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1 kg. de costilla de cerdo nacional rebanada

Paprika 

Sal y pimienta

Aceite de oliva

1 cda. a 2 cdas. de salsa de soya baja en sodio            

(puede reemplazar por amino liquid)

1 aguacate 

8 dientes de ajo

2 cebollas moradas pequeñas 

½ pimentón rojo

1 cda. de vinagre 

1 limón 

1 tomate perita para el guacamole

Cilantro al gusto 

6 piezas de pan baguette (aprox. 100 gramos)

1- Sazone la costilla con sal, pimienta, paprika, ajo 

en polvo. Licúe 1 cebolla morada, el pimentón, 4 

dientes de ajo y la salsa de soya; agréguelo a las 

costillas encima y deje reposar en la nevera por 1 hora. 

Posterior, en una cacerola caliente, agregue un poco de 

aceite de oliva  y coloque los trozos de costillas, déjelos 

dorar por ambos lados, y luego coloque 3 cdas. de salsa barba-

coa de su preferencia, un poco de agua y deje cocinar a fuego medio 

por un tiempo prolongado según el grosor de su costilla. 

2-Prepare el guacamole majando el aguacate y agregue la cebolla 

picada, el jugo de un limón, ajo picado, tomate perita picado y 

cilantro fresco.

3-Cuando las costillas estén listas, desprenda y proceda a 

trocear la carne de cerdo.

Prepare el emparedado: colocar en el pan baguette un toque de 

mantequilla de ajo, coloque la carne de cerdo y encima el guaca-

mole fresco. 

27 gramos54 gramos54 gramos5806













2 piezas de chuleta de cerdo picadas
1 lata pequeña de frijoles rojos o negros
½ cebolla
3 dientes de ajo
Sal y pimeinta
½ cdta. de comino
1 ají verde 
½ lechuga picada finamente
1 cebolla morada 
3 limones
½ tz. de vinagre blanco
1 cdta. de aceite de oliva
1 cdta. orégano
8 tortillas de maíz para tacos.

1-Prepare las cebollas picando una entera en 
julianas, agregue en un posillo con vinagre, 
oregano, pimienta, limón, dejarlas reposar aparte. 

2-Picar las dos chuleta en trocitos pequeños, colocar 
en una sartén a fuego medio, aceite de oliva, cebolla 
picada, los dientes de ajo picados, ají verde picado; agregue     
1 tz. de frijoles rojos o negros previamente drenados, saltear, 
agregar pimienta, comino, incorporar los trozos de chuleta de 
cerdo nacional, saltear junto. 

3.En las tortillas de maíz, sirva la carne de cerdo con los 
frijoles, agregue queso rallado encima, lechuga picada                  
finamente y cebollas en vinagre, previamente escurridas.

9.1 gramos19 gramos48 gramos3604 (2 taquitos)
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