                                                    tacos de carne molida

1. Libra carne molida de res y sal y pimienta al gusto

4. Dientes de ajo cortados finamente

1/2 Taza cebolla cortada finamente

5 cucharaditas aceite de maíz 

1 cucharadita paprika

1 sobre crema de tomate MAGGI

2 Taza de agua

2 Taza tomate cortado en cubos pequeños

3/4 Taza cebolla morada corta finamente

1/4 Taza jugo de limón 

2 cucharada aceite de oliva 1/2 Taza cilantro cortado finamente sal y pimienta al gusto

16 Tortillas de trigo 

11/2 Taza queso americano Nestlé qué rico.

                                                ¡ A cocinar !

1. En un tazón combinar la carne molida con sal, pimienta y dejar marinar 5 minutos.

2. En una cacerola a fuego alto, verte el aceite y sofreír el ajo y la cebolla hasta que estén dorados.

3. Poner a fuego medio, agregar la carne, la paprika, y cocinar por 10 minutos revolviendo constantemente.

4. En otro tazón, diluir la crema de tomate MAGGI en el agua. Verte esta mezcla en la cacerola junto a la carne, revolver  y cocinar por 15 minutos. Retirar del fuego y reservar.

5. En otro tazón, mezclar el tomate, la cebolla, el limón el aceite el cilantro la sal la pimienta y dejar marinar por 15 minutos en el refrigerador.

6. En una sartén a fuego alto, calentar las tortillas por ambos lados.

7. En cada tortilla, colocar 3 cucharada de carne, 2 cucharada de pico de gallo y 1 cucharada de queso Americano cheddar.

8. Se puede acompañar con una coca cola fría o fresco con hielo

                             El ANILLO
1. Contemplación: Acción de contemplar Fijar la antencion durante largo tiempo en algo material o esperitual 

2. Mártir: adj. Y s. Com. Que prefiere morir y no renunciar a su fe.

3.Elocuencia: s. F. Facultad de decir las cosas sean habladas o escritas de manera correcta y efectiva.

4.Rozante: adj. Vistoso de mucha apariencia.

5. Voluptuosa: adj. Dado a los placeres sensuales.

