plancha

Manos a la obra:

Corta la tela al tamafio que mas te guste
Coldcala sobre papel encerado

Distribuye la cera de abeja en pedazos pequerios
. Cubre la tela con otro papel encerado

Plancha sobre la tela hasta que la cera se derrita
y se distribuya

Retira la tela del papel encerado
Cuelgala o coldcala sobre una superficie plana
Una vez fria estara lista para usar R

Acomodala con el calor de tus manos alrededor
de alimentos o recipientes

oA NN

© S N S

iY listol Ahora tu
recalentado estd
pProtegido

FUENTE: https:ifwwreyoutube comfewatch?w=yTiIDUC Ko TRk



)CoCina algo_delicioso
% para elas Fieslas

Etiquétanos y recibiras un regalito
especial de nuestra parte

00060



https://www.facebook.com/HerdezConfianza/?locale=es_LA
https://www.instagram.com/herdezmexico/?hl=es-la
https://www.tiktok.com/@herdezmexico
https://www.youtube.com/channel/UCfGIIV5tU0jPtVJfK-OJnDA

Celebra con

conTianza

cada momento °
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