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Prepara
3 deliciosas recetas con %
sazonadores Member’s Mark
by McCormick

McCORMICK

CONDIMENTO ESTILO

ITALIANO

!

'Ribeye - Lasagna - Brochetas d



iTodas las comidas merecen ese
toque de sabor que las haga

memorables!

[ Agrega ese toque de sabor unico
\ con las especias y condimentos
Member's Mark by McCormick,
conocelas, usalas, y disfruta de su
delicioso sabor.

Calidad
Member’s Mark
by McCormick

Los sazonadores y condimentos
Member’s Mark by McCormick han
sido creados con la finalidad de realzar
el sabor de tus alimentos favoritos:
carne, pescado, pollo, pasta, ensalada
y muchos mas. Estan elaborados con
ingredientes de la mas alta calidad para
aromatizar de manera Unica cualquier
preparacion, para hacer de tus platillos
algo inolvidable.

:Sabes cual es

la diferencia
entre especiay
condimento?

Las especias son derivados de las plantas
que sirven para dar sabor a los platillos.
Pueden ser semillas, hojas, frutas, raices,
entre otras, cada una otorga un toque

de sabor inigualable a cada preparacion
llenandolo de multiples sensacionesy
aromas. Y los condimentos son la mezcla
de diferentes especias, ambas pueden
utilizarse para realzar el saboren una
gran variedad de platillos.
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Rib eye

R i I con ensalada de arugula y pimientos

con ensalada de
arugula y pimientos

40 min 2 personas

Ingredientes Preparacion

2 rib eyes 1 Marina la carne con aceite de
oliva, sazonador de sal con ajo

Sazonador para carnes :
y sazonador para carnes estilo

estilo canadiense

Member’s Mark by McCormick canadiense Member’s Mark
by McCormick.

2 Cocinaen una plancha de hierro
caliente las carnes dependiendo
del término que desees.

Sazonador ajo con
pimienta Member's Mark
by McCormick

» Vatz de aceite de oliva . N
3 Sirve acompanado de ensalada.

Dale un toque uUnico a cualquier platillo.




Lasagna

rdstica

Lasagna oIon

Ingredientes Preparacion
rustica

» Pasta para lasagna

» Sazonador estilo italiano

Member’s Mark by McCormick

» Sazonador de ajo con

pimienta Member’s Mark
by McCormick

» V2 kg de carne molida

deres

1 V2 tz de queso ricota

* ] frasco de salsa de

tomate

» Y2 cebolla blanca
» 2 dientes de ajo
* Aceite de oliva

* Albahaca fresca
* Perejil fresco

» 1 trozo de queso

pParmesano

Sal

Pica la cebolla, el ajo y mezcla con
la carne molida.

Cocina la carne en una sartén con
aceite caliente, agrega sazonador
estilo italiano Member’s Mark by
McCormick, sal y pimienta. Reserva.

Coloca enunaolla, tres
cucharadas de aceitey cocina
la salsa de tomate, agrega el
sazonador italiano y reserva.

Hierve la pasta de acuerdo a las
indicaciones del paquete.

Coloca en un recipiente para
horno una base de pasta, después
coloca una capa de carne molida,
después una capa de salsa de
tomate y queso ricota; repite hasta
llenar el molde. Agrega al final

una capa de queso parmesano

y sazonador italiano Member's
Mark by McCormick. Sirve caliente

Haz de tus preparaciones culinarias algo inolvidable

con los sazonadores Member’s Mark by McCormick.



Descubre

nuevos sabores con los
sazonadores Member’s Mark
by McCormick

Ideal para todos los
platillos

* Sabor salado con un sutil
gusto a ajo

* Perfecto para alimentos
empanizados

" Ideal para carne

* Perfecto para proporcionar
un sabor distintos a tus
cortes de carne

* Mezcla de chiles y especias

Toques de sabor italiano

Mezcla Unica de especias

* Perfecto para pastas, pizzas y lasagna

Grandiosa mezcla
de sabor

* Con togque de sabor a
chile y curcuma

* |deal para usar en
pescados

Parala comidadel
mar

* Realza el saborde
pescados y mariscos

i SAZONADOR PARA
{ MARISCOS Y PESCADOS ¢

* Potencia los deliciosos
sabores del mar




Brochetas de camaron

Con aderezo de yogurt y cilantro

Brochetas

de camaron

Ingredientes

con aderezo de yogurty cilantro

® 12 camarones grandes sin
cabeza y limpios

» Sazonador para pescados
y mariscos Member’s Mark
by McCormick

» Sazonador de sal con ajo
Member's Mark by McCormick

¢ 2 limones amarillos
* Pinchos para brochetas

» Aceite de oliva

Para el aderezo:
* V2 tz de yogurt natural

¢ 1 trozo de pepino rallado
sin semillas

* ] diente de ajo

* 3 ramitas de cilantro
* Pimienta

* Sal

» 3 cdas de aceite de oliva

1 personas

Preparacion

Coloca en un bowl! los camarones
y maridalos con los sazonadores
Member’s Mark by McCormick,

el jugo de medio limén amarillo

y una cucharada de aceite de oliva;
reserva.

Ralla el pepino, pica el ajoy
mezcla con el yogurt. Agrega
hojas de cilantro y sazona al gusto.

Ensarta en los pinchos los
camarones y cocina a fuego medio
en una sartén caliente o en un grill,
agrega el resto de la marinada
mientras se cocinan; rectifica la
sazon y si es necesario agrega mas
sazonadores Member’s Mark

by McCormick al gusto.

Sirve acompanados de una
ensalada y el aderezo de yogurt

A la parrilla, salteado, hervido, marinado, etc. no importa el tipo de
coccion que uses, potencia el sabor de tus alimentos favoritos, facil
y rapido con los condimentos Member’s Mark by McCormick.
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