


PREPARACION:

INGREDIENTES:

+ 1 pieza de cuernito de la Panaderia
de La Zona

* 45 gr. de jamon de pavo ahumado

« 1 rebanada de queso amarillo
/ manchego

- Aderezo mostaza

- 3 rebanadas de jitomate saladet

- 3 rebanadas de cebolla morada

 Chiles jalapenos

1. Cortar el cuernito por la mitad con ayuda de un cuchillo para pan.
2. Calentar las 2 piezas de cuernito con ayuda de un comal, sartén
o de preferencia en un horno eléctrico.

3. Colocar las 2 rebanadas de jamon en la base del pan formando

ondas.

4. Posterior al jamon colocar el queso en el centro del cuernito
procurando que la punta quede a la vista en la parte lateral del

cuernito.

5. Untar en la tapa del pan el aderezo mostaza y colocarla encima.
6. Servir el cuernito con una decoracion de jitomate, cebolla,

chiles jalapenos.




INGREDIENTES:

- 1 pza. de bollo de La Panaderia de La Zona
* 45 gr. de Salmon

+ Lemmon peper al gusto

= 1/2 cda. de Aceite de oliva

+ 1/4 tza. de Germinado de Alfafa

» 3 rebanadas de Jitomate

» 3 rodajas de Cebolla morada

* 1 cda. de Crema

» 1 cda. de Mostaza

ENSALADADE ARUGULA

Y VEGETALES FRESCOS:

+ 8 hojas de Arugula fresca
= 1/2 pza. de Pepino en medias lunas
- 1/4 tza. de Zanahoria rayada

PREPARACION:

1. Poner una sartén a calentar junto con el aceite de oliva refinado.

2. Retirarle la piel al salmén y sazonarlo con el lemmon peper.

3. Colocar el salmodn en el sarten caliente y retirar ya que su color sea
dorado y este bien cocido.

4. Partir el bollo a la mitad cuidando que la parte de arriba quede un poco
mas gruesa que la de abajo, hacer una mezcla con la cremay mostazay
untar al bollo una capa delgada.

5. Calentar el bollo ya sea en el comal o en un horno eléctrico para que
tenga una consistencia doradita.

6. Incorporar el salmén, el germinado, las rodajas de cebolla, y las rodajas
de jitomate.

ENSALADA

1. En un plato hacer cama con la arugula y agregar el pepino y la zanahoria
mezclados. Sazonar con un poco de sal, pimienta y unas gotitas de limén.
MONTAJE

1. En el plato donde se monto la ensalada agregar el sandwich de salmén
(opcionalmente partido a la mitad).




INGREDIENTES:

+ 1 Pieza de Panini de la Panaderia
de La Zona
45 gr. de arrachera
1 rebanada de queso manchego
10 gr. de lechuga
Germinado de alfalfa
4 rodajas de pepino
4 rodajas de morroén rojo
Aderezo chimichurri
Chiles jalapenos

PREPARACION:

1. Poner una sartén a calentar. Ya que esta caliente colocar la
arrachera a que su color sea dorado y este al término deseado.
Picarla en fajitas y reservar.

2. Picar el pepino en medias lunas y el morrén rojo en julianas.

3. Cortar el panini por la mitad con ayuda de un cuchillo para pan.

4. Calentar las 2 piezas de panini con ayuda de un comal, sartén o de
preferencia en un horno eléctrico.

5. Untar el pan con el aderezo agregar la arrachera y el queso
manchego partido en triangulos.

6. Ya caliente el panini agregarle lechuga, germinado, pepino, morrén
rojo.

7. Servir el panini acompanado de los chiles jalapenos.




INGREDIENTES:

+ 1 Pieza de Panini de la Panaderia
de La Zona
45 gr. de jamon de pavo
1 rebanada de queso manchego
10 gr. de lechuga
4 rodajas de cebolla morada
4 rodajas de jitomate
4 rodajas de morroén rojo
Aderezo de mostaza
Chiles jalapenos

PREPARACION:

1. Cortar el panini por la mitad con ayuda de un cuchillo para pan.

2. Calentar las 2 piezas de panini con ayuda de un comal, sartén o de
preferencia en un horno eléctrico.

3. Untar el pan con el aderezo, agregarle el jamoén de pavo, el queso
manchego partido en triangulos.

4. Ya caliente el panini agregarle lechuga, morron rojo, jitomate,
cebolla.

5. Servir el panini acompanad de los chiles jalapenos.




INGREDIENTES:

+ 1 Pieza de Panini de la Panaderia
de La Zona
45 gr. de filete de pollo
20 gr. de salsa de chipotle
10 gr. de lechuga
4 rodajas de de jitomate
4 rodajas de cebolla morada
Germinado de alfalfa
Champinones
Chiles jalapenos

PREPARACION:

1. Sazonar el filete de pollo con knor suiza, dore el pollo por ambos
lados con un poco de aceite de oliva, picarlo en fajitas y reservar.

2. Pelar los champifnones y picarlos en laminas.

3. Picar el jitomate en medias lunas y la cebolla en rodajas.

4. Cortar el panini por mitad con ayuda de un cuchillo para pan.

5. Calentar las 2 piezas de panini con ayuda de un comal, sartén o de
preferencia en un horno eléctrico.

6. Untar el pan con el aderezo y agregar el pollo.

7. Ya caliente el panini agregar lechuga, jitomate, cebolla, germinado
y champinones.

8. Servir el panini acompanado de chiles jalapenos.




INGREDIENTES:
+ 1 Bollo AFAT
- Y4 de taza de espinacas fileteadas.
- ¥4 de taza de queso adobera
« 3 champinones fileteados
+ 20 gr. de pimiento morrén verde
1 cucharada de aceite de olivo
1 pizca de Pimienta
1 pizca de Sal con ajo
Chiles jalapenos al gusto

PREPARACION:

1. Colocar una sartén a fuego medio y anadir el aceite de oliva. Ya
caliente colocar el morron verde y saltear unos segundos, enseguida
anadir los champinones y sazonar con pimienta y sal de ajo,
finalmente agregar las espinadas remover un poco y retirar del
fuego. Reservar.

2. Partir el pan a la mitad con ayuda de un cuchillo para pan

(con sierra).

3. Untar el aderezo en ambas partes del pan y colocar el queso
adobera en toda la superficie del pan.

4. Precalentar el tostador o la plancha por 3 miny colocar el bollo en
el centro de la plancha, posteriormente ejercer presion en el pan por
2 min aprox.

5. Ya aplanado el pan y con el queso derretido colocar el salteado de
vegetales que ya teniamos listo.

6. Servir el sandwich partido por mitad acompanado de chiles
jalapenos.




INGREDIENTES:

- 1 Bollo AFAT

- 22 gr.de pechuga de pollo
deshebrada

« Y4 de taza de queso adobera

» 1 cucharada de aderezo de mostaza
(crema, mostaza, sal y pimienta)

« Jitomate

» Cebolla morada

- Chile jalapeno en rajas al gusto

PREPARACION:

1. Partir el pan a la mitad con ayuda de un cuchillo para pan

(con sierra).

2. Untar el aderezo en ambas partes del pan y colocar el queso
adobera y el pollo deshebrado en toda la superficie del pan.

3. Precalentar el tostador o plancha especial por 3 min y colocar el
bollo en el centro de la plancha, posteriormente ejercer presion en el
pan por 2 min aprox.

4. Ya aplanado el pany con el queso derretido y el pollo caliente
colocar lechuga, jitomate y cebolla.

5. Servir el sandwich partido por mitad acompanado de chiles
jalapenos.




INGREDIENTES:

- 1 Bollo AFAT

- 1 Rebanada de jamén de pavo
ahumado

- Y4 de taza de queso adobera

» 1 cucharada de aderezo de mostaza
(crema, mostaza, sal y pimienta)

« Jitomate

- Cebolla morada

- Chile jalapeno en rajas al gusto

PREPARACION:

1. Partir el pan a la mitad con ayuda de un cuchillo para pan

(con sierra).

2. Untar el aderezo en ambas partes del pan y colocar el queso
adobera en toda la superficie del pan.

3. Precalentar tostador o plancha especial por 3 min y colocar el bollo
en el centro, posteriormente gjercer presion en el pan por 2 min aprox.
4.Ya aplanado el pan y con el queso derretido colocar el jamén,
después anadir lechuga, jitomate y cebolla.

5. Servir el sandwich partido por mitad acompanado de chiles
Jjalapenos.




INGREDIENTES:

- 1 pza. de bollo de La Panaderia de La Zona
+ 45 gr. de Pollo deshebrado

+ 1/2 pza. de Jitomate en cubos pequenos
+ Chile serrano en cubos

* 1/4 pza. de Cebolla en cubos pequenos
» 3 rodajas de Jitomate

» 3 rodajas de Cebolla

* 1/4 de tz. de Germinado de alfafa

+ 1 rodaja de pimiento rojo

- 3 laminas de champihones

* 1/4 cda. de Mantequilla

+ Sal

ENSALADA DE FRUTAS:

» 3 hojas de Lechuga sangria
* 1/4 pza. de Naranja en supremas
+ 1/2 tza. de fresa en gajos

ADEREZO DE CHIPLOTE:

» 1 cucharada de Crema
= Chipotle al gusto
- Sal

Licuar todos los ingredientes, dejando una mezcla espesa.

PREPARACION:

1. Poner una sartén a calentar con la mantequilla.

2. Ya que esta caliente colocar el jitomate y la cebolla picada finamente, por
ultimo agregar el pollo deshebrado y sal pimentar al gusto.

3. Retirar del sartén y reservar.

4. Partir el bollo a la mitad cuidando que la parte de arriba quede un poco
mas gruesa que la de abajo, untar al bollo una capa delgada del aderezo
de chipotle.

5. Calentar el bollo ya sea en el comal o en un horno eléctrico para que
tenga una consistencia doradita.

6. Incorporar al bollo el pollo preparado, el germinado, los pimientos, los
champinones, la cebolla y el jitomate en rodajas.

ENSALADA

1. En un plato hacer mezcla con la lechuga sangria en cuadros, las supremas
de naranjay las fresas en gajos.

MONTAJE

1. En el plato donde se monto la ensalada agregar el sdndwich de pollo
partido por mitad.




INGREDIENTES:

- 1 pza. de bollo de La Panaderia de La Zona
* 45 gr. de Arrachera en fajitas

+ 3 rebanadas de Jitomate

» 3 rodajas de Cebolla

* 1 rebanada de Queso manchego

+ 1 hoja de Lechuga sangria

« 1 rodaja de pimiento rojo

+ 1 rodaja de pimiento verde

ENSALADA:

+ 2 hojas de Lechuga italiana

= 1/4 tza. de Col morado

» 1/4 tza. de Chicharos

* 1/4 tza. de Champifones en laminas
- 1/4 tza. de Jitomate en gajos

ADEREZO DE AGUACATE:
* 1/4 de pieza de Aguacate

-1 ramita de cilantro desinfectado
*1/2 cdita. de jugo de limén

1 trozo pequeno de cebolla

-Sal al gusto
Licuar todos los ingredientes, dejando una mezcla espesa.

PREPARACION:
1. Poner una sartén a calentar.
2. Ya que esta caliente colocar la arrachera a que su color sea dorado y este
al termino deseado, colocar encima la rebanada de queso manchego para
que se derrita un poco con el calor de la carne.
3. Retirar del sartén y reservar.
4. Partir el bollo a la mitad cuidando que la parte de arriba quede un poco
mas gruesa que la de abajo, untar al bollo una capa delgada del aderezo
de aguacate.
5. Calentar el bollo ya sea en el comal o en un horno eléctrico para que
tenga una consistencia doradita.
6. Incorporar al bollo, la arrachera con el queso, la lechuga, las rodajas de
pimiento, de cebolla, y de jitomate.
ENSALADA
1. En un plato hacer mezcla con la lechuga italiana, la col, los chicharos, los
champinones en laminasy el jitomate en gajos. Sazonar con un poco de sal,
pimienta y unas gotitas de limén.
MONTAJE
1. En el plato donde se monto la ensalada agregar el sandwich de arrachera.




INGREDIENTES:

+ 1 Bollo de la panaderia de La Zona.
* 45 gr. de carne de res.
« 1 Pieza de queso amarillo.
- 1 Rebanada de jitomate bola.
- Lechuga.
- Cebolla.
+ Pepinillos.
- 1 Rebanada pina en almibar.
+ 10 g de champinones.
- 2 Cucharadas de mayonesa.
+ 20 g de Salsa catsup organica.
- Jalapenos en rodajas.
* 1 Sobre de mostaza.

PREPARACION:

1. Partir el bollo a la mitad con ayuda del cuchillo de sierra.

2. Colocar la carne en una plancha, voltear por ambos lados hasta
que este cocinada.

3. Calentar las 2 piezas de bollo con ayuda de un comal, sartén o
de preferencia en un hornito eléctrico.

4. Untar la mostaza en ambas tapas del bollo.

5. Una vez que la carne este lista montar en el bollo junto con el
queso amairillo.

6. Agregar la lechuga seguido de la rebanada de jitomate, los
pepinillos y la cebolla, los champinones y la pina.

7. Colocar en el plato acompanar con salsa catsup y jalapenos.
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