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Chilaquiles de Frijoles Negros y Pollo

Porciones: 8

Tamaño de la porción: 1⁄ 4 de cacerola (4 oz/115g)

2 tazas de pechuga de pollo, cocinada y deshilachada

1 lata de 15 oz/425g de frijoles negros, enjuagados y sin líquido

1 taza de caldo de pollo bajo en sodio

2 tazas de salsa preparada

2 cdas. de Mezcla Simple Indulgence™ Chipotle del Sudoeste

10 tortillas de maíz de 6 pulgadas, cortadas en octavos

2 tazas de queso blanco rallado o mezcla Mexicana de queso bajo en grasa

Coloca la salsa, el caldo, los frijoles, el pollo y la mezcla Simple Indulgence™ en un tazón mediano. Combina

bien. Coloca una capa de tortillas en el fondo de la Olla Apilable TupperWave® de 3 Cuartos/3 L (unas 16).

Agrega una capa de la mezcla de pollo sobre las tortillas. Agrega un poco de queso. Continúa colocando

capas de tortillas, mezcla de pollo y queso. Coloca las últimas tortillas y termina con mezcla de pollo y lo que

reste de queso. Tapa y lleva al microondas en potencia alta por 10 ó 12 minutos, o hasta que el queso se 

derrita y la olla se haya calentado por completo.

Ensalada de Verano 

con Vinagreta de Canela y Pera

Porciones: 6 a 8

Tamaño de la porción: 1 taza de ensalada; 2 cdas. de aderezo

Vinagreta de Canela y Pera Para 2/3 de taza

½ pinta/200 g de fresas frescas

1 pera, sin corazón y finamente rebanada

1 cebolla roja pequeña, finamente rebanada

½ taza de nueces picadas

1 paquete de 10 oz/300g de lechuga romana

Vinagreta de Canela y Pera (receta más abajo)

1⁄ 3 de taza de vinagre con infusión de pera

2 cdtas. de azúcar

½ cdta. de sal

¼ de cdta. de pimienta

1 cdta. de Mezcla Simple Indulgence™ Canela y

Vainilla
1⁄ 3 de taza de aceite de oliva extra virgen

Combina los primeros cinco ingredientes (hasta la

mezcla Simple Indulgence™) en la Batidora Whip ’N

Prep™. Tapa y, mientras giras la manivela, vierte

lentamente el aceite de oliva a través del embudo para

emulsificar. Una vez que has añadido el aceite de

oliva, transfiere la vinagreta al recipiente Quick Shake®,

tápala y enfríala. Agítala bien antes de servirla. 

Combina los primeros seis ingredientes en un tazón grande. Rocía con la mitad de la vinagreta, revolviendo para

cubrir por completo. Sirve el resto de la vinagreta con la ensalada.

Salsa del Huerto

Porciones: 16

Tamaño de la porción: 2 cdas.

3 manzanas Granny Smith pequeñas, sin corazón y picadas en cuartos

½ pimiento rojo, picado en cuartos

¼ de cebolla roja

1 chile jalapeño, sin semillas

½ cda. de Mezcla Simple Indulgence™ Chipotle del Sudoeste
1⁄ 3 de taza de jugo de lima, exprimido con el Exprimidor de Lima-Limón

1 cda. de miel

sal y pimienta al gusto

Coloca todos los ingredientes en la base del Sistema Quick Chef™ Pro con la cuchilla. Gira la manivela hasta

que estén gruesamente cortados. Sazona al gusto con sal y pimienta. Sugerencia: sirve con galletas de trigo

entero y queso cheddar fuerte.
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