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PREPARACION

Hidrata cada hoja de papel de arroz sumergiéndola 5-10 segun-
dos en agua tibia hasta que esté flexible.

Sobre una tabla, coloca la hoja hidratada y acomoda al centro:

- Una cama de Espinaca baby
- Tiras de Milanesa Adobo Alco Sazén Supreme previamente cocina-

das como prefieras, al sartén o freidora de aire jNo requiere sazonar!

* Zanahoria, pepino, col

Enrolla como si fuera un burrito: dobla los lados y enrolla firme.
Repite el proceso para cada roll, procura no juntar las hojas ya
que se pegaran.

Calienta aceite en un sartén y frie los rollitos hasta que estén dora-
dos y crujientes (1—2 min por lado).

Escurre en papel absorbente y sirve con un dip de chipotle-limén o
una salsita dulce de tamarindo con chile y jAlcomer!

% alcollp

Puedes presentarlos partidos a la mitad en diagonal, con un dip al
centro y hojas frescas como decoracion.



INGREDIENTES

0 1 Paq. Milanesa Pimienta
limoén Alco Sazén Supreme

0150 g de noodles

01 cda de aceite

0 2 dientes de ajo en laminas

0 % de cebolla blanca en tiras

0 1% cda de salsa de soya

o 1 cda de miel de abeja

0 1 cda de salsa macha

o %2 cda de salsa picante

0 Cebollin, ajonjoli o chile seco

para decorar
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PREPARACION

o Cocina los noodles (segin empaque)

Cocina el Paqg. de Milanesa Pimienta limén Alco Sazén Supreme
como prefieras, al sartén o freidora de aire jNo requiere sazonar!
Corta en tiras y reserva.

En un sartén o wok, calienta el aceite y sofrie el ajo hasta dorar
ligeramente. Agrega la cebolla en tiras y saltea hasta que esté
traslicida. Incorpora las tiras de milanesa y saltea 1 minuto.

Anade la miel, salsa de soya, salsa macha y la salsa picante.
Mezcla todo para crear una salsita espesa y brillante. Agrega los
noodles cocidos y mezcla bien para que se impregnen.

Sirve calientito y decora con cebollin, ajonjoli o un toque extra de
salsa macha encima y jAlcomer!

alcolip

Si lo quieres hacer en version “extra hot”, puedes
agregar chile seco triturado y un huevo pochado
encima.
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0 1 paq. Alas Xilimix Alcoe
0 200 g de pasta que prefieras
0 2 cdas de mantequilla

01 cda de harina de trigo

o 2 tazas de leche

o 1 taza de queso cheddar

o % taza de queso manchego
o 1 chile pasilla sin semillas
o 1 diente de ajo

o Sal y pimienta al gusto

alcocinar

INNCHILED
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PREPARACION

° Cuece la pasta (segun empaque). Escurre y reserva.

e Cocina el pag. de Alas Xilimix Alcoe en freidora de aire o asador y
reserva.

e Asa el chile pasilla en un sartén seco hasta que esté fragante.
Luego hidratalo en agua caliente 10 minutos. Licda el chile
pasilla con el ajo y un chorrito de la misma agua de remojo hasta
obtener una pasta.

o En una olla, derrite la mantequilla, agrega la harina y mezcla por
1 minuto. Incorpora la leche poco a poco sin dejar de mover hasta
que espese ligeramente. Agrega la mezcla de chile pasilla y ajo, y
cocina 2—3 minutos. Afiade los quesos rallados, mezcla hasta que
se derritan y se forme una salsa. Incorpora la pasta cocida,
mezcla bien y sazona con sal y pimienta.

e Sirve, decora con chile quebrado y jAlcomer!



O 1 paq. Alas Xilicream Alco-

0 % taza de crema acida o
yogurt griego natural

O % taza de mayonesa

0 % taza de queso cotija rallado

01 cda de jugo de limén

0 % cdita de ralladura de limén

0 % cdita de miel

o 1 cdita de chile quebrado

o Sal al gusto
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PREPARACION

Cocina el paq. de Alas Xilicream Alcoe en freidora de aire o
asador.

e Mientras estan listas las alitas, en un bowl mezcla la crema y la
mayonesa hasta que estén bien integradas. Anade la miel y el
chile quebrado. Después agrega el queso cotija, jugo y ralladura
de limén. Mezcla bien y agrega sal si lo deseas.

Refrigera 15—20 minutos para que se concentren los sabores.
Sirve con las alitas y jAlcomer!
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O 1 paq. Milanesa de Pollo Alcoe

0 2 cda de sal

01 cda de pimienta negra
0 1 cda de tomillo seco

0 1 cda de albahaca seca

0 1 cda de paprika

o 1 cda de ajo molido

Para la salsa estilo sriracha:

0 7 jalapefos rojos

o 3 dientes de ajo

0 %2 taza de vinagre blanco
o2 cdas de azucar

0 2 cdas de miel de abeja

PREPARACION

Mezcla la sal, pimienta, tomillo, albahaca, paprika y ajo molido.
Unta bien las Milanesas de Pollo Alcoe con esta mezcla y déjalas
reposar unos minutos. Cocinalas en sartén, parrilla o freidora
de aire hasta que estén bien cocidas y reserva.

En una licuadora, mezcla los jalapeiios, los 3 dientes de ajo, el
vinagre blanco y el aztiicar. Licia hasta obtener una mezcla
suave. Luego cocina la salsa en una ollita a fuego medio-bajo
durante 8-10 minutos para que espese un poco y se intensifique
el sabor. Cuando la salsa esté lista afiade las 2 cdas de miel y
mezcla. Esto crea tu glaseado estilo Honey Sriracha casero.

Barniza el pollo caliente con el glaseado Honey Sriracha. Puedes
dejarlo asi o volverlo a sellar en sartén para caramelizarlo un
poco masy jAlcomer!
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