


BROKER.

iBIENVENIDO A ESTE RECETARIO ESPECIALMENTE
DISENADO PARA QUIENES BUSCAN SORPRENDER A SUS
HUESPEDES CON  PROPUESTAS  GASTRONOMICAS
SENCILLAS, PERO CON UN TOQUE GOURMET! SI TE
DEDICAS AL MUNDO DE LAS RENTAS A CORTO PLAZO,
ESTE RECETARIO SERA TU ALIADO PERFECTO PARA
CREAR EXPERIENCIAS MEMORABLES A TRAVES DE LA
COCINA. HEMOS SELECCIONADO CUIDADOSAMENTE
RECETAS  VERSATILES QUE  PODRAS  PREPARAR
FACILMENTE, SIN IMPORTAR LA CANTIDAD DE
COMENSALES, ASEGURANDO QUE CADA PLATILLO
REFLEJE CALIDAD Y BUEN GUSTO. CON ESTE RECETARIO,
NO SOLO CONSENTIRAS A TUS HUESPEDES, SINO QUE
TAMBIEN LES DARAS UNA RAZON PARA REGRESAR A TU
PROPIEDAD, CONVIRTIENDO CADA ESTANCIA EN UNA
OCASION ESPECIAL. IQUE COMIENCE LA MAGIA EN LA
COCINA!
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CHAROLA FRUTAS

|
WH Porcidn 6 personas

INGREDIENTES

« Naranjas 1 kg: $19.90

« DPifia (preferencia Pifia micl) 1 kg: $16.90
« Uvaverde sin semilla 1 kg: $84

o Fresas 454 gr: $69

. M;mgo 1 kg: $49

«  Manzana roja 1 kg: $29.90

« Platano 1 kg: $26.90

e Zarzamora 170 gr. : $49.90

+ Nutella 200 gr: $52

» Queso cottage marca Lyncott 380 gr: $51
« Yogurt griego marca yoplait 750 gr: §67

MODO DE PREPARACION

I.Prepara 13 Chﬂrolﬂ de madera, asegllréndote de que esfé
limpia y seca.
2.Coloca una base de hojas de lechuga o cualquier otra hoja
verde comestible para afadir color y textura a la
presentacion.
3.Corta las naranjas en rodajas finas y distribdyelas en un lado
de la charola.
4.Corta la pifa en trozos o rodajas y dispon en el centro de la
Charo]aA
5.Acomoda las uvas verdes sin semilla en racimos a lo largo de
la charola para un toque de frescura.
6.Corta las fresas por la mitad y esparce sobre la lechuga para
afiadir color y sabor.
7.Corta el mango en tiras o cubos y coloca en un extremo de la
charola.
8.Corta la manzana roja en rodajas delgadas y dispon en el
centro junto con la pifa.
9A(:Ortﬂ IOS pla’tanos cn rodﬂ.j as )7 COI(’)CJ]OS cn 61 OLro extremo
de ]ﬂ Cl’lar()l:L
10.Espolvorea las zarzamoras sobre las fresas para afadir
contraste y sabor.
1. Agrega cucharadas de Nutella en pequefios recipientes o
directamente sobre la charola para servir como dip.
12.Coloca el queso cottage en un recipiente elegante y tsalo
como complemento para las frutas.
13.Sirve el yogurt griego en un tazon decorativo y acompanalo
con una Cuchﬂrﬂ pal‘ﬂ que 105 huéspedes se Sirvﬂn asu gllStOA
14. Finalmente, decora la charola con algunas hojas de menta o
flores comestibles para un toque final de elegancia.

COSTO TOTAL: $515.2 MXN

LADY BROKER| RECETARIO
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LADY BROKER| RECETARIO

CHAROLA HOT CAKES

|
LnJH Porcion 6 personas

INGREDIENTES

Harina para hot cake esponjosos marca
aunt jemima 800 mg: $95
2 huevos: $10
Leche entera marca Santa Clara: $15
I\‘Izmthuill:l 90 gr marca g]orin: $26
‘ $526.90

as 454 gr: $79
Mora azul 170 gr: $49.90
1 bote de nutella 200 gr: $49.50
Mantequilla de mani 340gr marca JIFF:
$65
Mermelada frutos rojos 270 gr marca
mcornick: $32
Ramo flores nube: $45
Miel de abeja 150 gr marca Carlota: §37.5
Miel maple: $25

COSTO TOTAL: $555.4 MXN




CHAROLA HOT CAKES Y
FRUTAS

|
LHJH Porcion 6 personas

INGREDIENTES

e Harina para hot cake esponjosos marca
aunt jemima 800 mg: $95

e 2 huevos: $10

e Leche entera marca Santa Clara: $15

e 20 naranjas : $124.40 *cada una $6.22

e 1 bote de nutella 200 gr: $49.50

e Mantequilla 90 gr marca gloria: $26

e Fresas 2 cajas de 454 gr: $158

® 20 naranjas : $124.40 *cada una $6.22

o 1 bote de nutella 200 gr: $49.50

e Mermelada frutos rojos 270 gr marca
mcornick: $32

. Manthuilla 90 gr marca gloria; $26

e Uva verde sin semilla 100 gr: $129

o Miel maple: $25

COSTO TOTAL: $796.3 MXN

LADY BROKER| RECETARIO




CHILE POBLANO RELLENO
DE CHILAQUILES

|
lﬂ'ﬂ Porcion 4 personas

INGREDIENTES

e 4 chiles poblanos: $92 * Cada pieza: $23

e 1 bote crema 426 ml LALA: $27.50

e 1 paquete tortilla de maiz: $13.90

e 1 lata elote 220 gr. Herdez: §11

¢ Queso Gouda rayado 220 gr LALA: $7

e Frijoles refritos negros isadora 220 gr. $10

e 1 ccbolla morada: $15

e 1 manojo perejil: $5

e 3 latas salsa verde herdez: $46.50 *Cada
lata: $15.50

MODO DE PREPARACION

1. Cortar las tortillas de maiz en tridngulos pequenos.
2.En un sartén caliente colocar aceite de oliva y pequeiios
trozos de ajo. Posteriormente colocar las tortillas de maiz,
a fuego lento a que queden bien doradas.
3.En un sartén pequefio colocar un poco de mantequilla,
vertir la lata de elotes y mover hasta que estén dorados.
4.En otro sartén pequefio colocar un poco de aceite, vertir
el paquete de frijoles y mover hasta que estén listos.
5.En una hoya profunda colocar agua a hervir. Ya que
hierva, colocar los chiles poblanos durante 5 min o a que
se suavicen un poco. Para después extraerlos, partirlos por
la mitad y remover el interior.
6.Continuar moviendo las tortillas, y una vez que queden
bien doradas afiadir la salsa verde.
7.Colocar los chiles poblanos en un sartén o comal a fuego
lento.
8.Agregar el queso gouda y clotes a las tortillas de maiz y
mezclar hasta crear una consistencia homogénea.
9.Rellenar los 4 chiles poblanos con los chilaquiles.
10.Cortar la cebolla morada en finas y delgadas rodajas.
11.En un plato formal, colocar ¢l chile relleno de chilaquiles,
vertir un poco mas de chiles a un costado. Y vertir
pequeiias rodajas de cebolla morada encima.
12. Colocar una porcion de frijoles al costado del chile relleno
en forma ovalada como se muestra en la imagen.
13.Vertir en un recipiente formal la crema, y colocarla sobre
la mes

LADY BROKER| RECETARIO COSTO TOTAL: $299.90 MXN




HUEVO CON COSTRA
DE CHICHARRON

U
lﬁlﬂ Porcién 2 pcrsonas

INGREDIENTES

e Bolsa de chicharron: $60

e Bote de queso requesdn: $90

e Frijoles negros refritos marca dofia Chata
430 gr: $40

e 4 huevos: $18

L4 SEL]SZI roja tatcmada marca 121 costena: $25

MODO DE PREPARACION

1. Prepara las tortillas de chicharrén y tenlas listas
y calientitas en el comal.

2.En un sarten be colocando los frijoles refritos.

3.Simu]ta'neamente en un sareén adicional
calienta aceite de oliva, y vacia aht los dos
huevos estrellados. Espolvorea con sal y
pimienta.

4.Cuando los huevos estén casi listos, vacia la salsa
roja.

5.En un plato colocado dos tortillas de
chicharrdn, coloca una capa de ﬁ'ijoles, y vierte
en cada una un huevo estrellado en salsa.

6.Presenta estéticamente y disfrura.

COSTO TOTAL: $233 MXN

LADY BROKER| RECETARIO




LADY, BROKER|RECETARIO

OMELETTE RELLENO DE
CHILAQUILES

I
LﬂJH Porcion 2 personas

INGREDIENTES

e j3jitomates

e 1/4 cebollas

o 1diente de ajo

e 3 chiles guajillos

e 1 chile ancho

o 4l gusto de sal

e 1/2 tazas de caldo de pollo

e suficiente de aceite

e 3 tazas de totopos

e 11/2 tazas de queso manchego

o al gusto de mamequilla

e 8huevos

e 4l gusto de Frijoles refritos, para
acompanar

MODO DE PREPARACION

1.Cocina los jitomates, la cebolla, el diente de ajo, los chiles
guajillo y el chile ancho en una sartén durante 5 minutos o
hasta que estén ligeramente tatemados.

2.Licta los ingredientes con el caldo de pollo y la sal.

3.Calienta el aceite en una sartén, vierte la salsa y sofrie por
3 minutos.

4.Agrega los totopos, mezcla, espolvorea con queso y tapa.

5.Cocina durante 2 minutos mas o hasta que el queso se
haya gratinado. Reserva.

6.Calienta una sartén, derrite la mantequilla y afiade el
huevo. Extiende y cocina por 3 minutos o hasta que esté
listo.

7.Coloca los chilaquiles en el huevo, agrega més queso,
cierray dobla. Tapa y cocina por 2 minutos mas.

8.Sirve el omelette con chi]aquiles y acompana con frijoles
refrito



HUEVOS FLOR DE LOTO
lﬁjﬂ Porcion 4 personas

INGREDIENTES

e Jamon Serrano: $129

e 4 huevos: $12

e Harina: $10

e Aguacate 2 unidades: $49

e Salsa verde o roja marca la costeia
tatemada: $25.50

e Pan molido: $12

MODO DE PREPARACION

Envoltura de los huevos en jamén serrano:

1. Envuelve cada huevo duro con una o dos lonchas de
jamon serrano, asegurandote de cubrirlos por
completo.

2. Empanizado de los huevos:

3. Prepara tres platos poco profundos: uno con harina,
otro con huevo batido y el tltimo con pan molido.

4. Pasa cada huevo envuelto en jamén primero por
harina, luego por huevo batido y final- mente por pan
molido, asegurdndote de cubrirlos completamente en
cada paso.

5.Coccion de los huevos empanizados:

6.Calienta una sartén con aceite a fuego medio-alto.

7.Frie los huevos empanizados en el aceite caliente
hasta que estén dorados y crujientes por todos lados,
aproximadamente 2-3 minutos por cada lado.

8. Retira los huevos empanizados del aceite y colocalos
sobre papel absorbente para eliminar el exceso de
grasa.

9. Preparacion de la masa de pan en forma de flor:

10. Prepara la masa de pan de acuerdo a tu receta
favorita. Amasa y forma una bola.

COSTO TOTAL: $485MXN

LADY BROKER| RECETARIO




LADY BROKER| RECETARIO

HUEVO A LA MEXICANA

U
LnJH Porcidn 4 personas

INGREDIENTES

e Huevos 8 Unidades: $52

e Tomate: $16

e Chile serrano 2 unidades: $16
e Ccbolla blanca: $12

o Aceite de oliva

e Tortillas de maiz: $13.90 + Sal
e DPimienta

o Salsa verde: $25

o Salsa roja: §25

MODO DE PREPARACION

Preparacion de los ingredientes:

1.Pica finamente la cebolla, los chiles serranos y los dientes de
ajo.

2.Corta los tomates en cubos pequeiios.

3.Picar un pufiado de cilantro fresco finamente.

4.Rompe los huevos en un tazén y batelos ligeramente con un
tenedor.

Cocinar la salsa:

1.En una sartén grande, calienta un poco de aceite vegetal a
fuego medio.

2.Agrega la cebolla picada y cocina hasta que esté transparente.

3.Aflade los chiles serranos y el ajo picado, cocina por unos
minutos hasta que estén fragantes.

4.Incorpora los tomates picados y sazona con sal al gusto.

5. Cocina la salsa a fuego medio-bajo durante unos 10-15
minutos, hasta que los tomates se hayan deshecho y la salsa
tenga una consistencia espesa.

Cocinar los huevos:

1.Una vez que la salsa esté lista, haz pequefios hoyos en la
superficie con una cuchara.

2.Vierte suavemente los huevos batidos en los hoyos de la salsa.

}Cubre la sartén y cocina a fuego mediorbajo hasta que las
claras estén cocidas pero las yemas atin estén ligeramente
liquidas.

4. Presentacion profesional:

5.Sirve los huevos a la mexicana en platos individuales o en una
fuente para compartir. Espolvorea cilantro fresco picado sobre
los huevos para darle un toque de color y frescura.

6.Puedes acompariar los huevos con tortillas de maiz calientes o
pan tostado.

7. Para una presentacién atim més elegante, puedes decorar el
plato con una rodaja de limon o unas hojas de cilantro enteras.

COSTO TOTAL: $155.9 MXN



HUEVOS RANCHEROS
lﬁjﬂ Porcion 4 personas

INGREDIENTES

o 4 tortillas de maiz

o 4 huevos

e 1 taza de salsa roja

o 1 taza de frijoles refritos

e 1 aguacate maduro, rebanado
e Queso fresco desmenuzado

e Cilantro fresco picado

o Sal y pimienta al gusto

e Aceite vegetal para freir

MODO DE PREPARACION

1.Preparacion de las tortillas:

2.Calienta un poco de aceite en una sartén a fuego medio-alco.

3.Frie las cortillas de maiz una por una hasta que estén doradas y
crujientes. Coldcalas sobre papel absorbente para eliminar el
exceso de aceite.

4.Preparacion de los huevos:

5.En la misma sarcén, frie los huevos segin tu preferencia
(revueltos, fritos o estrellados). Afade sal y pimienta al gusto.

6.Calentamiento de los frijoles:

7.Calienta los frijoles refritos en una olla pequefia a fuego medio-
bajo, revolviendo ocasionalmente para evitar que se peguen.

8.Montaje de los huevos rancheros:

9.Coloca una tortilla frita en cada placo de servir.

10.Extiende una cucharada gencrosa de frijoles refritos sobre cada
tortilla. Coloca un huevo frito sobre los frijoles en cada tortilla.

11. Coloca un huevo frito sobre los frijoles en cada tortilla

12.Salsa y aderezos:

13.Vierte una cucharada de salsa roja sobre cada huevo.

14.Decora con rodajas de aguacate y espolvorea queso fresco
desmenuzado y cilantro

15. Presentacion Final:

16.Sirve los huevos rancheros calientes y frescos, acompanados de
tortillas adicionales si lo deseas.

17.Puedes decorar el plato con una ramita de cilantro fresco o unas
rodajas de limén para darle un toque adicional de frescura y

color.

BROKER| RECETARIO




BAGUETTE RELLENQ DE HUEVO
REVUELTO CON JAMON Y COSTRA
DE PARMESANO

U
LnJH Porcidn 4 personas

INGREDIENTES

e Baguctte integral con especies: $25

e Huevos: $45

o Pechuga de pavo corte grueso 400 gr

e marca FUD o similares: $90

e Queso gouda rebanadas marca FUD 140
gr. $129

e Queso parmesano

e DPimienta

o Salsa verde tatemada marca la

e costena: $25

o Salsa roja tatemada marca la

e costena: $25

e Ajo en polvo

. cebolla
MODO DE PREPARACION

1.En un plato hondo vas a batir los huevos y espolvorear con sal,
pimienta y ajo.

2.Cortas la pechuga de pavo y cebolla en cuadritos.

3.En un sareén con un poco de aceite, pones a dorarla cebolla y
pechuga de pavo.

4.Una vez ya cocido integras al huevo y revuelves hasta crear una
mezcla homogénea.

5. Tomas el baguette y cortas en grosor de 3 cm promedio de
ancho cada pedazo. Retiras todo el relleno del baguette con
mucho cuidado para no fracturar su orilla.

6.En un sartén grande, ap]icas un poco de PAM, y colocas los
trozos de baguette de manera horizontal, dejando el hueco
viendo hacia arriba.

7.Dentro del interior del baguette vas a colocar un trozo de
mantequilla, y posteriormente vas a vaciar la mezcla de huevo
hasta el tope del pan.

8.Ya que tengas todos los baguettes rellenos de huevo,
espolvoreas abundantemente queso parmesano de manera de
cubrir toda la parte fronta del baguette incluyendo huevo y
pan.

9.Pasado 3 minutos volteas el baguette para cocinar el lado del
parmesano y se genera una costra de queso.

10. Al pasar tres minutos revisas que etse bien cocido, si es
necesario voltear o dejar mds tiempo es permitido.

11. Colocas en cada platillo 3 piezas acomodaos de forma arcoiris
y sirves en mesa.

COSTO TOTAL: $294 MXN

LADY BROKER| RECETARIO




BOMBA VERACRUZANA
CON HUEVO

|
ln’ﬂ Porcidn 4 personas

INGREDIENTES

e 4 conchas sabor vainilla: $36

o 4 huevos: $28

o Salsa roja tatemada marca la costenia 3 unidades:
$78

o Frijoles negros refritos marca isadora 430 gr. $18

o Queso rayado manchego marca FUD 200 gr: $53

e Aguacate 2 unidades: $50

MODO DE PREPARACION

1.Preparacion de los ingredientes:

2.Calienta los frijoles negros refritos en una cacerola a fuego medio, revolviendo
ocasional- mente hasta que estén completamente calientes.

3.Prepara la salsa roja tatemada segin las instrucciones del empaque y mantenla
caliente.

4.Corta los aguacates en rodajas finas y reserva.

5.Montaje de la bomba veracruzana:

6.Corta las conchas sabor vainilla por la mitad horizontalmente y coldcalas en
p]atos individuales.

7.Extiende una capa generosa de frijoles negros refricos sobre cada mitad de
concha.

8.Coccion de los huevos:

9.En una sartén antiadherente, frie los huevos a tu gusto (revueltos, fritos o
estrellados).

10.Cocinalos hasta que las claras estén firmes pero las yemas atn estén
ligeramente liquidas.

11. Presentacion platillo:

12.Coloca un huevo frito en la parte superior de cada concha con frijoles.

13.Vierte una cucharada de salsa roja tatemada sobre cada huevo, asegurdndote
de que quede distribuida de manera uniforme.

14.Espolvorea generosamente queso rayado manchego sobre cada bomba
veracruzana.

15. Decora el plato con rodajas de aguacate, colocdndolas elegantemente
alrededor de la concha.

16. Agrega un toque final espolvoreando un poco mis de queso rayado manchego
y algunas hojas de cilantro fresco sobre cada plato para realzar el sabor y la
presentacién.

17.Servir con elegancia:

18.Sirve la Bomba Veracruzana en platos individuales con una cuchara y un
tenedor elegantes, asegurdndote de que cada detalle esté cuidadosamente
dispuesto.

19. Acompaia el plato con una servilleta de tela doblada con precisién y una

copa de vino blanco o una bebida refrescante a eleccién del comensal

COSTO TOTAL: $263 MXN

' BROKER| RECETARIO




BROKER| RECETARIO

HUEVOS CAZUELA

|
WH Porcidn 4 personas

INGREDIENTES

e Papasz Unidades: $27

e Quedd gouda en rebanadas circulares

e marca FUD: §75

o Salsa verde tatemada marca la costefia
dos

o unidades: §50

e Jitomate 3 unidades:$29

e DPaquete de tocino ahumado de cerdo

e Ramo de perejil: $6.90

e Chile Serrano: $20

e Huevos: $30

o Aceite de oliva

e Mantequilla

e Romero

e Ajo en polvo

e marca FUD 250 gr: $7

MODO DE PREPARACION

1. Precalienta el horno a 180°C.

2. Corta los jitomates en rodajas, la cebolla en juliana y
pica finamente los dientes de ajo.

3.Calienta un poco de aceite de oliva en una cazuela y
afiade la cebolla y el ajo. Cocina hasta que estén
dorados.

4. Agrega los jitomates y cocina hasta que estén suaves.

5. Condimenta con zatar y peperoncino al gusto.

6. Incorpora la salsa roja ratemada.

7. Haz pequefios huecos en la mezcla y casca los huevos
en ellos.

8. Cocina a fucgo mcdio—bajo hasta que las claras estén
cocidas pero las yemas todavia estén liquidas.

9. Mientras tanto, tuesta ligeramente en una sartén con
un poco de mantequilla el pan pita.

10.Ya que ¢l huevo esté cocido, incorpora el jocoque en la
parte superior de la cazuela y decora con un poco de
zatar o cilantro, ysi el cliente lo desea, sobre la salsa
roja un poco de parmesano y chicharron molido.

11. Sirve los huevos arabes en cazuela acompanados de los
trozos de pan pita y chile serrano en rodajas

COSTO TOTAL: $627 MXN



HUEVOS ARABES EN
CAZUELA

|
ln’ﬂ Porcidn 4 personas

INGREDIENTES

e Salsa roja tatemada marca la costefia dos unidades: $50
e Chile serrano: $20

e Accite de oliva

e  Mantequilla

e Mini Pan pita marca Jaye 500 gr: $94

e Jitomate 6 unidades: §35

o Cebolla 1 unidad: $20

e Ajoz dientes: $22

e Zatar

e Peperoncino

e Ccbollin: $6.9

e Huevos: $30

e Jocoque con ajo y hierbas marca libanus 250 gr: $89

MODO DE PREPARACION

1.Precalienta el horno a 180°C.

2.En una bandeja para hornear, coloca los jicomates, la cebolla y los
dientes de ajo pclado& Roctalos con un poco de aceite de olivay
espolvorea zatar y peperoncino al gusto.

3.Hornea los vegetales durante 25-30 minutos, o hasta que estén suaves y
ligeramente dorados.

4.Mientras tanto, corta el cebollin en rodajas finas y reserva.

5.Calienta un poco de aceite de oliva y mantequilla en una sartén a
fuego medio. Agrega el chile serrano picado y saltea por unos minutos.

6.Afade la salsa roja tatemada y cocina por unos minutos mds.

7.Agrega el jocoque con ajo y hierbas a la mezcla de salsa y revuelve
bien. Cocina a fuego bajo durante unos minutos hasta que la salsa se
caliente y se mezclen bien los sabores.

8.Cuando los vegetales horneados estén listos, sdcalos del horno y
pésalos a una licuadora o procesador de alimentos. Tritura hasta
obtener una salsa suave y homogénea. Si es necesario, agrega un poco
de agua para obtener la consistencia deseada.

9.Calienta una cazuela a fuego medio y vierte la salsa de jitomate
criturada. Deja que hierva suavemente.

10.Haz pequenos huecos en la salsa caliente y casca un huevo en cada
uno.

1. Tapa la cazuela y cocina a fuego lento hasta que los huevos estén
cocidos al gusto, aproximadamente de 5a 7 minutos para que las
claras estén firmes pero las yemas atn estén lquidas.

12.Mientras se cocinan los huevos, calienta los mini panes pita en el
horno o en una sareén.

13.Una vez que los huevos estén listos, espolvorea el cebollin picado sobre
la cazuela.

14.Sirve los Huevos Arabes en Cazuela caliente junto con los mini panes
pita calientes para acompaniar.

COSTO TOTAL: $366.9

BROKER| RECETARIO




LADY BROKER| RECETARIO

BAGGEL RELLENO

|
WH Porcidn 4 personas

INGREDIENTES

. Bagel marca New York Deli Bagel 650 gr.
Congelado: $85

e Salmo Ahumada marca punto austral 200 gr.:
$214

¢ Queso Philadelphia 180 gr. : $40

. Alcaparras marca Campo Amor 110 gr. $23

e Cebolla morada 1 unidad: $27

o Aceite de oliva

o Sal

e Pimienta

MODO DE PREPARACION

1.Preparacion de los ingredientes:

2. Descongela los bagels segtin las instrucciones del paquete. Una
vez descongelados, cortalos por la mitad horizontalmente.

3. Corta la cebolla morada en rodajas finas.

4. Abre el paquete de salmén ahumado y reserva.

5. Tostado de los bagels:

6.Precalienta una parrilla o sartén a fuego medio-alco.

7.Coloca los bagels cortados en la parrilla y tuesta cada lado
hasta que estén ligeramente dorados y crujientes.

8.Preparacion del aderezo de queso crema:

9.En un tazén pequenio, mezcla el queso Philadelphia con un
chorrito de aceite de oliva.

10.Agrega una pizca de sal y pimienta al gusto. Mezcla bien hasta
obtener una consistencia suave y cremosa.

11.Montaje del bagel:

12.Unta generosamente la mezcla de queso crema en ambos lados
de los bagels tostados. Coloca varias lonchas de salmén
ahumado sobre la mitad inferior de cada bagel. Distribuye las
rodajas de cebolla morada y las alcaparras sobre el salmén.

13. Presentacion platillo:

14.Coloca cada bagel con salmén ahumado en un plato
individual, asegur:indote de que esté eleganremente dispuesm

15.Decora el plato con unas hojas de ricula o eneldo fresco para
afiadir un toque de color y frescura.

16. Acompana el bagel con un pequenio bol de alcaparras
adicionales en el centro del plato para que los comensales
puedan servirse mds segtin su gusto.

17.Sirve el bagel con un cuchillo y un tenedor elegantes, y
presenta el plato con una servil- leta de tela doblada con
cuidado.

COSTO TOTAL: $389 MXN



AVOCADO TOAST

U
anH Porcién & personas

INGREDIENTES

e Pan 14 granos marca OROWEAT: $85
e Huevos: $45

e 3 aguacates Haas: $210

o Arugula: §70

e Aceite de oliva

e Pimienta

e Sal

MODO DE PREPARACION

Preparacion del pan:

1. Tuesta rebanadas gruesas de pan 14 granos hasta que estén

doradas y crujientes. Puedes utilizar una tostadora o una parrilla.
Preparacion del aguacate:

1. Corta los aguacates Hass por la mitad, retira el hueso y extrae la
pulpa con una cuchara. Coloca la pulpa de aguacate en un tazon
grande y machdcala con un tenedor hasta obtener una
consistencia suave pero con trozos.

2.Preparacion de los huevos:

3. Prepara los huevos segtin tu preferencia (fritos, escalfados o
revueltos). Puedes coci- narlos en una sartén antiadherente con
un poco de aceite de oliva.

Montaje del Avocado Toast:

1. Unta generosamente la mezcla de aguacate sobre las rebanadas

de pan tostado, cubrié¢ndolas de manera uniforme.
Adicién de los huevos:

1. Coloca los huevos cocidos sobre el aguacate en cada rebanada de
pan tostado. Si son huevos fritos, asegtrate de que la yema esté
ligeramente liquida para un acabado perfecto.

2.Decoracién con arugula:

3.Coloca unas hojas de arugula fresca sobre los huevos, anadiendo
un toque de frescura y color al plato.

Aderezo y sazonado:

1. Rocfa un poco de aceite de oliva sobre el conjunto del Avocado
Toast.

2.Espolvorea con un poco de sal marina y pimienta recién molida
para realzar los sabores

Presentacion final:

1.Coloca las rebanadas de Avocado Toast en un plato grande o una
tabla de servir de manera ordenada y estérica.

2.Decora el plato con rodajas de aguacate extra, hojas de arugula y
una pizca adicional de pimienta para un toque final.

COSTO TOTAL: $410

BROKER| RECETARIO




CROISSANT RELLENO DE
QUESO Y AGUACATE

|
WH Porcidn 4 personas

INGREDIENTES

e Tubo croissant crudo listo para hornear marca
crescents 2 Unidades: $74

e 4 aguacates: $38

¢ Queso mozZarella marca Ligura 250 gr: $99

o jitomates: $17

e Aceite de oliva

e Pimienta

e Sal

e Huevo $22

MODO DE PREPARACION

1.Precalienta el horno a la temperatura indicada en el paquete
de los croissants.

2.Extiende los tubos de croissant crudo sobre una bandeja para
hornear, siguiendo las instrucciones del empaque. Hornea
segn las indicaciones hasta que estén dorados y cocidos.

3.Mientras los croissants se hornean, corta los aguacates por la
mitad, retira el hueso y saca la pulpa con una cuchara.
Colécala en un tazén y machdcala con un tenedor hasta
obtener un puré suave. Sazona con sal y pimienta al gusto.

4.Corta los jitomates en rodajas finas y reserva.

5.Una vez que los croissants estén listos, retiralos del horno y
déj:\]os enfriar ]igcramcntc.

6.Corta los croissants por la mitad horizontalmente, sin llegar a

separar completamente las mitades.

7. RC”CI'\ZI Cildil croissant con una pOTCi(’)n dC pUTL" dC aguacatc.

coloca unas

8.Corta el queso mozzarella en rodajas finas y
cuantas rodajas sobre el puré de aguacate en cada croissant.

9.Cubre el queso con algunas rodajas de jicomate.

10.Vuelve a colocar la parte superior de los croissants sobre el
relleno.

11. Calienta una sartén a fuego medio con un poco de aceite de
oliva.

12.Coloca los croissants rellenos en la sartén caliente y cocina por
unos minutos de cada lado, hasta que estén dorados y el queso
se haya derretido.

13.Retira los croissants de la sarcén y sirvelos caliente.

14.Presentacion Espectacular:

15.Coloca los croissants rellenos en un plato grande y decora
alrededor con rodajas adicionales de aguacate y jitomate.

16.Espolvorea un poco de pimienta recién molida sobre los
croissants para darles un toque final. Sirve y disfruta de estos
deliciosos croissants rellenos de queso con aguacate como un
plato principal o un elegante aperitivo!

BROKER| RECETARIO COSTO TOTAL: $278 MXN




CROISSANT DE HUEVO
PONCHADO

|
lnjﬁ Porcidn 4 personas

INGREDIENTES

e Tubo croissant crudo listo para hornear marca
crescents 2 Unidades: $74

® 4 aguacates: $88

e 2 jitomates: $17

e Huevo: $22

o Aceite de oliva

e Pimienta

e Sal

MODO DE PREPARACION

1.Precalienta tu horno a 180°C (350°F).
2.Abre los tubos de croissant crudo y coloca los tridngulos de masa
en una bandcja para hornear, siguicndo las instrucciones del
paquete.
3.Hornea segin las indicaciones hasta que estén dorados y cocidos.
4.Mientras tanto, corta los aguacates en rodajas y los jitomates en
rodajas finas.
5.En una sareén, calienta un poco de aceite de oliva a fuego medio.
Agrega las rodajas de jicomate y cocinalas ligeramente hasta que
estén tiernas. Retiralas del fuego y resérvalas.
6.En la misma sartén, calienta un poco més de aceite de oliva.
Agrega las rodajas de aguacate y cocinalas brevemente hasta que
estén ligeramente doradas. Retiralas del uego y resérvalas.
7.En una olla pequenia, lleva agua a fuego lento. Agrega una pizca
de sal y vinagre blanco (esto ayudard a que el huevo mantenga su
forma). Una vez que el agua esté caliente pero no hirviendo,
rompe el huevo y viéreelo cuidadosamente en el agua. Cocina
durante unos 3-4 minutos para obtener un huevo pochado
perfectamente cocido pero con la yema liquida.
8.Retira el huevo con una espumadera y coldcalo sobre papel
absorbente para eliminar el exceso de agua.
9.Para montar el croissant, coloca las rodajas de jitomate y
aguacate en la parte superior de cada croissant horneado.
10. Encima de las verduras, coloca cuidadosamente el huevo
pochado.
11.Espolvorea con un poco de sal y pimienta al gusto.
12.Sirve inmediatamente y disfruta de tu croissant recién horneado
con jitomate, aguacate y huevo pochado.

COSTO TOTAL: $201 MXN

LADY BROKER| RECETARIO




LADY BROKER| RECETARIO

MOLLETES

lﬁJH Porcion 5 personas

INGREDIENTES

e Pan bolillo 4 Unidades: $50 -

o Frijoles negros refritos marca dona chata «
e 430 gr. 2 Unidades: $40 «

e Queso panela Lala rayado 200 gr marca

o LALA:$39-

e 2 aguacates: $55 mxn

e Queso gouda rebanado marca FUD 140

e Cebolla blanca: $17

e Chile serrano: $30

o Salsa verde tatemada marca la costena : $25
e Salsaroja tatemada marca la costefia: §25 gr:

$39

e Jitomate dos unidades: $20
MODO DE PREPARACION

1. Precalienta el horno a 180°C (350°F).

2.Corta los panes bolillo por la mitad longitudinalmente y
coldcalos en una bandeja para hornear con la parte cortada
hacia arriba.

3. Tuesta ligeramente los panes en el horno durante 5 minutos, o
hasta que estén ligeramente dorados. Esto ayudard a que estén
crujientes por fuera y suaves por dentro.

4.Mientras tanto, prepara los ingredientes para el relleno. Pica
finamente la cebolla blanca, el chile serrano y los jicomates.
Corta los aguacates en rodajas delgadas.

5.Retira los panes del horno y extiende una generosa capa de
frijoles negros refritos sobre cada mitad de pan.

6.Espolvorea el queso panela rayado sobre los frijoles en cada
mitad de pan.

7.Coloca unas rodajas de queso gouda sobre el queso panela en
cada mitad de pan.

8.Regresa los panes a la bandeja para hornear y hornea por otros
5 minutos, o hasta que el queso esté derretido y burbujeante

9.Retira del horno y coloca los molletes en un plato grande para
servir.

10. Decora los molletes con la cebolla picada, el chile serrano, los
jitomates y las rodajas de aguacate de manera artistica y
apetitosa.

1. Acomparia los molletes con salsa verde y salsa roja tatemadas
marca La Costefia en pequefios recipientes para que cada
comensal pueda agregarlas a su gusto.

12.;Sirve los molletes calientes y disfruta de esta deliciosa y
rradicional comida mexicana!

COSTO TOTAL: $340 MXN






QUESOS Y CARNES FRIAS

Lﬁlﬂ Porcién 5 personas

INGREDIENTES

QUESOS

Queso Brie: 200-250 g

Queso Gouda: 200-250 g

Queso Cheddar: 200-250 g

Queso Azul (como Roquefort o Gorgonzola):
100-150 g

Queso Manchego o Parmesano: 150-200 g

MODO DE PREPARACION

Seleccion de Recipientes y Utensilios:

CARNES FRIAS

Jamon Serrano o Jamon Ibérico:
150200 g

Salami: 150-200 g

Prosciutto: 150-200 g
Salchichon: 150-200 g

Lomo Embuchado: 150200 g

o Utilizar una tabla de cortar de madera o una bandeja de marmol como base para la charola, lo que afade un toque ristico y

clegante.

o Seleccionar cuchillos de diferentes tamafios y formas para cada tipo de queso y carne fria. Por ejemplo, un cuchillo de punta
estrecha para los quesos blandos y un cuchillo de hoja delgada para las carnes delgadas.

« Colocar pequefios cuencos de cerdmica o cristal para las mermeladas, chueneys y frutos secos. Asegurarse de incluir
servilletas de tela de alta calidad para una presentacién mas refinada.

Organizacién y Distribucién:

« Colocar los quesos en el centro de la tabla, disponiéndolos en forma de abanico o circulo alrededor de un queso més grande
o decorativo, como el Brie o el queso azul.
« Alternar los colores y formas de los quesos para crear contraste visual y variedad. Distribuir las carnes frias alrededor de los
quesos, enrolldndolas o doblando en formas decorativas.

« Colocar los cuencos de mermeladas, chutneys y frutos secos entre los quesos y las carnes, creando una disposicién siméerica
y equilibrada.

Presentacion:

« Decoracién y Guarnicion: Decorar la tabla con ramas de romero fresco, hojas de parra o flores comestibles para afiadir un
toque de color y frescura.

« Espolvorear suavemente algunas nueces o almendras entre los quesos para un efecto visual interesante.
« Afadir rodajas finas de frutas frescas, como manzanas o peras, para un contraste de sabores y colores.

Finalizacién y Detalles:

« Colocar pequenas etiquetas de pizarra o tarjetas decorativas junto a cada queso y carne para indicar su nombre y origen,
afiadiendo un toque personalizado y educativo. Disponer los cuchillos y utensilios de manera ordenada alrededor de la tabla,
asegurdn- dose de que estén ficilmente accesibles para los comensales.

«  Servir la charola en una mesa decorada con mantel de lino blanco y velas, creando una armdsfera elegante y acogedora.



VERDURAS

u
\n'lﬂ Porcién 8 personas

INGREDIENTES

« Zanahoria 454 gr: $18

o Brocoli 1 k: $44.9

« Coliflor 1 k: $47.9

o Pepino 1 k: $44.9 §35

« Bolsa de pretzel marca Snyder 226 kg: $66.5

o Jicama 1 k: $29.5

» Hummus con chipotle marca Obelea 198 gr: $69

Dip cebolla verde tostitos marca sabritas : $70
Chamoy original marca Mega 360 gr:
Limones sin semilla: $35

Pimientos rojos y amarillos: $79

Hummus con chipotle marca Obelea 198 gr: $69

ADEMAS, PUEDES COMPLEMENTAR LA CHAROLA CON:
e FRUTOS SECOS (ALMENDRAS, NUECES, AVELLANAS)
e FRUTAS FRESCAS (UVAS, RODAJAS DE MANZANA, HIGOS)

e MERMELADAS O CHUTNEYS

e PANES VARIADOS (BAGUETTE, PAN DE NUECES, PAN CRUJIENTE)

ESTAS CANTIDADES Y VARIEDADES PUEDEN AJUSTARSE SEGUN LAS PREFERENCIAS DE LOS
COMENSALES Y EL TAMANO DE LA CHAROLA. TAMBIEN ES IMPORTANTE CONSIDERAR SI HAY
PERSONAS CON RESTRICCIONES DIETETICAS (COMO VEGETARIANOS O INTOLERANTES A LA
LACTOSA) PARA OFRECER ALTERNATIVAS ADECUADAS.

PRECIO: $542 MXN



QUESADILLAS Y EMPALMES

|
anH Porcion 8 personas

INGREDIENTES

« 2 paquetes de tortilla de harina marca Fresko: $60
« 1 paquete tortilla de maiz azul marca Fresko: $25
« 3 aguacates Haas: $80

o Jitomate 3 unidades: $29

o Cebolla 1 unidad: $20

o Chile serrano: $20

o Salsa verde tatemada marca costefia: $25 mxn

o Chile serrano: $20

o Cebolla morada: $20

Salsa roja tacameda la costenia: §25

Bolsa chicharron marca Fresko: $60

1 bote de queso requeson: $90

Queso manchego en rebanadas marca
Nochebuena 400 gr: $95

Queso gouda rebanadas marca FUD 140 gr: $29
Crema dcida marca

Lyncott 400 gr: $39

cebollin: $6.9 mxn

lata de jalapefios marca la costeia: $12 mxn

pimientos rojos y amarillos: $8omxn

COSTO TOTAL: 740 MXN






FONDUE QUESO

|
'nJH Porci(’)n 2 pcrsonas

INGREDIENTES

e Fondue de queso suizo marca Extra Especial 400 gr:
$189

e Brocoli 1 k. $44.90

e Manzana roja 2 unidades: $20

e Pan baguette: $22

e Accite de oliva « Romero

. Orégano

e Ajoen polvo

e Zanahoria 2 unidades: $12

e Calabaza 2 unidades: $18

MODO DE PREPARACION

I.(:OFEH Cl bﬂ%co]i cn ljchCﬁOS l'ﬂr‘ni]]CtCS )' }J]'A‘nquéﬂlo cn 'ngu"l
hirviendo durante 2 minutos. Luego, sumérgelo en agua helada
}72\1‘21 dCECT]Cr lll COCCiL/Tn }' mantener su Col()l' \"Cl'dc Vibrﬂntc.

2.Corta las manzanas en gajos y sumérgelas en agua con unas gotas
de limén para evitar que se oxiden.

3.Corta la baguette en rodajas y tuesta ligeramente en el horno o
¢n una Sﬁrtén.

4.Corta las calabazas y zanahorias en bastones delgados y
uniformes.

5.Preparacion del fondue de queso:

6. Vierte el Fondue de queso suizo en una olla para fondue y
cali¢ntalo a ﬂ,lcgo medio ba]o, revolviendo constantemente para
evitar que se pegue.

7. Ljﬂﬂ vezZ (,IL]C C] LIUCSO CStC/ COn’l‘P]Ctﬂ'ﬂ]CntC dCT‘l'CtidO )Y suave,
reduce el fuego al minimo para mantenerlo caliente durante el
SCI‘ViCiL). Agl'cgﬂ un [Oquc dC romero, ()l‘égzln() ’V Z\i() cn 'pOlVQ Pﬂl'ﬂ
realzar el sabor.

&.Prcscntllci(’)n: (j()l()(ﬂ 12‘1 ()llﬂ d(‘ f‘()ndUC S()bl‘(‘ una pll‘l(ﬂ Cllli(‘n[c
en la mesa del comensal.

9.Organiza los brécolis, gajos de manzana, bastones de calabaza y
zanahoria alrededor de la olla en una disposicion estéticamente
atractiva.

1

[}

.Acompana con las rodajas de baguette tostadas en un plato
adicional.

N [)CCO]"J Cl Al'C'xl CiTCund"\ntC con ﬂ]gllnﬂs rﬂTniE'dS f‘l"CSC'AS dC romero

para afiadir un toque de elegancia y aroma fresco.

12. Servicio:

13.Explica a los comensales como disfrutar del fondue: sumergir los
rozos dC bl‘(’)COlL manzana, Cﬂlﬂbﬂzﬂ‘ Zﬂnﬂl’lol‘iﬂ (s} pl‘ln cn Cl L]LICSO
derretido utilizando tenedores especia- les para fondue.

14.Anima a los comensales a experimentar con diferentes

combinaciones de ingredientes para obtener una experiencia de

sabor tinica y deliciosa.

COSTO TOTAL: $305 MXN

BROKER| RECETARIO




CHIMICHANGAS

|
WH Porcidn 4 personas

INGREDIENTES

e 1 paquete de chilorio de cerdo marca Dofia
Chata: $62

e Paquete de tortillas de harina marca Fresko:

$35
e 2unidades de queso gouda rebanado en
circulos marca FUD 140 gr c/u: $78
e Crema marca Lala 200 ml: $21
e Salsaroja tatemada marca la costena: $25
e Salsa verde tatemada marca la costefa: $25

MODO DE PREPARACION

1.En un sareén a fuego lento vas a colocar el chilorio y
mover hasta que quede buen desmenuzado y cocido.

2.Calienta el comal y coloca brevemente por ambos lados
la corrilla de harina cruda. No debe de estar cocida, es
solo para calentarla.

3.Enuna Charola lateral, colocas la tortilla de harinas
caliente, y en la orilla de la cortilla pones una tira de
chilorio cocido, y una tira de queso.

4.Enrollas con la rortilla hasta que quede buen apretado y
lo pasas al comal. Para dorar por sus cuatro lados, no
olvides los costados.

5.Ya que tengas todas las chimichangas listas, la colocas e
una charola en forma abanico con tres recipientes
decorativos que contengan; salsa verde, salsa roja, y
crema.

6.Lo llevas caliente a la mesa, acompaiiado de cucharas y
p]atos pequenos

COSTO TOTAL: $246 MXN

LADY BROKER| RECETARIO




CEBOLLA RELLENA

i)
.1
'nJH Porcion 1 persona

INGREDIENTES

e 2 cebollas blancas

¢ Queso gouda 0 manchego
e Rayado 200gr

e Tocino paquete completo
. Papc] aluminio

MODO DE PREPARACION

I.Pl‘ccllli(‘n[ll tu ZlSﬂdOr a tcnlpel‘zltul‘il mcdill‘llltll.

2.Pelar las cebollas y cortar la parte superior e inferior de cada una
para que se mantengan de pic.

3. l,uCgO, CLST[‘Z\]AS IJOT 1"1 nﬁl‘ad VCr[iCa]]’nC‘n[C '\' rC[if‘d C] centro dC
cada mitad, creando un hueco para el relleno.

4. RC]]CT]A C'ddﬂ mitﬂd dC CCbO”Z\ con C] (IUCSO T;l”:ldo,
distribuyéndolo de manera uniforme.

S. En\"UCIVC C;l(,{'&l T“i[ﬂd dC CCbO”Z\ l‘C”anl con til'ﬂs (,{C EOCinO.
Asegurate de cubrir bien toda la superficie de la cebolla con el
tocino.

6.Envuelve cada mitad de cebolla rellena y envuelta en tocino en
pll})f] lllllnlil'li(), llSCgL1r2i11({()tC dC LIUC Cstén bicl] SClllldllS plll‘ﬂ qUC
los jugos no se escapen durante la coccion.

7.(1010(21 ]05 pliql.lct('s C‘.C chollll en ('l L\SzldOl‘ pl‘cclllcntl{({o y Cicl‘l‘ll
la tapa. Cocina durante aproximadamente 30-40 minutos, o hasta
que las cebollas estén tiernas y el tocino esté crujiente,

! . 1 .
\'OltCklndO] as OC“IS]OHLIIITICHEC p“ll'ﬂ "lSCguf‘dT una coccion umformc.

8.Una vez cocidas, retira las cebollas del asador y con cuidado abre
los paquetes de papel aluminio.

9.Deja enfriar un poco antes de servir para evitar quemadurn&

10. I[)isﬁ‘utu de tus deliciosas cebollas blancas rellenas de quesoy
tocino directamente del asador!

BROKER| RECETARIO




LADY BROKER| RECETARIO

MINI ELOTES
il

INGREDIENTES

e 1 bote elotitos tiernos 190gr: $58.9
e Mayonesa
e Tajin

MODO DE PREPARACION

1.Calienta el comal y coloca los elotitos, girindolos
continuamente hasta que quede bien dorados.

2.Una vez listos, llévalos a una plata donde los bafiards en
mayonesa.

3.Ya listos, coldcalos en una charola, espolvoreamos con
tajin.

4.Colocamos palillos en la orillass del elotito y llevamos
calientito a la mesa



GUACAMOLE
il
INGREDIENTES

e 4aguacates maduros

e 2 tomates medianos

e 1cebolla roja pequena

e 1jalapenio o chile serrano

e 1 manojo de cilantro fresco

e Salal gusto

e Pimienta negra recién molida

e Tortillas de maiz para acompafiar
e 2 limones (jugo)

MODO DE PREPARACION

1.Comienza cortando los aguacates por la mitad y retirando el
hueso.
2.Luego, con una cuchara, saca la pulpa de los aguacates y colécala
en un tazén grande.
3.Con un tenedor, machaca ligeramente los aguacates hasta
obtener una consistencia ligeramente gruesa. No los hagas puré
completamente, es mejor dejar algunos trozos.
4.Pica finamente los tomates, la cebolla roja y el jalapefio (o chile
serrano) y agrégalos al tazén con los aguacates.
5.Lava y pica finamente ¢l cilantro y afiddelo al tazon.
6.Exprime el jugo de los limones sobre los ingredientes en el tazdn.
Esto no solo le dard sabor al guacamole, sino que también
H{Vudﬂrf’l a mantener su CO]Or VCrdC brillﬂntc.
7.Agrega sal y pimienta al gusto.
8.Con una cuchara grande, mezcla todos los ingredientes
cuidadosamente hasta que estén bien combinados.
9.Prueba y ajusta el sazdn seglin tu preferencia personal, afiadiendo
mis sal, pimienta o jugo de limdn si es necesario.
10.Una vez que el guacamole esté bien mezclado y sazonado,
transfiérelo a un plato o tazén de servir.
11.Para una presentacion estelar, decora el guacamole con unas
ramitas de cilantro fresco y rodajas de limon en los bordes del
plato.
12.Sirve el guacamole fresco y delicioso junto con tortillas de maiz
recién calientes

COSTO TOTAL: $105 MXN

BROKER|:RECETARIO




TORTILLA CHICHARRON

|
'nJH Porcidn 22 personas

INGREDIENTES

e I paquete de chicharrén natural 400 gr: $67
e I bOtC de queso requesén marca bionda 400 gr:

$85

MODO DE PREPARACION

I. Prcparacién del chicharron:

2. Tritura o muele el chicharrdn en un procesador de
alimentos hasta obtener una consistencia fina similar a
la harina. Esto formara la base de la masa de las
tortillas.

3.Preparacion del queso requesén:

4.Afiade el queso requeson al chicharron criturado y
mezcla bien hasta obtener una masa homogénea. La
mezcla debe ser lo suficientemente maleable para
formar las torillas.

5. Formacion de las tortillas:

6. Toma porciones de la mezcla de chicharrén y queso
requeson y forma bolas del tamaio de una nuez.

7.Coloca una bola de masa entre dos hojas de papel
encerado o plastico y aplanala con un rodillo hasta
obtener una tortilla delgada y uniforme. Repite este
paso con el resto de la masa.

8.Coccidn de las rortillas:
9.Calienta una sartén antiadherente a fuego medio-alto.
10.Coloca cada tortilla en la sartén caliente y cocinala
durante aproximadamente 2-3 minutos por cada lado, o
hasta que estén doradas y crujientes.
11. Presentacion:
12.Sirve las tortillas de chicharrdn con requesén en un
plato, colocdndolas de manera decorativa.
13. Puedes acompanarlas con salsa verde, salsa roja o
guacamole para un toque extra de sabor.
14.Decora el plato con unas ramitas de cilantro fresco o
rodajas de limon para darle un toque de frescura.

COSTO TOTAL: $152 MXN

BROKER| RECETARIO




BARRA DE PAN MASA
MADRE  {

NGREDIENTES

PARA LA MASA MADRE

e Harina de trigo integral mexicana
o Agua filerada
e Azucar mascabado mexicano

PARA LA BARRA DE PAN

e Harinade trigo mexicana

e Sal de mar mexicana

e Miecl de abeja mexicana

e Masa madre (lIa que preparaste anteriormente)
o Agua filerada

MODO DE PREPARACION

MASA MADRE

1.Dfa 1: En un recipiente de vidrio o pldstico, mezcla 50 gramos de
harina de trigo integral mexicana con 50 ml de agua filcrada hasta
obtener una mezcla homogénea. Agrega una pizca de azicar
mascabado. Cubre el recipiente con un pafio limpio y déjalo reposar a
temperatura ambiente durante 24 horas.

2.Dia 2: Después de 24 horas, observa si hay burbujas en la mezcla y si
tiene un aroma ligeramente dcido. Si no hay actividad, alimenta la
mezcla con otros 50 gramos de harina y 50 ml de agua, mezcla bien y
deja reposar nuevamente durante 24 horas.

3.Dia 3: La masa madre deberfa mostrar actividad, con burbujas y un
aroma dcido mds pronunciado. Aliméntala nuevamente con 50
gramos de harina y 50 ml de agua, mezcla y deja reposar.

4.Dias 4-7: Contintia alimentando la masa madre cada dia, eliminando
una parte antes de agregar mas harina y agua. Después de unos dias, la
masa madre estard lista para su uso.

BARRA DE PAN

En un tazon grande, mezcla 500 gramos de harina de trigo mexicana
con 10 gramos de sal de mar mexicana.

Agrega 50 gramos de masa madre y 350 ml de agua filerada tibia.
Mezcla bien hasta formar una masa pegajosa.

Amasa la masa sobre una superficie enharinada durante unos 10-15
minutos, hasta que esté suave y elastica.

Coloca la masa en un tazén ligeramente engrasado, cubre con un
pano 1impio y dcja reposar en un lugar calido durante
aproximadamente 2 horas, o hasta que haya duplica- do su tamaro.
Precalienta el horno a 220°C. Coloca una bandeja para hornear dentro
del horno para precalentarla.

Divida la masa en dos partes iguales y forme dos barras alargadas. Haz
unos cortes diagonales en la parte superior de cada barra con un
cuchillo afilado.

Coloca las barras de pan en la bandeja para hornear caliente y rocfa
un poco de agua sobre ellas. Hornea durante 25-30 minutos, o hasta
que estén doradas y suenen huecas al golpear la parte inferior.

Retira las barras de pan del horno y déjalas enfriar sobre una rejilla
antes de cortar y servir.

BROKER| RECETARIO




PAPA AL HORNO

U
anH Porcidn 4 personas

INGREDIENTES

e Papagy unidades: $37.9
. Mantequi]]a marca g]oria amarilla barra 90 gr: $29
e Tocino ahumado marca savory de cerdo 200 gr:

$79
e Huevos 2 unidsdes: $12
e Aceite de oliva
e Sal
e Pimienta
e Crema 4cida marca Lyncott 400 gr: $39
e Cebollin 1 pieza: $12.9
o Queso manchcgo rayado marca FUD 200 gr: $53

MODO DE PREPARACION

1.Comienza cortando los aguacates por la mitad y
retirando el hueso.
2.Luego, con una cuchara, saca la pulpa de los aguacates y
coldcala en un tazén grande.
3.Con un tenedor, machaca ligeramente los aguacates
hasta obtener una consistencia ligeramente gruesa. No
los hagas puré completamente, es mejor dejar algunos
trozos.
4.Pica finamente los tomates, la cebolla roja y el jalapefio
(o chile serrano) y agrégalos al tazén con los aguacates.
5.Lava y pica finamente el cilantro y afiddelo al tazén.
6.Exprime el jugo de los limones sobre los ingredientes en
el tazén. Esto no solo le dara sabor al guacamole, sino
que también ayudard a mantener su color verde
brillante.
7.Agrega sal y pimienta al gusto.
8.Con una cuchara grande, mezcla todos los ingredientes
cuidadosamente hasta que estén bien combinados.
9.Prueba y ajusta el sazon segin tu preferencia personal,
anadiendo mas sal, pimienta o jugo de limon si es
necesario.
10.Una vez que el guacamole esté bien mezclado y
sazonado, transfiérelo a un plato o tazdn de servir.
11.Para una presentacion estelar, decora el guacamole con
unas ramitas de cilantro fresco y rodajas de limén en
los bordes del plato.
12.Sirve el guacamole fresco y delicioso junto con tortillas
de maiz recién calientes.

COSTO TOTAL: $263 MXN

LADY BROKER| RECETARIO




ALCACHOFA

[
'hJH Porcion 4 personas

INGREDIENTES

PARA ALCACHOFA
o Alcachofa frescas
o Agua
e Salde grano
e Aceite extra virgen

PARA EL DIP
o 1/4 taza de salsa de tomate (kétchup)
e 1/4 taza de mayonesa
e Jugo de 1 limon amarillo

MODO DE PREPARACION

1.Lava bien las alcachofas bajo agua fria para eliminar cualquier
suciedad o residuo.

2.Corta los tallos de las alcachofas y recorta las puntas de las hojas si es
necesario.

3.Llena una olla grande con agua y agrégale una pizca generosa de sal.

4.Lleva el agua a cbullicion.

5.Coloca las alcachofas en el agua hirviendo, asegurdndote de que estén
completamente sumergidas.

6.Reduce el fuego a medio y deja cocinar las alcachofas durante
aproximadamente 25-35 minutos, dependiendo del tamario y la
frescura de las alcachofas.

7.Para verificar si las alcachofas estan listas, inserta un cuchillo afilado
en el corazdén de una alcachofa. Deberfa acravesarse ficilmente cuando
estén tiernas.

8.Una vez que las alcachofas estén listas, retiralas del agua hirviendo y
esctrrelas bien.

9.Coloca las alcachofas en un plato para servir y rocialas con aceite de
oliva virgen extra y sal de grano al gusto.

10.Para hacer el dip, mezcla la salsa de tomate, la mayonesa y el jugo de
limén amarillo en un tazén pequeno hasta que estén bien
combinados.

11.Sirve las alcachofas calientes con el dip de salsa de tomate, mayonesa
y limén amarillo en un plato o cuenco pequefio junto a cllas.

COSTO TOTAL: $305 MXN

LADY BROKER| RECETARIO







PECHUGA POLLO MOZARELA

|
anH Porcion 2 personas

INGREDIENTES

« 2 pechugas sin hueso 800 gr. Approx: $182

o Aceite de oliva
o Especies italianas
« MozZarella 250 gr marca Liguria: $99 . Sal

« 3 tomates bola: $19.90 « Dimienta

MODO DE PREPARACION

« Precalienta el horno a 200°C (392°F).

« Lavay corta los tomates en rodajas finas. Resérvalos.

« Corta la mozzarella en rodajas delgadas. Resérvala.

« Coloca las pechugas de pollo en una tabla de cortar y cérealas por la mitad horizontalmente para obtener filetes mds
delgados. Esto asegurard una coccién uniforme y mds rapida.

« Unta una bandeja para hornear con aceite de oliva. Coloca los filetes de pollo en la bandeja, asegurdndote de que estén
separados entre si.

«  Espolvorea las especias italianas sobre los filetes de pollo. Puedes usar una mezcla de orégano, albahaca y tomillo para un
sabor auténtico italiano.

« Coloca unas rodajas de tomate sobre cada filete de pollo, cubriéndolos completamente.

« Cubre los tomates con rodajas de mozzarella. Asegtrate de discribuir uniformemente el queso sobre los filetes de pollo.

« Rocia un poco de aceite de oliva sobre la mozzarella para ayudar a que se derrita y se dore en el horno. Salpimienta al gusto.

« Coloca la bandeja en el horno precalentado y hornea durante aproximadamente 20-25 minutos, o hasta que el pollo esté
completamente cocido y la mozzarella esté dorada y burbujeante.

o Una vez listo, retira del horno y deja reposar durante unos minutos antes de servir para que los jugos se redistribuyan

COSTO TOTAL: $301 MXN

LADY BROKER| RECETARIO



SOPA DE CEBOLLA

lﬁJH Porcidn 5 personas

INGREDIENTES

«  Sopa campbells de cebolla 4 unidades: $160 » 1 echollablanca: 17

. _ e 1baguette con especies de ajo: $28
« Caldo casero de verduras orginico marca Gallina s P )
.

Blanca 1 le.: $66

Queso gouda rebanado cn f()rma circular marca

FUD 140 gr. $39

MODO DE PREPARACION

Preparacion de las cebollas:
« Enunaolla grande, derrite la mantequilla junto con el aceite de oliva a fuego medio.
o Agrega las cebollas cortadas y espolvorea el aziicar sobre ellas. Cocina las cebollas lentamente durante unos 45-50 minutos,
revolviendo ocasionalmente, hasta que estén caramelizadas y de un color dorado profundo.
Preparacion de la sopa:
« Espolvorea la harina sobre las cebollas caramelizadas y cocina por unos minutos més, revolviendo constantemente.
« Vierte el vino blanco seco en la olla y raspa los trozos dorados del fondo con una cuchara de madera.
o Agrega el caldo de carne o pollo caliente a la olla y deja que la sopa hierva a fuego lento durante unos 30-40 minutos para
que los sabores se mezclen. Sazona con sal y pimienta al gusto.
Preparacion del baguette y queso gratinado:
e Precalienta el horno a 200°C.
« Coloca las rebanadas de baguette en una bandeja para hornear y tuéstalas en el horno durante unos minutos hasta que estén
ligeramente doradas.
« Espolvorea generosamente el queso gruyere rallado sobre cada rebanada de baguette.
« Gratinado del queso:
« Vuelve a colocar la bandeja con las rebanadas de baguette y queso en el horno y gratina hasta que el queso esté derretido y
dorado
Presentacién profesional
o Sirve la sopa de cebolla caliente en tazones individuales o en platos hondos de sopa.
« Coloca una o dos rebanadas de baguette gratinado sobre la sopa en cada tazén.
« Espolvorea perejil fresco picado sobre el queso gratinado para afiadir un toque de color y frescura.
« Sirve la sopa de cebolla con una cuchara y un tenedor elegantes, acompariada de una servilleta de tela doblada con cuidado.

COSTO TOTAL: $310 MXN

LADY BROKER| RECETARIO



BARRA DE NIGIRIS

INGREDIENTES

o Pescado fresco (como salmon, attin, o pez blanco):

+  Arroz para sushi marca botan 2.27 kg: $210 por temporada

« Vinagre de arroz marca kaporo 300ml : $33 «  Alga nori marca satoru 28 gr: $50

o Azlcar «  Wasabi marca satoru 200 gr: $75

o Sal « Jengibre picado marca thai 105 gr: $92
o Agua «  Ponzu marca kikoman 296 ml: §73.5

o Pescado fresco (como salmon, atin, o pez blanco): « Soya marca kikoman 296 ml: $87.2

por temporadu . Cl’ll]C serrano toreado marca lll costena 2208T: 24.5

MODO DE PREPARACION

Preparacion del arroz:

. I,'JV&[ C] arroz ‘P'Jl"'g\ SuS]'li cn 'Jgu'g\ ‘-:r{ﬂ h:ls[zl L]UC Cl klgllﬂ Sﬂlgﬂ Cl'g“"d pzn”“l C]in]inﬂr C] €xceso dC zllnlidéﬂ.

« Cocina el arroz en una olla arrocera o en una cacerola con agua, utilizando una proporcién de 1:1.5 de arroz a agua.

. Unﬂ vez COCi(,{O‘ tl'ﬂslll(,{ll CI arroz a un l‘CCipiCntC :1'mpli0 'V ‘POCO }’)l"t)fhnd() IJHI"A qllc s¢ Clif:r{C un 'POCO.

Preparacién del aderezo de arroz:

. En una pC(,IUCﬁﬂ CZlCCl'Ol'J‘ Cﬂlicntﬂ C] Vin:{grc dC arroz, CI HZLVICZ“' -y Iﬂ Sﬂl a fhcg() mCdiO l’lilstﬂ L{UC Cl ZlZ\"lCle‘ s¢ diSUCIVﬂ 'pOr
completo.

. ViCr[(‘ esta l]]CZClll S()bl‘c Cl arroz C()Cid() ) mCZClZl suavemente con una CSPZi[UlH dC lTllldCril parll (IUC Cl arroz lll)s()rbll Cl
aderezo. Deja que el arroz se enfrie a temperatu- ra ambiente.

Prepamcidn del pcscudo:

« Lavay seca cuidadosamente el pescado fresco.

« Corta ¢l pescado en finas liminas, teniendo en cuenta el grano del pescado para un corte uniforme.

« Montaje de los nigiris:

« Humedece ligeramente tus manos con agua fria para evitar que el arroz se pegue. Toma una pequeiia porcién de arroz y
Fol'niﬂ una bOlitﬂ OVH]Z‘dﬂ entre tus }7}111’1’1}15. (:OIOCH una "‘in“l 1Z{minﬂ dc }JCSCZ\dO SObrC ]'xl bolitﬂ dC arroz, :lSCgurﬁndOtC dC qUC
cubra la parte superior del arroz.

. [’rCSiU]]H suavemente ‘Pill'ﬂ L{UC Cl pCSCHdQ s¢ lel’!iCTél ﬂ] arroz. RC})iEC este IJTOCCSO con Cl resto dCl arroz '\ Cl pCSCadO

Presentacion profesional:

o Coloca los nigiris en una b:mdcju o pluto rcctungulul\ alineandolos uniformemente.

«  Sirve una pequefia porcion de wasabi en el lado de la bandeja, junto con algunas laminas de jengibre encurtido.

o Sidecides incluir chiles toreados, zlgrégulos en un pluto aparte como guamicién.

«  Decora la bandeja con un toque de verde, como hojas de shiso o cebollino.

LADY BROKER| RECETARIO






BROKER| RECETARIO

GUAYABA AL HORNO

|
WH Porcion 8 personas

INGREDIENTES

e 12 guayabas: $49.90

e (Queso crema marca Philadelphia 180 gr:$36
. Mantequilla amarilla marca gloria 90 gr: $15
e Lata de lechera marca Nestlé 375 gr: $30

e Azlicar morena: $10

e Canela

MODO DE PREPARACION

1.Lava las guayabas ba]'o agua corriente para eliminar cualquier
suciedad.

2.En una olla grande, hierve agua y sumerge las guayabas
durante tres minutos para ablandarlas ligeramente.

3.Retira las guayabas del agua y cérealas por la mitad
longitudinalmente.

4.Con una cuchara, saca cuidadosamente todo el relleno de las
guayabas y coldcalo en un tazon.

Preparacion de la mezcla de guayaba:

1.En un tazén grande, mezcla el relleno de guayaba con la
mzmtequilla amarilla

2.hasta obtener una mezcla suave y homogénea.

3. RC“(‘I‘IO dC las guﬂyabas:

4.Rellena cada mitad de guayaba con la mezcla de guayaba y
mantequilla, asegurdndote de distribuir uniformemente.

5.Espolvoreado de canela:

6.Espolvorea una pizca de canela en polvo sobre cada mitad de
guayaba rellena.

7.Horneado: Precalienta el horno a 180°C.

8.Coloca las mitades de guayaba rellenas en una bandeja para
hornear y mételas en el horno precalentado.

9.Hornea durante 10-15 minutos, o hasta que las guayabas estén
ligeramente doradas y la mezcla de relleno esté caliente y
burbujeante.

Preparacion de la lechera caramelizada:

1.Vierte la lechera en un tazon y bacela vigorosamente con un

batidor manual hasta que esté suave y cremosa.
Presentacion

1.Coloca las mitades de guayaba rellenas en un plato o bandeja
plana, dispuestas en un patrén en zigzag,

2.Con una cuchara, realiza un zigzag de lechera caramelizada
sobre cada mitad de guayaba.

3. ESPO]VOTCa una }’)iZCﬂ adici()na] dC Cﬂnclﬂ cn p()]VO SO}JTC la
lechera caramelizada para realzar los sabores y crear un
atractivo visual.

4.15. Sirve el postre caliente para disfrutar de la mezcla de
Sl‘lbores d.ecadcn[CS de lH gua_yaba, Cl unSQ crema }' la ]CCherﬂ
caramelizada.

COSTO TOTAL: $14IMXN
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GLOSARIO

TABLA DE BIENVENIDA

Cheeses come in many shapes, sizes, and consistencies=
the right knife makes all the difference!

SOFT CHEESE SPATULA
Suitable for soft cheese like tdea! for soft-ripened cheese
Mozzarella and Gorgonzola like Brie ond Camembert

BELL SHAPED
Use with Provolone or

soft Pecorine

HEART SHAPED CHEESE FORK
Best with hard cheese such For moving slices from tray

as Parmigiaone-Reggians to individual plates
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BENEFICIOS DE SEGUIR UNA
DIETA GRIEGA

Reduccion del riesgo de enfermedades cardiacas: La dieta griega se caracteriza
por un alto consumo de frutas, verduras, legumbres, pescado, aceite de oliva y
nueces, y un consumo moderado de lacteos y carnes magras. Esta combinacion de
alimentos ricos en grasas saludables, fibra, vicaminas y minerales, y baja en grasas
saturadas y colesterol, ha demostrado reducir el riesgo de enfermedades cardiacas
y mejorar la salud cardiovascular.

Mejora de la salud cerebral: Los alimentos presentes en la dieta griega, como el
pesca- do rico en acidos grasos omega-3, las nueces y las verduras de hoja verde,
han demostrado beneficiar la salud del cerebro y reducir el riesgo de deterioro
cognitivo y enfermedades neurodegeneradas como el Alzheimer.

Control del pesoy prevencién de la obesidad: La dieta griega se basa en
alimentos frescos, naturales y bajos en calorias, como frutas, verduras y
legumbres, lo que puede ayudar a mantener un peso saludable y prevenir la
obesidad.

Reduccion del riesgo de diabetes tipo 2: La dieta griega se ha asociado con una
mejor sensibilidad a la insulina Y un menor riesgo de desarrollar diabetes tipo 2
debido a su alto contenido en fibra, antioxidantes y grasas saludables.

Promocion de la longevidad: Varios estudios han demostrado que las personas
que siguen una dieta mediterranea, como la dieta griega, tienden a vivir mas
tiempo y tienen una mejor calidad de vida en la vejez debido a los beneficios
para la salud cardiovascular, cerebral y general que proporciona esta forma de

alimentacion.



MENU

DIA 1

DIA 2

DiA 3

DIiA 4

Desayuno: Yogur
griego con miel y

nueces.

Comida: Ensalada
griega con tomate,
pepino, cebolla roja,
aceitunas kalamata,
queso feta y aderezo
de aceite de oliva y

limon.

Cena: Musaka griega

(pastel de berenjena

Desayuno: Tostadas
de pan integral con
crema de tahiniy

rodajas de platano.

Comida: Gyros de
pollo con tzatziki
(Salsa dC yogur con
pepino y ajo) en pan
pita.

Cena: Sopa de limén

griega (Avgolemono)

Desayuno: Tortaa la
gricga de espinacas y

queso feta.

Comida: Souvlaki de

cerdo marinado con

de
hojaldre relleno de

Cena:  Pastel

ensalada de col griega.

Desayuno: Smoothie
de yogur griego,
espinacas, pldtano y

miel.

Comida: Moussaka
vegetariana (con
berenjena, patata,

tomate Y queso feta).

Ensalada de

lentejas con  pepino,

Cena:

tomate, cebolla roja y

con carne picada, | con arroz y pollo. espinacas oy ricota |4 de vinagreta
tomate y bechamel) (Spanakopita). .
griega.
DIA 1 DIA 2 DiA 3

Desayuno: Tostadas de pan
integral con mermelada de

l‘ligOS y queso ricota.

Comida: Pescado al horno con

aceitunas y tomate.

Cena: Dolmades (hojas de
}7arrﬂ rellel’las (ie arroz }7

especias) con salsa de yogur.

Desayuno: Yogur griego con

granola y frutas frescas.

Comida: Ensalada de cuscus
griega con pepino, tomate,

menta y queso feta

Cena: Calabacines rellenos de

carne y arroz.

Desayuno: Panqueques de

yogur griego con miel y frutas.

Comida: Muslos de pollo al

horno con limén y orégano.
yoreg

Cena: Briam (verduras al

horno con tomate y hierbas

gricgas).




ENSALADA DE SANDIA
GRIEGA

INGREDIENTES

e 4 tazas de sandia cortada en cubos

o 1 taza de queso feta desmenuzado

e 1/2 taza de aceitunas kalamara sin hueso
 Saly pimienta al gusto

MODO DE PREPARACION

1/4 taza de hojas de menta fresca picadas
2 cucharadas de aceite de oliva virgen extra
1 cucharada de jugo de limdn fresco

Sal y pimienta al gusto

En un tazén grande, combina la sandia cortada en cubos, el queso feta desmenuzado y las aceitunas kalamata sin hueso.

n un tazon pequeno, mezcla el aceite de oliva virgen extra, el jugo de limdn fresco, la sal y la pimienta para hacer el
E pequeno, g jug ylap P

aderezo.

Vierte el aderezo sobre la mezcla de sandia y queso feta y mezcla suavemente hasta que todos los ingredientes estén bien

cubiertos.

Espolvorea las hojas de menta fresca picadas por encima de la ensalada y sirve.

LADY BROKER| RECETARIO






