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eeve Quesos de los Altos de Jalisco «+--

12 tortillas de maiz

2 tazas de pechuga de pollo cocida y deshebrada
2 tazas de Queso Chihuahua Navarro rallado
1taza de crema acida

1/2 cebolla fileteada (opcional, para decorar)
Aceite vegetal (para freir)

O tomates verdes

2 chiles serranos (ajusta al gusto)
1 diente de ajo

1/4 de cebolla

1/2 taza de cilantro fresco

Sal al gusto

1taza de caldo de pollo 0 agua
1/2 taza de crema acida

4 porciones 1
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1) Salsaverde: Hierve tomates vy chiles. Licuarlos
con ajo, cebolla, cilantro, crema, caldo y sal. Cocina
la salsa 5-7 min en sartén con poco aceite.

2) Tortillas: Frie ligeramente las tortillas solo para
suavizarlas.

3) Relleno: Rellena cada tortilla con pollo y un
poco de queso. Enrolla y coloca en un refractario.

4) Montaje: Bafa con la salsa verde caliente vy
cubre con el resto del queso.

B) Gratinado: Hornea a 180 °C (350 °F) por 10-15
mMin, hasta que el queso este derretido y doradito.

6) Sirve: Acompana con cremay cebolla fileteada.

4 porciones 2



eeve Quesos de los Altos de Jalisco «+--

1 kg de papas . 17 tazas de Queso
100 g de mantequilla Chihuahua Navarro
1taza de leche rallado

1/2 taza de cremaacida - Perejil picado

Sal y pimienta al gusto (opcional)

1) Cuece las papas peladas y en cubos en agua con
sal (20 min aprox).

2) Machaca las papas con un prensador o tenedor.
Agrega la mantequilla, leche y crema. Mezcla hasta
obtener una consistencia cremosa. Sazona con sal y
pimienta al gusto.

3) Coloca en un refractario engrasado y cubre con €l
queso rallado.

4) Hornea a 200 °C por 15-20 min o hasta que el
queso este dorado.

5) Decora con perejil y sirve caliente.

4 a 6 porciones 3
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6 a 8 Jalapenos grandes frescos

150 g de Queso Chihuahua Navarro rallado
150 g de chorizo

1 cucharadita de acelite vegetal u oliva
Cilantro fresco picado (opcional)

Sal al gusto

1) Corta los chiles jalapenos a lo largo, retira las
semillas y venas.

2) Frie el chorizo en aceite hasta que esté bien
cocldo vy dorado. Reserva.

3) Rellena cada jalapeno con queso y una cucharada
de chorizo. Cierra con cuidado.

4) Coldcalos en una charolay hornea a 180 °C
durante 5-/ minutos, hasta que el queso se derrita.
5) Sirve vy decora con cilantro picado. Puedes afadir

crema o salsa y acompanar con tortillas.

O a 8 plezas A4



300 g de pasta corta
250 g de champinones
en laminas

200 g de Queso
Chihuahua rallado
1taza de crema acida

2 dientes de ajo picado
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1/2 taza de leche
(opcional)

1 cda de mantequilla
1 cda de acelte

de oliva

Sal, pimientay
poerejil al gusto

1) Cocina la pasta en agua con sal. Esclrrelay
reserva un poco del agua de coccidn (1/4 de taza).
2) Saltea los champifiones con ajo en mantequillay

acelte hasta dorar.

3) Agregala cremay el queso a los champifionesy
mezcla hasta que se derrita completamente.
4) |Incorpora la pasta y mezcla bien. Si esta muy

espeso ajusta con agua.

5) Sirve caliente, decora con perejil picado y un poco

mas de queso si deseas.

4 porciones
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4 elotes desgranados -+ 300 g de arrachera o

(0 2 %2 tazas de granos carne de res en tiras

de elote cocido) . 1/2 taza de mayonesa
1taza de Queso . 1/2 taza de crema acida
Chihuahua rallado . Sal y pimienta al gusto

1) Saltea los granos de elote con mantequilla y sal
hasta que tomen un poco de color.

2) Asa o saltea la arrachera con un poco de sal y
oimienta hasta que este en su punto.

3) Enun bowl, mezcla los granos con mayonesa,
cremay la mitad del queso rallado.

4) Coloca la mezcla en un refractario mediano vy
anade la arrachera picada vy el resto del queso.

5) Hornea a 200 °C (390 °F) durante 10-12 minutos,
0 hasta que el queso este dorado y burbujeante.
6) Puedes acompanar con chile en polvo, limény

cllantro picado.

4 porciones 6
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TOSTADAS DE QUESO
conN ENSALADA DE POLLO

INGREDIENTES ENSALADA

2 pechugas de pollo cocidas y deshebradas
1/2 cebolla morada, picada

1-2 chiles serranos, al gusto

1 aguacate en rebanadas

INGREDIENTES SALSA

1/4 cebolla blanca

1/2 taza de cilantro, picado
1/2 taza de jugo de [Imon
3 cdas de aceite de oliva
Sal y pimienta al gusto

INGREDIENTES TOSTADAS

1taza de Queso Chihuahua Navarro rallado

4 porciones 7



NAVARRO.
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1) Salsaverde: Licua la cebolla blanca picada, el
cilantro, el jugo de lImon vy el aceite de oliva. Agrega
sal y pimienta al gusto.

2) Ensalada: En un bowl grande mezcla el pollo
deshebrado con la cebolla morada v el chile serrano
picado. Bana todo con la salsa verde y mezcla bien.
Rectifica sal, imon o picante si hace falta.

3) Tostadas de costra de queso: En un sartén
antiadherente, pon un montoncito de queso
Chihuahua rallado y aplasta con una espatula.
Cocina a fuego medio hasta que se empiece a
dorar Voltea sI quieres que dore por ambos lados.

4) Sirve: Coloca una tostada de queso como base,
sirve encima una porcion generosa de ensalada de
pollo, decora con rebanadas de aguacate y si
quieres, un poco Mmas de cilantro fresco por encima.

4 porciones 8



