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COMO PREPARAR TUS TAMALES
HOW TO PREPARE YOUR TAN

PASD 2. Pon l:nrllidld nrﬂn:iirll-u de carne [o cualquier
otro ingrediente) al centro de la masa. La masa

PASD 1. No extiendas la masa hasta las orillaz de Ia hoja, debes de dejar

un espacio en ka parte inferior para poder envolverio ¥ en cada exiremo de cubrir perfectamente la came anles de envolier
dehes de dejar de 1 a 2 pulgadas. el tamal, para que el relleno no se salga al momento
STEP 1. Don't spread the masa to the edges of the tamale husks, you de cocerlos.

should leave some space at the lower end in order to wrap. Leave 1-2 STEP 2. Place enough meat (or any other ingredient)
inches al each end. al the center of the masa. The masa should cover the

maal completaly bafora wrapping the tamale, =0 that
the stuifing doezn't fall out during cooking.

PASO 3. Dobla la hoja de los
exiremos laterales hacia el

ceniro. FIA?I:I 4, EE:rllp IaI p::ll:n Inh;iuri hmilp:
STEP 3. Fold the sides of the WL SRR S i
husk towards the center. para cocinarlos.

ETEP 4. Fold the lower end lowards the
front. Place inzide the pot to cook.



TAMALES DE Poullo
CHICKEN TAVIALES
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Ingrediantes:

3 Ib de came da
e en Inoeos

Fm:lllnilltu

‘» Caloca hmtmmmdh gnnd:. Elﬁnludmnh
el y afiada el aja, sl y ooz con agea, Higreio y rein |2 espuma
e I superics. Baja b flama, Gipafo y cocina a fuego lenfo de 1 ¥ a
¥ bors. Deja anfriar b carre en o caldo, refink y eesena o mido.
[teshebm may firements l2 @me. Relia lagras ded aide.

» Para prepacar [a salsa, e un tandn emeja los chiles cubiertios con
agua muy calisls duale 1520 mia. S linkn con los ajos y o agua
donde &= mmajuioa. f3h sia e oeb y e e en b maniea, o=
afade la came, sa sEnRan con Wl y s deja henrir unos misutos hasta

fu quede epesy

# Ten lisio ani la mesa de trabajo b masa, b salsa y & crne de pusion.
Sasitn una hoj en b palma de la mane con el exdremo puntiagudo
hacia i mufieca. Pon una oochaada da b masen o contro de la mitad
separion y deja um margen por iodos los bhdos. Afade wna uchasada
de la came 2o of cantro de b meesa [lobla ks orilles de ta hoja sobre
d reflens y levant &l mdramn pomtisguds hesta que =3 a nieel can &l
ol exiesmia

» Agrega aqua es una alla grands, pero sin que logee b carashill de &

Cofioca verticaimente cada el e b cararsgila de b

cen & lad doblade haci abajo. L ver que es2é lena b olly, hierve el

o 50 hojas pam amalss  agum a fuego lento. Cooing sin destaper dumnie 1 hom. Sam en emal.
4 Ib de mas prepanada. deserrusheslo y dé@lo reposar unas misules, postericmente, picalo

para v 5 b mae e firre

o4 oz of guajlio chii
prewiously soaked in
very kol weley, deveined
and sonded

& 1 garlic cloves

= | Thesp pork lard

» Sl oy farnte

Tanmabes:

» 50 oo hiusles Fos
[FE

w4 Ib prepared masa

# Piaoe e pork med ina big pot; e he dowes in e
onion, Add the gadfic and sall, and cover with waler. Bring
to a bod and skim ofl amy soum Fak risss: 1o the surfaoe.
Reduoe the Aare, oo, and cook over a low Beat bom 114
10'? hours. Lemve o onod down. Taloe cut the meal and save
e b Swed] the pork meat and discaed e fal. Stain the
tinth.

# For the sauce, smak the chili in a bowl with very hol
watey for 1520 mins. Eend with Hie gl and Fwe sl in
whidh ey wens soalosd. Fry this sauce ia Be lard. Add the
ment. Semmon with sl and simmer for a lew minutes untl
ickened

w{in your kiichen tble place e mas, seor awd pok
memt. Hedd & lead in the palm of your hand with the paisly
e fowards your wist Flace a spooniel of e masa in the
center of e upps half berwing spam sround e adge
Add u =poonful of the mest in the cemter of the masa. Wrap
B hush aroosd the shifiing lifing the pointy end to reach
e obher end.

widd water in a buge pol without covering e shamer
berskel. Place =ach amale vertically on e grid sver the
folded end. Once the pot & ull, smmer, Cook ooversd for
1 B Flemicres a tarmale, unwrap, and bet it sefe lor a bew
s, l!ﬂpierr.u.ﬁll‘u:lb:ﬂ:ilﬂtlunisﬁrmi
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TAMALES DE RAJAS

INGREDENTES
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*Farn mus picanls, agregus B Chile tiin: Chle
da hrbol, Weswn Wisioo, Chile Verde o Geafilc

FREFARACION

[ urq ol grardds park opa combinas o age b
i e s, Ly oebally, el oy b nald, llevar s
stwiicii. Loore & lusge lrde ingade, dprivimads-
i b el & MR Gt L STl ol b i
Soqued cards g8 adds y o g Do o oerda
iy el gkl g wrvlvien, (eniri o caldobe
parnlind | gy, (s ]
19 e e ek GO LN ey chiciinch i grisa.
Gl cakdy v b T 1mes. Culende wna
pperds grande. mgreques ¢ meaks gl dd obo
ammes pon chils oon by e de cerdo Gegtetrads.”
dayragee squl wm chiles Bwwrfion], oocine 3 heign
I, lapads por & imraiton. Pusds sgreges 1o
cnpchuledich O L0 NeSeiya Dirk st W
covedelamncia del sl 1 Qo 5 ekl ueardo
TG COMETER prigeda a arar v el

Freparicion de is e

B i L B e i W LD Bl e
0. En wn recipents aparie. meale b masa
i, ol paben para howraar y i sl Alas b
epch da Frarino de maly v oof calkdo 5 il ol
e raneky erie ki o), babierels b déapual
da Ll pdcisn MRaERT dlsienind Caa padh haced
W P e i Cr Bl Remogar by higa de

1 R e aminca

31t chi Wl it froqurans

Wi s Pobve S0 rE Hoaread

1 % cechurmdta de Sal

30 Hogs o llaly Secan o2 apmmimasgmenie 3
puigacio da largd, § e anchs

maly en gl dareale X mingfor, enjaged
jparn quitsr b sidy ol mal y oS e, Pan
APRA N T R 0ol P ¢ D
A das de |y mapoiy o8 s & o Ot 9
Bofa che maly Luege. con wna g uchara ooing e 2
cmcharydas de |y came o ko lrga ool ombm,
Duskbe b gl i b Dok ikl Pl oo v
g M B mnalz. Docire iod Lamalies W vaqod
Ak L RN OO U R PR OO
wigar & pontinuos o, cologue iy Bmake oot by
parle shisrts Foxcia arrita 3 ke largn del padmeto
irerisd i o ol Alvede i sl (ira gus
qime pod debigs de I pale Sofeiorn o i viiren
v O bl lareaies. Cologas: mady clsrans sncima de
e a7 lupd b olla Cocer e Rnales al g
durante 1 hora aprecd nadanenis (afudisndo sgea
6 b ol s S0 PEcedania ) & asti fus b

hSC M B Oicifes v b b Masa. EXrvels cabienies

“[abn recefa e guesds unar pana haceriamaln 4

cumie, el o polia. U 2 8, da Adsbo pars Caras
Lot Ty vl il ey o ' Bt by e S




& | puthusadn 08 Boels 00 ol
# Plerenky Ll I

# 1 picharsi o8 sl

® 2 bk g4 caidc de o mile

Procedimiento:

® Pod & of Escuridor M podskes precockin
Trarades @ malr od mmuﬂlﬂ:ft
agriga en | caomela L caime e peeca, 1 ostolla, 1 dlands
o o, 7 hojas de e, 2 cubon 06 G0 o8 lomaa. Cabre
mmnmwmmh Eyega it cacharads 0 53l
Higrv B ) At L Hh‘urﬂrﬂllﬂlﬂ'ﬂl’- [*7
I paceroly y dejs codends p;- proaiTeniamele WA Bora
Thaciha s L et e P i Dol cncdida. Refinn b esgunes
corsln e

& MR ET G cicn B Came ralie) L seemil L 2 W0 chilag.
Pon o el i hervir derane 5 min_ Tramfer & con fodo y s
e P el e o, | ey O i [Tt
. L ! Moupicdh copld  Caiberle e fA CaCodl i o
ey 1 cucherada o sosde 08 Ina v 0 B #ﬁ-!. {E
hersir datarde 5 min 'ﬁmumqmn*u
Ik s ide L odla degs el  OésmeaiTal
o Flecren i L ol La ity Ll cque it HI..'IH h:upmumu
ate 8l l'rxl. Pt y o0 (0 P I Rao) M) (P
ok e 13 ooockie, el 3 b ola
i, ke, gl 0 B0y L8 P 4 b
 Fan v pol i pides b caslidad & o
& pleg, B o Eolile iEend ¥ obola pleadid
Trarmenls, loed, wohuga y aguicale oofbo en s

%1 fré-codkit By

# 1 pork sl

= 5oar el pork dind,

‘Lumn

= Pl o pre-Cooksd Sominy in 8 colaide od S st
s iy Ty P cokarder 0 Pl Ad P o, 14 ondos,
1 clowe of gariic, 3 bay |soves e J e of Tomaa BowiBon
Aol wale ard 3 Tesp 38 aald B @ o
Bang 1o & boll gt 4 Figh hetl. When f comes 1o Dol reduce
T macire e, Cover 8 poll N el D20k Ky appredealsly 1
gt o il e P el ol P o s al rerty
R
= Wtk e meal i cooking, Temove [he s Fom e chiles
arl Dol e i waler bof 5 mainglel. Place s chiled in e
lerce Ao walee and mad b 2l e ofvon, 1|:hl|l!lp!m:ll!|
il bkl e bdeead, il 1 Thap ol ol ol i B pod ool
A FroisSiorm Do ] ek e 4 Bl or 5 mia. Cnce v ml i
lilll.MlHHl-llﬂlH‘:.l:i il B

= Reurn medl i pol wilh e L Sarca, s, il wad
50 el (ool o Aol 1) mialies. owed 3 maediom Pesl. YiTen
dhone, e Tl 1 onkon, GaFic chis, ] by bt
¥ Tar with Ofegans, pound IS pori Jiad, Mo etk
ey o, Dol ko] candon ol Beed-aco




NaE SO A8 W _@F N e W (R

FRUTTIERUT \i? ‘ k

-. -"-'\." i

iy A =¥

h‘mﬂhrﬂn Precedimients;
o Briorposche  ® Coid i sandia en gade ¥

daini
* 7 0268 ron biancn L
£ ]

= * Mlada s, comgiel on
* Chilges pofeg sl Fagl Ponch v gEcoe
oo chifle o0 s

-
= fll gass wih Iromn
walerrel of cubes i squem

'T:Im-'mﬂ
()

= | e e e,
20 ek benaw
e

= | i e gl it
Ferets

o . i
binc prada

5 0 s o

* 5 i, & oere

e
& 1 AN e ekl

o Vil L e i g i
1]
ST

‘watas Wi P e Dol
® A o B e harian,
A



. e gredients.  Prepntio
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& ipuietie Onten - Ty da Sl ST e D
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TAMALES CON/,CHORIZO,
QUESO Y CREMA

MALES WITH CHORIZO,
QUESO FRESCO AND CREMA
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Ingredientes:

= 3 gl de agu

# | pa de o sia pisl
= 1 b deajocote

» 1 |b de guayalus

= T oz de pases

& T oz degranilis de mer
w 7 [ de anicar

& 4 mursari s

= ¢ fape de anch

Procediméente:

* Heerve ol agua con ol aaicad y b rape &0 crela. Pica la
pusyabn an o, ke citas en bastones y hes Iejocoie
&n mitades. Cuando o agpa ya toaga o sk de bk careda,
i momemio de sgregar los iejecoien, Expera 3 gue Exke
2 medi coccidn y despods ageege b cafie, b mandaring ¥
linalrranie |2 quaysha, ft debe do ver al firsd pan eelar gue
5 desfuga.

& Fupara o qua lome s sabsar, al momanko de sarvir agees 3
ada ) roes y un logue & pasas.

Ingredients.

= 3l wale

# | pisce sugancana [peeled)
= 1 |b tooctes [hawthorns)
® 1 [ guersas

= | gt @isns

# T az ground mafs

= 2 |b seagar

= 4 mardatin srange

= 2 cintaman sicks

= Bal e waler with the sugar and cnnamon
slicks. Chop Be puwas s fout sugarane in
sirigs, and B ijocoles [hawthoms) in hall. Yben
the waler 15wl Bevored weth e cinramen, add
the tejocotos. 'When ey ar ball ocked, add the
sugar can, masdanin, and gusvan in his ceder, B
avodd P geavas from disniegrating

= Whan tha lwers bove dovelioped, serve adding
the nutz and some Risins
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CHAMPURRADO TRADICIONAL
TnhanloNAL CHAMPURRADO
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o & ELREYDELOS (§ swrwwucio & L REY DELOS
§ PRECIOS BAJOS : ELRANCHO § PRECIOS BAJOS

Tarjeta de regalo de $100 por sélo:

$8 i

itumprn una tarjeta de regalo
El Rancho!de $100 por sélo $89.99!

Vigencia del 15 49 Noviembre 2024 r Enero 12 2025

EL RANCHO

Rewards

Escanea el eﬁdigﬂ QR para
descargar la aplicacién.
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