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Tdeal para picar

ol nj//'eotientes

e 5 onzas de queso ricotta

e Jamon de su preferencia

* 1 baguette

® 1 tomate manzano en rodajas

¢ 1 Pimientos en Escabeche La Marketina
e Aceite de oliva extra virgen (el necesario)
e Albahaca picada

?//-epﬂmcién:

Cortar el pan a su gusto y tostarlos hasta obtener el dorado deseado. Untar
los panes con el queso ricotta, agregar una o dos rodajas de jamoén, una o
dos rodajas de tomate y dejar caer los pimientos en escabeche, terminar
con gotas de aceite de oliva extra virgen y albahaca picada.
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Atin con Escabeche

I nyreoﬁientes

¢ 1 |ata de atun light

e 1limdn

e Nachos o galletas (para acompanar)

e 1 Pimientos en Escabeche La Marketina
® 1 aguacate

e Sal y pimienta

?repﬂmcién:

Mezclar el atun con los Pimientos en Escabeche La Marketina con
la cantidad necesaria. Agregar el jugo de limén deseado. Cortar el
aguacate en cuadritos o rodajas y agregarlo al atun. Sazonar con
sal y pimienta.

o ® Puedes licuar los Pimientos en
® Escabeche de La Marketina Son deliciosos  para
para hacer una salsa para combinar con jamones y
acompanar con carne o pollo a senvirfos en pan tostado
tu eleccion.
con queso crema.
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ARTESANAL

PEPDAV

Favo con Salsa de Fepidan

s nﬂ/ﬂea(ientes

e 3 libras de pechuga de pavo

e 1 ajo picado finamente

e 2 cebolla picada finamente

e Ramas de tomillo (la necesaria)
¢ 1 litro de fondo de ave

e 1 Pepian La Marketina

e 2 vaso de crema

e 8 onzas de cilantro

e Sal y pimienta

¢ 1 cucharadita de aceite vegetal

?repﬂmcién:

Filetear la pechuga de pavo, sobarla con sal y pimienta y sellarla
hasta obtener el dorado deseado. En un sartén sofreir la cebolla, el
ajo y el tomillo, agregar fondo de ave y dejar reducir 3. Agregar el
Pepian La Marketina y el vaso de crema hasta obtener una salsa
homogénea. De ultimo rociarlo con el peregjil y servir con los filetes de
pavo.

La receta tradiconal def Fepian

I ngredientes

¢ 1 frasco de Recado de Pepian de La Marketina

e 2 libras de pollo, marrano, pavo o res (su eleccion)
e 2 papas cortadas en rodaja gruesa

e ' libra de ejotes cortados en dos

e 1 zanahoria cortada en cubos

e 1 guisquil cortado en cubos

e 1 taza de caldo de pollo (al gusto)

e Sal al gusto (se recomienda poca sal)

Plf'epﬂlf'ﬂcién: Rinde para 6 porciones

Cocinar 2 libras de la cane de su eleccion (pollo,
marrano, pavo o res) en agua y sal. Cuando ya esté suave agregar
zanahoria y guisquil en cubos, ejote cortado en dos y papa en rodaja
gruesa. Dejar que se cuezan y agregar el recado de Pepian; espesar
con el caldo de la carne a su gusto.
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Kinde para 6 porciones

I njreatientes

e 12 tortillas de maiz partidas por la mitad

e 5> frasco de Recado de Pepian de La Marketina
¢ > taza de caldo de pollo

e 1 libra de pechugas de pollo desmenuzada

e 4 taza de crema

* 100 gramos queso mozzarella

Freparacién:

Poner a cocer las pechugas de pollo con un poco de sal, laurel y
tomillo. Cuando estén cocidas, desmenuzar las pechugas y reservar
el caldo. Agregar Y4 caldo de pollo a 2 frasco de Recado de
Pepian y reservar la salsa.

El otro % taza de caldo de pollo agregarlo a la crema cuando este
frio. Colocar una capa de tortillas partidas por la mitad en el fondo
de un pyrex. Luego colocar una capa de pollo desmenuzado, un
poco de salsa, crema y queso mozzarella. Repetir el procedimiento
hasta terminar con los ingredientes. Se termina con queso.

Poner en el horno por 30 minutos a 350° o hasta que dore un
poco el queso.

5 TOSTADAS DE POLLC

Kinde para 6 porciones

z((

I nﬁreatientes

e 1 libra de pechgua de pollo

e > frasco de Recado de Pepian La Marketina
¢ 5 tostadas horneadas

e 1 cda de queso duro

e > manojo de perejil picado Sehbo

Freparacion: | PEPIAN

Cocer las pechugas de pollo con laurel, tomillo y sal. Cuando FYEEEIRIRT O P e o RN
estén listas picar el pollo en cuadritos pequefos. Calentar 2 . ARTESANAL
frasco de Recado de Pepian, ahogar alli las pechugas de pollo en Pt -
cuadritos pequenos. Dejar reposar.

0N Gudlemata

Colocar las tostadas sobre una bandeja y colocar el pollo sobre
cada tostada, terminar con un toque de queso seco y pergjil al
gusto.
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a La Marketina

I nymatientes

e /> frasco de Jocon La Marketina

e 1 filete de pollo desmenuzado tipo fajitas.
e 1 aguacate en cubos

e Cilantro (cantidad necesaria)

e 3 onzas de queso Oaxaca

e 3 onzas de queso provolone

e Nachos de su preferencia

e Chile cobanero (al gusto)

e 4 huevos

Pmpﬂmcién:

s GREENPASTA &

Fasta con Salsa Uerde

i njlﬂeatientes

e 1 libra de pasta a su eleccion

¢ 1 Recado de Jocon La Marketina
e 1 taza de fondo de ave

e /5 cebolla

¢ 10 onzas de queso mozzarella

* 1 agjo

e 8 onzas de champifones

e 1 libra de pechuga de pollo

Freparacion:

Preparar la pasta segun instrucciones del paquete. En
una olla poner el Recado de Jocdn, agregar 2
tazas de fondo de ave y dejar hervir.

En un sartén sofreir cebolla, ajo y champifones, dejar
que los sabores se unan, agregar las pechugas
desmenuzadas de pollo hasta que estén cocidas.
Luego agregarlo en la preparacion del Jocon, dar un
hervor durante 5 minutos mas. Agregar a la pasta y
por Ultimo un poco de queso mozzarella o parmesano.
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Colocar el Jocon La Marketina en un recipiente, agregue el pollo desmenuzado,
aguacate, cilantro y chile cobanero; terminar con queso Oaxaca mezclado con
provolone. Verter sobre una cama de nachos semi triturados y luego a los huevos

al gusto.




La nueva version de {a pizzn

i njmatientes

e Masa de pizza pre cocida (mediana)
e % libra de tocino ahumado

e 1 cebolla en juliana

e 1 gjo picado finamente

¢ 1 unidad de pimientos verdes

e 1 Jocon La Marketina

e 3 taza de Pimientos en Escabeche La Marketina
¢ 1 taza de fondo de ave

e 4 filetes de pollo en fajitas

¢ 10 onzas de provolone rallado

¢ 10 onzas de mozzarella rallado

e 3 onzas de queso azul

e 3 onzas de queso de cabra

e Sal y pimienta

Freparacion:

En una olla sofreir cebolla, ajo, pimientos verdes y
tocino. Agregar el Jocdn la Marketina, dejar hervir por
3 minutos y sazonar si hace falta.

En un sartén sofreir los filetes de pechuga de pollo
desmenuzados y agregar los Pimientos en Escabec-
he La Marketina. Verter la salsa sobre la masa pre
cocida y terminar con el pollo.

En un bowl mezclar todos los quesos y servir por
encima de la pizza. Cocinar segun instrucciones del
paquete.

»RECADO DE JOCON

Kinde de + a 6 porciones

Ji njrea(ientes

¢ 1 frasco de Recado de Jocon de La Marketina
e 2 libras de pollo

¢ 1 taza de caldo de pollo

e Sal al gusto (se recomienda poca sal)

Prepﬂmcién:

Cocer las 2 libras de carne de su predileccion (pollo,
marrano, pavo O res) en agua y poca sal. Luego
agregar el recado de Jocon y espesar con el caldo de
la carne a su gusto. Dejar hervir por 5 minutos. Servir
con arroz.

RECADO DE

JOCON
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~ CIMARKY CARDAGCI0 =

Nuestra versién de Omﬂ/mccio

7 nyrea(imtes

e Tostas de pan (las necesarias)

e 8 onzas de queso brie

e ' libra de salmon en lascas (puede ser ahumado)
e Alcaparras baby

e 1 [imoén

e 1 Jalea de Pimientos La Marketina

Freparacion:

Poner las lasca de salmodn en un plato, una a la par de
otra, agregar jugo de limoén, seguido del queso brie,
rociar con las alcaparras y terminar con la Jalea de
Pimientos La Marketina. Esta listo para compartir.
Sirve las tostas de pan para acompanar.

Hecho en Guatemala
Peso Neto: 90z (255 grs.)
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Follo en Salsa Aj;ﬂia(ulce

I nj/ﬂea(ientes

e 1 frasco de Jalea de Pimientos La Marketina
e 1 libras de pechuga de pollo

e 1 cebolla cortada a la juliana (en tiras)

¢ 1 diente de ajo picado

e Aceite de ajonjoli o canola

e Sal y pimienta al gusto

e 1 libra de arroz blanco

'Plﬂepﬂmcién:

En un sartén agregar el aceite, calentarlo ligeramente.
Agregar la mitad de la cebolla y el ajo hasta dorarlos.
Sacar y reservar. Agregar al mismo sartén, las pechu-
gas de pollo, sazonadas con sal y pimienta al gusto
hasta que estén bien selladas. Luego se agrega la
otra mitad de cebolla y dorarlas junto al pollo; agregar
la jalea de pimientos de La Marketina y la otra mitad
de cebollay ajo que se dord previamente. Dejar hervir
5 minutos. Servir con arroz blanco.




PLATANOS EN MOLE

Kinde para 3 plitanos

ol nyr'ea(ientes

e 3 platanos maduros
¢ 1 frasco de Mole Dulce La Marketina
¢ 1 onza de ajonjoli tostado

Pmpﬂmcién:

Rodajar los platanos en lascas medianas, luego
freirlas en un sartén hasta que estén doradas.

Servir los platanos en un plato hondo y agregar el
Mole Dulce y encima el ajonjoli tostado.

Fara endulzar {a vida

I ny/ﬂea(ientes

¢ 1 frasco de Mole Dulce La Marketina
¢ 1 banano

e 2 rodajas de pan de molde

¢ 1 bola de helado de vainilla

e mantequilla 0 margarina

e canela al gusto

Freparacion:

Pela el banano y ponlo a dorar en un sartén con la
mantequilla hasta que quede dorado, agrega la canela
al gusto y luego rodajealo en lascas medianas.
Tuesta las 2 rodajas de pan al gusto. Agrega una
cama de Mole Dulce al pan tostado, luego una cama
de banano y hasta arriba la bola de helado de vainilla.
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DOLLO BN MOLE g,

Kinde para ¥ porciones

I nyma(ientes

e 1 frasco de Mole Dulce de La Marketina
¢ 1 pollo entero cortado en piezas

e 1/2 cebolla

e 1/4 cebolla picada

e 2 dientes de ajo

e aceite de ajonjoli

e sal y pimienta al gusto

Freparacion:

Cocer el pollo en agua con 2 dientes de ajo, cebollay
sal. Reserva el caldo. Luego softreir el pollo con aceite
de ajonjoli, cebolla picada, sal y pimienta al gusto.
Agregar el Mole Dulce con 1/4 del caldo de pollo
(puede usar mas caldo para diluir la salsa de mole a
su gusto). Dejar hervir por 5 minutos. Servir.

§BAVADE8A

Fostre con Mote Dulee |
i ngredientes

¢ 1 taza de leche evaporada

¢ 1 taza de leche condensada

* 1 sobre de gelatina sin sabor

® 4 onzas de agua

e 2 claras de huevo

e 7 onzas de Mole Dulce La Marketina
® melocotones y macadamias

Freparacion:

Asegurese que las leches estén frias. Hidratar la
gelatina con el agua y diluir. Batir las claras a punto de
nieve y batir la leche evapora hasta que doble su
volumen, después agregar la leche condensada vy el
Mole Dulce La Marketina. Agregarla a la gelatina y
seguir batiendo. Agregar claras batidas de forma
envolvente. Verter en un molde vy refrigerar hasta que
este consistente. Acompanar con melocotones vy
macadamias.
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siﬂﬂmos {a tradicién

jé ngredientes
-
® 2 huevos ® 1 cuchada de aceite vegetal
e 5 tallo de cebollin picado e 1 Cebollas en salsa Guaque La Marketina -
¢ 1 taza de frijol negro al gusto e Sal y pimienta al gusto
¢ 3 rodajas de platano frito e Pan francés al gusto
Freparacion: I

En un sartén freir el tallo de cebollin picado, luego agregar los 2 huevos bien
batidos, sal y pimienta al gusto.

Servir los huevos revueltos con los frijoles de su preferencia con las Cebollas en .
salsa Guaque de La Marketina y los platanos fritos. Disfrute con el pan francés.

7 (NCEBOLLADC

Follo Encetollado

T ngredientes

e 2 filetes de pollo ¢ 1 diente de ajo

e 1 brécoli pequeno e 1 Cebollas en Guaque La Marketina
e 1 zanahoria e Sal y pimienta al gusto
Freparacién:

Cocer la zanahoria y el brocoli al dente en agua con poca sal. Dejar
enfriar.

Sazonar los filetes con sal y pimienta. En un sartén, freir el ajo, agregar
los filetes de pollo y dorarlos, agregar la zanahoria, el brécoli y las
Cebollas en salsa Guaque de La Marketina y dejar hervir 10 minutos.
Puedes acompariarlo con arroz blanco y ensalada de pepino.

7 chO\-‘-As ENGU4
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— e Las Cebollas en salsa guaque de La Marketina sonf@'l/b@(ﬁf/j . -
—_— N _ — Hecho en Guatemala
® para comer con nachos como un WW 0 agregalo a tus
// hamburguesas o sandwiches favoritos. \\ s
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Peso Neto: 9oz (255 grs.)
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