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Hay una forma de cambiar el dia:
cocinar con intencion.

Comer bien no tiene que sentirse como otra tarea. A veces empieza con una pieza de fruta de snack,
una tabla que se arma en minutos o un postre que reune a todos sin pedirte que dejes de estar presente.

Este recetario nace de la colaboracion entre los Duraznos, Nectarinas y Ciruelas de California,
la chel Dirce Kusulas Tamayo de Alfonsina, Cocina de Intencion, y Le Cordon Bleu.
Reune 10 recetas creadas para entrar en la cocina con curiosidad y generosidad. Su mirada nos recuerda
que la técnica alcanza su mejor momento cuando ayuda a que algo importante ocurra alrededor de la
mesa. Disfrutalos frescos, cocinados, asados o compartidos en un postre.

California es el origen, el Glow en tu vida es la evidencia y los Duraznos, Nectarinas y Ciruelas
de California son la prueba. Su color, aroma y jugo no prometen convertirte en alguien mas; iluminan el
momento que ya estas viviendo. En una mafnana apresurada, una comida entre semana o una mesa que
merece algo especial, cada receta busca resolver sin quitarle sentido al encuentro.

Estamos en temporada, cocina con curiosidad y comparte sin complicarte.
Deja que el dia se ponga mejor, una receta a la vez.

Porque cuando la cocina acompafa, puedes volver a lo importante:
a comer, celebrar y estar presente con quienes te hacen la vida.

Son 10 recetas creadas en colaboracion,
especialmente compartidas para ti

Duraznos, Nectarinas y Ciruelas de @%Wd son el origen; su Glow es la evidencia



El dia de Lorenza
Nno necesita transformarse.

Necesita una pausa
que sepa bien.

Lorenza vive entre pendientes, mensajes, trabajo y
una mesa que también quiere disfrutar. Compra para
ella y para quienes comparten su dia, sin separar
el cuidado propio del cuidado de su casa. Por eso
elige soluciones que se sienten actuales, bonitas y
posibles.

Cuando abre un durazno, una nectarina o una ciruela
de California, no busca una promesa perfecta. Busca
color, aroma, jugo y ese momento breve en el que
todo se acomoda. A veces la come fria, a veces la
lleva en la bolsa y otras veces la convierte en una
receta que hace especial lo cotidiano.

Este recetario fue pensado para acompafarla: 10
recetas de la chef Dirce Kusulas Tamayo que unen
el origen California con la técnica y la hospitalidad
de Alfonsina, Cocina de Intencién, y Le Cordon Bleu.
Ideas para comer bien, celebrar distinto y compartir
sin complicarse.

Lorenza no necesita convertirse en alguien mas.
Se reconoce en lo que elige, en la forma en que pone
la mesa y en el tiempo que si alcanza a compartir.

Me siento bien. Y se me nota.




Entre
(o]

El Glow también se cuida en casa. ' a¢

El mejor sabor empieza al elegir con calma y contindia al guardar bien cada pieza. Duraznos, nectarinas
y ciruelas cambian de aroma y textura conforme maduran; no todas tienen que estar suaves el mismo
dia. Lleva piezas en distintos puntos y deja que acomparen el ritmo de tu semana.

1. De¢jalas llegar a su punto 3. Cuando estén listas, refrigera
Si aun estan firmes, colécalas a temperatura Si ceden suavemente en la palma y desprenden
ambiente, lejos del sol y del calor directo. aroma, pasalas al refrigerador para frenar la
Para favorecer una maduracion uniforme, maduracion y disfratalas en los proximos dias. Retira
puedes ponerlas en una bolsa de papel sin cualquier pieza muy dafiada para cuidar las demas.

sellar por completo. Revisalas cada dia.
Antes de comer o cocinar, enjuaga la fruta bajo agua

Zz. Tratalas con delicadeza corriente, frétala suavemente y sécala con un pafo
Sostén la fruta en la palma y percibe su peso, limpio o papel. No uses jaboén ni detergente. La fruta
aroma y ligera flexibilidad; evita apretarla con cortada debe guardarse tapada en el refrigerador.
el pulgar o clavar la ufia. Una pieza firme
también tiene valor: Usala en rebanadas, Firme y crujiente: ensaladas y horno.
ensaladas, a la parrilla o al horno. Ligeramente suave: snack, tabla o parrilla. Mas

suave y jugosa: salsas, compotas, bebidas
0 postres. Cada punto tiene una receta.
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Conoce lo que aporta cada uno

Nectarinas

Duraznos

1.

Su piel aterciopelada y su pulpa
jugosa los distinguen. En las
variedades de pulpa amarilla, los
carotenoides aportan sus tonos
dorados.

Firmes funcionan muy bien al grill
o0 al horno; maduros, su aroma y
textura se integran en bebidas,
salsas y postres.

0,0
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Contienen antioxidantes yvitaminas Contribuyen al mejoramiento

i

Son duraznos de piel lisa, una
diferencia visible y facil de reconocer.

Muchas variedades combinan
una pulpa jugosa con un matiz
ligeramente &cido. Firmes, se

rebanan muy bien para ensaladas,
tablas y preparaciones a la parrilla.

@

del metabolismo

Ciruelas

Su equilibrio entre dulzor y acidez
aporta contraste. En las variedades
rojas y moradas, las antocianinas se
concentran principalmente en la piel
y explican parte de su color.

La acidez y la pectina natural de
muchas variedades ayudan a dar
sabor y cuerpo a salsas, glaseados,
compotas y mermeladas.

Ayudan a mejorar la digestion






Recetal california es el origen. Glow es la evidencia

Envuelto en pasta filo con K c s
bl"l@ CremOSO y CZII"OZOS ae @ e 8 Porciones
California al cardamomo Platiio « 30 min

Ingredientes Procedimiento
* 5hojas de pasta filo (de un paquete de 250 g) 1. Corta los duraznos en cubos pequefios y saltéalos en la mantequilla
® 250 g de queso brie natural. Agrega sal, pimienta y cardamomo; deja enfriar.
* 4 duraznos de California 2. Unta cada una de las 5 hojas de pasta filo con mantequilla clarificada
¢ 150 g de mantequilla clarificada y coldcalas una sobre otra.
* 60 g de mantequilla natural 3. Coloca una capa de duraznos salteados en el centro de la pasta y
e Sal, pimienta y cardamomo, al gusto acomoda el queso brie encima. Cubre con el resto de los duraznos y

envuelve con la pasta filo.
Hornea durante 8 minutos en el horno precalentado a 180 °C.

Mas recetas aqui

Cf{nméuwg_gﬁ entw vida,

@ carozos_de_california ¥ @CarozosdeCali d*carozosdecalifornia fduraznosnectarinasyciruelasdeoalifornia







Receta =z

Costillas de cordero en costra
de pistache, salsa de carozos
de California y vegetales

Ingredientes

Para las costillas
e 16 costillas de
cordero limpias

¢ 30 g de mantequilla
¢ 60 ml de aceite
e Saly pimienta, al gusto

Para la salsa
¢ 20 g de mantequilla
¢ 50 g de cebolla picada
¢ 1 diente de ajo picado
e 2 duraznos, cortados
en gajos
e 2 nectarinas,
cortadas en gajos

Mas recetas aqui

Para la costra
de pistache
e 100 g de pistache
picado

¢ 80 g de mantequilla
e 40 g de harina
¢ 30 g de nuez picada

Paralaensalada
de arigula
e 1taza de arlgula

e i de taza de
vinagre de arroz

e Sal, al gusto

California es el origen. Glow es la evidencia

{

{ e Plato fuerte

@ e 4 personas
Platillo ¢ 30 Min

Procedimiento

1. Calienta la mantequilla y el aceite en una sartén. Sazona
las costillas con sal y pimienta, séllalas y colocalas en una
charola para horno.

2.En la misma sartén, agrega la mantequilla para la salsa, la
cebollay el ajo. Saltea hasta que la cebolla esté suave y
ligeramente caramelizada. Afiade el durazno y la nectarina;
saltea durante 1 minuto y sazona con sal y pimienta negra.

3. Para la costra, mezcla el pistache, la mantequilla, la harina y
la nuez. Extiende la mezcla en una charola con papel para
hornear y hornea durante 8 minutos a 160 °C.

4.Hornea las costillas a 180 °C durante 5 a 8 minutos para
terminar la coccion.

5.Coloca la artigula en un tazén, agrega el vinagre de arroz y la

sal, y mezcla. Sirve las costillas junto a la ensalada de arugula
y la salsa de carozos; espolvorea con la costra de pistache.

cf{nméuwg_gﬁ enluw vida

[ carozos_de_california W @CarozosdeCali
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Receta 3 california es el origen. Glow es la evidencia

{9

MOIG ae autor CO“ @ e Salsa Para plato fuerte

e 8 porciones

duraznos de California R

Chefs Aldo Feregrino y Dirce Kusulas

¢ 1 pizca de anis estrella

Ingredientes Hax Para la coccion y el sazonado
0 anis molido
ChilGS Secos, ¢ 1 pizca de comino en polvo Saigioieaicg d? pet
. ¢ 100 ml de aceite
aesv.enados ySsin Frutos secos y e
SGI’I’II"ZIS GSDGSZII’\tGS e 2 cucharadas de azUcar
* 4 chiles anchos ¢ 30 g de almendras tostadas
* 3 chiles pasilla e 30 g de pasitas rubias o negras e
* 2 chiles mulatos * 1 tortilla de maiz dura y tostada Procedimiento
* 2 chiles chipotles mecos, * 1 rebanada pequefia de pan 1. Asa en un comal los chiles secos, con cuidado de
para un toque ahumado blanco o bolillo, frita u horneada que no se quemen porque pueden amargar. Asa
et también los frutos secos, los aromaticos, las especias
Aromaticos El toque de la casa: y los duraznos.
Y especias chocolate y fruta 2. Frie los ingredientes asados en una sartén con parte
¢ 1 cebolla blanca mediana, e 25 g de chocolate de del aceite.
cortada en cuartos metate o chocolate amargo 3.Pésalos a la licuadora, agrega el caldo de pollo,
e 4 dientes de ajo con 70 % de cacao lictay cuela.
e 2 clavos de olor e 4 duraznos maduros pero firmes, 4. Calienta el resto del aceite en una olla de barro,
* 1 raja pequefa de canela, pelados y cortados en trozos aflade la preparacion y deja cocer durante 1 hora, sin
preferentemente de Ceilan dejar de remover. Agrega el chocolate y sazona con

sal y azicar. Acompana el mole con pollo y arroz.

¢ 3 granos de pimienta negra
Mas recetas aqui

cAmasGs sw gguj en v vida

@ carozos_de_california ¥ @CarozosdeCali d*carozosdecalifornia fduraznosnectannasycwuelasdeoahforma







Receta 4 california es el origen. Glow es la evidencia

e Cocteleria
Garden gin de pepino, durazno * 1Porcion
de California y citricos | e S

¢ Procedimiento
Ingredientes
1. Licua la ginebra, los jugos de toronja o naranja y de limén, el cordial de
Parala bebiaa durazno y el hielo.

: : 2.Sirve, afiade el agua mineral e integra suavemente.
¢ 10z de ginebra de pepino i ; - ;
3.Decora con la espiral de cascara de limén, la rodaja de durazno

e 2 0z de jugo natural de toronja o naranja .
ug ] J deshidratado y el romero fresco.

® 10z de jugo de limén

e 20 ml de cordial de durazno, preparado 3
con durazno machacado Recomendaciones

* Agua mineral, cantidad necesaria para terminar ~ ® Sino encuentras ginebra de pepino,

e 4 cubos de hielo agrega 3 rodajas de pepino al momento de licuar.

B
Para decorar |
¢ 1 espiral de cascara de limén (twist)
¢ 1 rodaja de durazno deshidratado
¢ 1 rama de romero fresco

Mas recetas aqui

cAmaris Jwg_gﬁ enluw vida

@ carozos_de_california ¥ @CarozosdeCali d*carozosdecalifornia fduraznosnectarinasyciruelasdeoalifornia






Receta s california es el origen. Glow es la evidencia

Mezcalina de ciruela de e
California ahumada L

Bebida
Ingredientes Procedimiento

* 1ciruela 1. Corta la ciruela en cubos y col6cala en un tazén de metal. Humedece
* Romero, cantidad necesaria para ahumar el romero con alcohol y enciéndelo. Colécalo inmediatamente sobre la
* 1 pizca de sal negra ciruela, tapa el recipiente y deja reposar durante 1 minuto.
¢ 1 pizca de pimienta negra 2.Licua la ciruela ahumada con la sal, la pimienta, el jarabe, el jugo de
e 15 ml de jarabe limon, el mezcal o tequila y el hielo.
e Jugo de 1 limén 3.Sirve, afade el refresco de limén e integra suavemente.

¢ Refresco de limdn, cantidad
necesaria para terminar

* 1 0z de mezcal o tequila
® 4 cubos de hielo

Mas recetas aqui

@ carozos_de_california W @CarozosdeCag d carozosdecalifornia  f duraznosnectarinasyciruelasdecalifornia
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Receta 6 California es el origen. Glow es la evidencia

Helado de durazno de California Fo g

g 3 3 = * 1Hr+20Minrefri
¢/ crumble de pistache, chocolate amargo y miel de eucalipto  ~55me” .+ 3 1r Congelacion

. ~ #ihde . 4. Calienta la crema para batir e incorpérala a la
Ingrecllentes Bano Mariainvertido preparacion anterior, sin dejar de remover, hasta obtener
Para el helado 5 ?g;lt? dézaslt?f‘iac%ﬁ[go(ho S una mezcla tersa y ligeramente espesa.

e 700 ml de leche incorporan al helado) 5. Retira del fuego, vierte en un tazén y enfria en el

* 200 g de yemas de huevo refrigerador durante 20 min.

* 200 g de aztcar Para decorar 6. Prepara un bario Marfa invertido: coloca abundante

* 10 ml de vainilla * 100 g de chocolate hielo y sal de grano en un tazén mas grande que el

* 4 duraznos, cortados en cubos amargo fundido recipiente de la mezcla. Acomoda el tazon sobre el hielo.

¢ 300 ml de crema dulce para batir ¢ Helado artesanal de durazno Gira el tazén y remueve con una espatula hasta obtener

consistencia de helado. Congela el helado durante al

Para el crumble Procedimiento menos 3 horas.

¢ 80 g de pistache

* 10 g de amaranio el LT Para el crumble

* 20 g de azucar 1. Bate las yemas con el azdcar.

7. Mezcla los ingredientes del crumble.

¢ 20 g de harina . B
* 40 g de mantequilla Zglioneialoene conlaNallE) 8. Hornea a 180 °C durante 8 minutos y deja enfriar.

3. Retira la leche del fuego y agrega la

Parala Miel infusionada mezclg de yema; en un hilo, sin dejar Parala miel infusionada
de batir, para evitar que se formen

* 1taza de miel grumos. Incorpora los duraznos, licta 9. Calienta el agua con las hojas de eucalipto a fuego bajo
* 5 hojas de eucalipto y regresa la mezcla al fuego. Remueve durante 5 minutos. Calienta la miel a bafio Marfa, agrega
* 100 ml de agua constantemente hasta que comience la infusién y mezcla. Mantén a bafio Marfa durante 2
a espesar. minutos; retira y deja enfriar. Sirve el helado, agrega
Mas recetas aqui un poco de crumble, unas gotas de miel infusionada y

termina con el chocolate fundido.

miul/idw

J carozosdecalifornia fduraznosnectannasycwuelasdecahforma
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Receta7 california es el origen. Glow es la evidencia

Caprese contemporanea con DU - cna
duraznos de California ymozzarella =/ .

Ensalada ® 15 Min

Ingredientes Procedimiento
P I lad 1. Calienta una sartén hasta que esté muy caliente. Asa los duraznos,
arala ensalada el queso y los jitomates durante unos 5 segundos por lado o hasta que
e 2 duraznos o Nectarinas rebanados cambien ligeramente de color.
* 450 g de queso mozzarella fresco 2. Parala vinagreta, licta la miel, la mostaza, la sal, la pimienta y el
e 2 jitomates bola, rebanados vinagre. Agrega el aceite de oliva en un hilo mientras licias, hasta
e Hojas de albahaca, al gusto integrar la mezcla.
3. Acomoda los ingredientes asados, alternandolos. Afiade la vinagreta
Para la vinagreta y las hojas de albahaca.
¢ 50 g de miel

¢ 20 g de mostaza de Dijon

¢ 100 g de vinagre balsamico
¢ 150 ml de aceite de oliva

e Saly pimienta, al gusto

Mas recetas aqui

@ carozos_de_california W @CarozosdeCag d carozosdecalifornia  f duraznosnectarinasyciruelasdecalifornia
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Receta 8

California es el origen. Glow es la evidencia

(S

Tacos de maiz nixtamalizado @

con betabel, confit de jamaica y carozos de California

Ingredientes

50 g de betabel cocido y molido

30 g de flor de jamaica hervida %)

50 g de mantequilla

1 durazno de California
1 ciruela de California

1 nectarina de California
Sal'y pimienta, al gusto

1 pizca de azlcar
100 g de queso feta

Mas recetas aqui

[ carozos_de_california W @CarozosdeCali

e 4 porciones
Platillo ¢ 20 Min

Procedimiento
1 kg de masa de maiz nixtamalizado 1

Mezcla la masa de maiz nixtamalizado con el puré de
betabel y prepara las tortillas.

Para el confit, calienta la mantequilla en una sartén.
Agrega la flor de jamaica y el durazno, la ciruela y la
nectarina cortados en cubos pequefios. Saltea y sazona
con sal, pimienta y una pizca de azucar.

Para armar los tacos, unta cada tortilla caliente con una
cucharadita de queso feta y rellena con el confit de
jamaica y carozos.

Jcarozosdecalifornia f duraznosnectarinasyciruelasdecalifornia
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Receta O California es el origen. Glow es la evidencia

Calabaza rostizada con corazon de @3 * Platofuerte

. . . . . e 8 porciones
picadilio dulce Yy Carozos de California especiados Platillo el

e 3 Hr. Tiempo total

Ingredientes Procedimiento

Para la calabaza Calienta una olla y agrega el aceite y la mantequilla.
¢ 1 calabaza de campo grande
e Saly pimienta, al gusto

Afade la cebolla y cocina hasta que cambie de color y esté bien cocida. Incorpora
el ajo y el jitomate; deja cocer durante 3 minutos.

Agrega las carnes molidas de cerdo y de res, y sazona con sal y pimienta.

Para el relleno 4. Incorpora la nuez, la almendra, el cacahuate, el acitron, el durazno, la nectarina 'y
® 50 ml de aceite la ciruela. Remueve constantemente y sazona con la canela y un poco de azicar.
¢ 30 g de mantequilla Ajusta la sal y la pimienta.
¢ 3 dientes de ajo 5. Corta la parte superior de la calabaza y resérvala como tapa. Retira las semillas y

e 100 g de cebolla

¢ 300 g de jitomate

e 200 g de durazno de California
* 200 g de nectarina de California
* 100 g de ciruela de California h
* 50 g de nuez Recomendaciones
¢ 50 g de almendra

¢ 20 g de cacahuate

® 50 g de acitrén

¢ 5 g de pimienta negra molida

® 400 g de carne molida de res

¢ 600 g de carne molida de cerdo
e Sal, canela y azdcar, al gusto

conserva la pulpa. Sazona el interior con sal y pimienta, rellena con el picadillo y
coloca la tapa.

o

Hornea durante 2 horas a 180 °C.

También puede prepararse
a las brasas.

g\‘f carozosdecalifornia f duraznosnectarinasyciruelasdecalifornia

Mas recetas aqui







Receta 10 california es el origen. Glow es la evidencia

Tejas (tuiles) de =By« 4 porciones
aurazno de Calilornia e * 20pezas

® 5 pz p/ persona

e 20 Min
Ingredientes Procedimiento
e 100 g de harina 1. Precalienta el horno a 180 °C y prepara una charola con papel
e 100 g de claras de huevo para hornear.
e 100 g de azlcar glas 2. Enuntazdn, mezcla con un batidor de globo la harina, las claras de

e 100 g de mantequilla derretida huevo, el azicar glas, la mantequilla derretida y el pistache molido.

3. Coloca una cucharadita de la mezcla sobre el papel y extiéndela con el
dorso de la cuchara hasta formar un circulo delgado. Repite con el resto
de la mezcla.

e 2 cucharadas de durazno deshidratado
e 4 cucharadas de pistache molido

e 1 pizca de sal de mar

Distribuye la sal de mar y el durazno deshidratado sobre los circulos.
Hornea durante 5 minutos.

Retira las galletas del horno y, mientras estén calientes, colécalas sobre
una superficie curva para darles forma de teja.

Recomendaciones

e Se conocen como tejas porque su forma recuerda a las tejas de un techo.
Son ideales para regalar, recibir a tus amigas con un cafecito o disfrutar
de un postre ligero.

Mas recetas aqui

@ carozos_de_california ¥ @CarozosdeCali d*carozosdecalifornia fduraznosnectannasycwuelasdeoahforma



cAnolOCulfonia

Los Duraznos, Nectarinas y Ciruelas
de California pasan por una cuidadosa
seleccion antes de llegar a Mexico.

i

iSosten la fruta con suavidad: es delicada!

Coloca el durazno, la nectarina o la ciruela en la palma
de la mano. Percibe su aroma y ligera ﬂexibilided sin -
presionar con los dedos ni lastimar la pulpa. | S |

Revisa cada pieza.

El punto de madurez puede variar dentro de un
mismo lote. Elige cada fruta de acuerdo con el
momento en que planeas disfrutarla.

Cada golpe, jcuesta!

Si no compra, no magulle... jy si compra, cuidelos! Tratala con
delicadeza en el anaquel para que la siguiente persona también
encuentre piezas en buenas condiciones.

: =2
iCompraseis y aisfrﬁtalﬂlo:largo de la semana!
Suversatilidad te sorprenae‘iiﬂ

JB‘\

= .




Ao Culfornia

Duraznos, Nectarinas y Ciruelas

o carozosdecalifornia carozos_de_california alfonsina.com.mx
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