


CUSTOM
Chefs Own

BATTER

BATIDO PARA EMPANIZAR

IMAGEN CON FINES ILUSTRATIVOS.




POLLO PARMESANDO

INGREDIENTES

* 3 pechugas de pollo

* Y2tz o 150 g de queso mozzarella

* | tz de Batter Custom Culinary®

Chef’'s Own™
* | Y2tz de agua

* | tz de Empanizador para pollo
Custom Culinary® Chef’'s Own™

* | 4tz 0 300 ml de Salsa Pizza
Custom Culinary® Zafran

* 2 cdas de albahaca fresca picada
* Y2tz 0 125 g de queso parmesano

* Sal y pimienta al gusto

PREPARACION

|. Sazona el pollo con sal y pimienta.

2. Hace una abertura en el pollo para
rellenar cada pechuga
con 50 g de queso mozzarella.

3. En un recipiente mezcla el Batter
con el agua, hasta que no tenga
grumos.

4. En un recipiente aparte, coloca el
Empanizador.

5. Toma el pollo, primero sumergilo
en el Batter, luego pasala por el
Empanizador y freilas hasta que se
pongan color dorado.

6. En una bandeja para el horno
coloca una cama de Salsa Pizza y
luego el pollo empanizado, agrega
encima mas salsa, albahaca y queso
parmesano.

7. Precalenta el horno a 180 °C.

8. Lleva la bandeja al horno y cocina
durante 20 minutos.

9. Serviy disfruta.
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TACOS DE PESCADO

INGREDIENTES

* 8 tortillas de maiz * | cebolla mediana en julianas

* 2 filet de corvina partido en trozos * | tz de Batter Custom

Culinary® Chef’s Own™
* /2 tz de maiz dulce

* | Y2tz de agua
* /2 tz de repollo morado

* | tz de Empanizador para Alitas
* /> tz de zanahoria rallada Custom Culinary® Chef’s Own™

* /4 tz de culantro picado finamente * Aderezo con Chipotle Custom
Culinary® Zafran® al gusto

* | tomate mediano cortado en

cuadritos

PREPARACION
|. En un recipiente mezcla el maiz 4. Sumergi los trozos de pescado en
dulce, repollo morado, zanahoria, el Batter y luego pasalos por el
culantro, tomate y cebolla. Empanizador.
2. Aparte, en un recipiente coloca el 5. Coloca los trozos de pescado en
Batter con el agua y mezcla muy la freidora durante 3 minutos.

bien hasta que no tenga grumos.
6. En la tortilla de maiz coloci el
3. En otro recipiente aparte, coloca pescado, por encima la mezcla de
el Empanizador de Allitas. repollo y por ultimo el Aderezo
con Chipotle. Servi.
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ENSALADA DE PASTA FRIA CON ATUN

INGREDIENTES

* | paquete pasta (coditos, plumitas, * '/4 taza cilantro cortado fino
caracolitos)

* 2 cucharadas de chile jalapeno en
* | taza zanahoria rayada trozos

* /2 taza de maiz dulce » Sal pimienta al gusto

* /2 vainica cortada en trocitos * 2 tazas de Salsa Especial Custom

Culinary® Zafran®
* /4 taza petit pois
* 2 latas de atun grandes

PREPARACION
|. En una olla con agua hirviendo 3. Adiciona la Salsa Especial y mezcla
pone a cocinar la pasta, escurri y de igual manera.
deja enfriar.
4. Servi fria como guarnicion o
2. Una vez que tenés la pasta lista acompanamiento.

incorpora todos los ingredientes y
mezcla en forma envolvente
y suavemente.
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PIZZA CON SALSA BUFFALO

INGREDIENTES

* 200 g de Premezcla para Masa Pizza * '/4 de taza de tocineta en tiras
Custom Culinary® Chef’s Own™

* 2 taza de jamon en cuadros

* 2 taza de Salsa Pizza Custom
Culinary® Zafran® * '/4 taza cebolla en julianas

* /2 taza de Salsa Buffalo Custom * '/4 taza chile o pimiento rojo en
Culinary® Zafran® tiras

* | /2 taza queso mozarrella * '/4 taza pepperoni

PREPARACION

Preparacion de la Premezcla 3. Agrega la mezcla de 2 taza Salsa

Masa Pizza: Pizza + '~ taza Salsa Buffalo y
|. En un recipiente combina 200 g de distribui uniformemente.
Premezcla para Masa Pizza con '
taza (120 ml) y | cucharadita de 4. Coloca una capa fina de queso
aceite (opcional). mozarrella.
2. Mezcla, cubri el recipiente y deja 5. Adiciona, cebolla, chile, jamon y
crecer hasta duplicar su tamano. pepperoni logrando una distribucion
adecuada.
Preparacion de la pizza:
|. Precalenta el horno a 350 °C 6. Adiciona el resto de queso
Coloca la masa anterior en un mozarrella.

molde pizzero previamente aceitado.
7. Hornea la pizzaa 218 °C /425 °F
por aproximadamente |7 minutos.
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DEDOS DE PESCADO EMPANIZADOS

INGREDIENTES

* 2 filet de corvina cortados en * /2 taza de coco rayado
deditos

* Sal y pimienta

* /> taza de Batter Custom
Culinary® Chef’s Own™ * | cucharadita orégano escamas

* /> taza de agua fria * | cucharada de pereijil cortado fino

* | taza de Empanizador para Alitas * /2 taza de Aderezo Chipotle
Custom Culinary® Chef’s Own™ Custom Culinary® Zafran®

PREPARACION
|. Salpimenta el pescado al gusto. 5. Frei en aceite por 4 minutos a 325 °F.
2. Prepara el Batter con 2 taza de 6. Escurri en papel adsorbente,
agua. coloca en un plato y decora con
perejil.

3. En un bowl mezcla el Empanizador
para Alitas, coco rayado y oregano. 7. Acompana con el Aderezo
Chipotle. jDelicioso!
4. Pasa los dedos por el Batter y
luego al Empanizador.
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