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Enchiladas Placeras

Michoacanas

& Prep:20m & Coccién: 30m 3 Total: 50m | | 4 porciones

SECUENCIA DE COCCION Y PUNTOS DE CONTROL

MISE EN PLACE / INGREDIENTES

12 unidades Tortillas de
maiz delgadas (El
Milagro)

2 dientes Dientes de ajo

pelados

1cucharadita Orégano
seco mexicano

1.5 cucharadita Sal fina
odegrano

2 unidades Papas
cocidas peladasy
cortadas encubos

4 cucharadas Manteca

de cerdo pura o aceite
vegetal para freir

2 tazas Repollo (col)

verde o lechuga
finamente picada

) 8unidades Chiles

Guajillo desvenadosy
sin semillas (El Guapo)

) Tunidad Cebollablanca

finamente picada (para
lasalsay elrelleno)

0.25 cucharadita
Comino molido

) 1.5 tazas Agua tibiao

caldo de pollo (para
licuarlasalsa)

2 unidades Zanahorias
cocidas peladasy
cortadas encubos

2 tazas Queso Frescoo
Cotijadesmoronado
(Cacique)

) 0.5tazaCrema

mexicana acida
(Cacique)

“, GUIA DE SUPERMERCADO (EE. UU.)

Chiles Guajillo: El Guapo Dried Guajillo Peppers
Chiles aromaticos con poco picory color escarlata vivo. e

? Pasillo hispano.

(4]

0 Salsa Guajillo & 10 min
Hidrata los chiles guajillo en agua caliente. Lictalos con el ajo, un cuarto de la
cebollablanca, orégano mexicano, comino, saly 1.5 tazas de agua o caldo;
cuela hasta obtenerunadobo rojo terso.

v Control: Salsaroja tersa.

a Dorar Verduras & 8 min
Saltealos cubos de papay zanahoria cocidos en manteca o aceite caliente
con 2 cucharadas de la salsa guajillo hasta dorar.

v Control: Verduras tefiidas de rojo y doradas.

e Freir Tortillas & 6 min
Pasa cada tortilla de maiz porla salsa guajillo y friela 10 segundos porlado en
manteca caliente sobre el comal.

v Control: Tortillas rojas maleables y aromaticas.

& 6 min

o Montar

Rellenalas tortillas con queso frescoy cebolla blanca picada, déblalasy
clibrelas con las papasy zanahorias doradas, repollo picado, crema mexicana
y mas queso.

v Control: Plato generoso humeante.

© SEGURIDAD ALIMENTARIA Y TEMPERATURA: 165°F (74°C) MiNIMO OFICIAL
OBLIGATORIO DEL USDA PARA AVES DE CORRAL

Seguridad Alimentaria USDA (=165°F / 74°C): La pechuga de pollo debe alcanzarun
minimo obligatorio de 165°F (74°C) en su parte mas gruesa para eliminar Salmonella.
Evita superarlos 170°F (77°C) en pechugas magras para conservar su jugosidad.

® SENAL MAESTRA DE EXITO:
Tortilla suave impregnada de salsaroja brillante sin romperse al enrollar.

¢ POR QUFI FUNCIONA: L. EVITA ESTE ERROR:
Freir Tortilla con Salsa: Pasar la tortilla Tortillarota: Cuelayreducelasalsa

por salsay freirla sellalos azicares del hasta consistencia de cremalligera.
chile enlamasa.

Modo cocinainteractivo, temporizadores y video paso a paso en:
https://cocinanding.com/es/recipes/enchiladas-michoacanas
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