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Waffles de Avena 
y Fresas

Ingredientes

Modo de preparación

Rinde 6 waffles

2 tazas de harina de maíz MASECA® Amarillo
1 ½ tazas de avena en hojuelas �adicionales
3 cucharadas de azúcar
3 cucharaditas de polvo para h�near
1 cucharadita de bicarbonato de sodio
1 cucharadita de sal
1 cucharadita de canela molida

2 ½ tazas de leche entera
4 huev� grandes
6 cucharadas de mantequilla derretida
1 cucharadita de ex�acto de vainilla
1 ½ tazas de �esas �escas, c�tadas en cubit� pequeñ�

2 cucharadas de harina de maíz MASECA® Amarillo 
 (para mezclar con las �esas)
Miel para servir

1 Coloque la avena en la licuad�a y pulse varias veces hasta que tenga una textura similar a una harina gruesa.

2 En un tazón grande, mezcle con un batid� la Maseca Amarillo, la avena molida, el azúcar, el polvo para h�near,   

 el bicarbonato, la sal y la canela.

3 En o�o tazón grande, mezcle la leche, l� huev�, la mantequilla derretida y la vainilla.

4 Inc�p�e l� ingredientes líquid� a l� ingredientes sec� y mezcle suavemente. No so�e mezcle. Deje rep�ar la  

 masa durante 5–7 minut� para que la MASECA® se hidrate.

5 Mezcle las �esas picadas con las 2 cucharadas de MASECA® Amarillo (esto ayudará a que no se hundan).   

 Inc�pórelas con cuidado a la masa usando una espátula.

6 Precaliente la waflera y engrásela ligeramente siguiendo las ins�ucciones del fa�icante. Agregue la masa y   

 cocine hasta que l� waffles estén d�ad� y crujientes p� fuera.

7 Sirva con un ch�rito de miel.



Galletas de Avena

Rinde 12 galletas apr�imadamente

Ingredientes

Modo de preparación

Tips: 

½ taza de harina de maíz MASECA®
½ taza de fécula de maíz 
1 taza de avena
3 cucharadas de mantequilla fundida
¼ taza de azúcar
½ taza de coco
½ cucharada de polvo para h�near
¼ taza de semillas crudas de amaranto
1 cucharada de miel de maíz
1 clara de huevo
2 tazas de agua 

1 Precalienta el h�no a 180ºC (360ºF) y engrasa con una de las �es cucharadas de mantequilla una charola   

 para h�near.

2 Con una batid�a, mezcle a baja velocidad la avena, la harina de maíz MASECA®, la fécula de maíz, el azúcar, 

 el coco, el polvo para h�near y el amaranto.

3 Inc�p�a el huevo, el resto de la mantequilla, la miel de maíz y el agua, hasta lograr una pasta más homogénea.

4 F�ma bolitas con las man� y colócalas en la charola, después presiona para f�mar la galleta.

5 H�nea de 20 a 25 minut�. Las galletas cuando estén listas deben lucir un poco d�adas.

Puedes agregar, pasitas, arándan� o chispas de chocolate.



Tortitas de Papa,
Brócoli y Zanahoria

Rinde 12 t�titas

Ingredientes

Modo de preparación

Para la mezcla:
¼ de taza de harina de maíz MASECA® Antojit� 
2 tazas de puré de papa natural, completamente �ío
 (sin mantequilla ni leche)
¾ de taza de fl�etes de �ócoli al vap�, finamente picad�

½ taza de zanah�ia finamente rallada
 1 huevo grande
2 cucharadas de cebolla blanca, muy finamente picada
1 diente de ajo, finamente picado
½ cucharadita de sal
¼ de cucharadita de pimienta negra

Para empanizar:
1 taza de harina Maseca® Antojit�
½ cucharadita de sal
¼ de cucharadita de ajo en polvo
1 taza de aceite para �eír

1 En una sartén, coloque un poco de aceite y so�ía el ajo, la cebolla y la zanah�ia hasta suavizar un poco. Reservar. 

2 En un tazón grande, combine el puré de papa con las verduras salteadas, el huevo, la sal, la pimienta y la harina de  

 maíz MASECA® Antojit�. Mezcle bien hasta obtener una preparación homogénea. Re�igere durante 15 minut�.

3 Divida la mezcla en 12 p�ciones iguales (apr�imadamente 3 cucharadas cada una). F�me t�titas de apr�imada  

 mente 6.5 cm (2½ pulgadas) de diáme�o y 1.25 cm (½ pulgada) de gr��.

4 En un recipiente poco profundo, mezcle l� ingredientes para empanizar. Cu�a ligeramente cada t�tita con la   

 mezcla, presionando suavemente para que se adhiera.

5 Caliente el aceite en un sartén a fuego medio. Fría las t�titas en tandas durante 3 a 4 minut� p� cada lado, hasta  

 que estén d�adas y crujientes.

6 Colóquelas so�e un plato con papel a��bente y, si es necesario, 

 sazone ligeramente con sal antes de servir.



Tacos Dorados
de Papa

Rinde 12 tac�

Ingredientes

Modo de preparación

Ingredientes para las t�tillas:
2 tazas de harina de maíz MASECA®
1 ⅓ tazas de agua
½ cucharadita de sal

Ingredientes para el relleno:
2 li�as de papas peladas
2 cucharaditas de consomé de pollo o vegetal
½ taza de leche baja en grasa
1 taza de queso estilo mexicano, rallado
Aceite para �eír

Ingredientes para las t�tillas:
1 En un tazón grande, mezcle la harina de maíz MASECA®, la sal y 1½ tazas de agua tibia. Mezcle con las man� hasta  

 obtener una masa suave y homogénea. Si la masa está seca, agregue agua poco a poco (de cucharadita en cucharadita).

2 Precaliente un comal o sartén a fuego medio-alto.

3 Divida la masa en 12 p�ciones y f�me bolitas, manteniéndolas cubiertas para evitar que se resequen. Coloque cada  

 bolita en�e d� láminas de plástico y prénsela con una prensa para t�tillas.

4 Cocine cada t�tilla durante 30 segund� p� lado, volteándola 3 veces en total. Manténgalas cubiertas con una   

 servilleta de tela para conservarlas suaves y calientes.

Ingredientes para el relleno y l� tac�:

1 Coloque las papas en una olla grande con suficiente agua para cu�irlas. Hiérvalas durante 20 minut�. Retire del fuego.

2 Machaque las papas con un prensad�, agregue el consomé y la leche, y continúe mezclando hasta integrar bien.

 Reserve.

3 Caliente apr�imadamente 5 cm (2 pulgadas) de aceite en un sartén a fuego medio.

4 Rellene cada t�tilla con 2 cucharadas de puré de papa y 1 cucharada de queso. Doble y �ía durante 3 minut� p�  

 cada lado, o hasta que estén d�adas y crujientes.

5 Coloque en un platón para servir. Agregue lechuga, jitomate, rodajas de jalapeño 

 y queso �esco desm�onado al gusto.

Ingredientes para servir:
Lechuga iceberg finamente rallada
Jitomate en cub�
Jalapeñ� en rodajas
Queso �esco desm�onado



Migas a la Mexicana

Ingredientes

Modo de preparación

8 t�tillas de maíz hechas con harina de maiz MASECA® Nixtamasa

6 huev� grandes
2 cucharadas de leche
2 cucharadas de aceite para cocinar
¼ taza de cebolla blanca, finamente picada
½ taza de pimiento verde, finamente picado
1 tomate Roma mediano, picado
1 cucharadita de sal
Frijoles re�it�, para servir

1 C�te las t�tillas en cuadr� o tiras pequeñ�.

2 Caliente el aceite en un sartén grande a fuego medio. Agregue l� ��� de t�tilla y �íal� moviendo ocasional-

 mente, hasta que estén d�ad� y crujientes. Transfiéral� a un plato con papel a��bente. Limpie el sartén.

3 En el mismo sartén, so�ía la cebolla y el pimiento verde hasta que estén suaves, apr�imadamente 3–4 minut�.    

 Agregue el tomate y cocine p� 1–2 minut� más.

4 En un tazón aparte, bata l� huev� con la leche y la sal. Baje el fuego a medio-bajo y vierta la mezcla de huevo en   

 el sartén con las verduras. Cocine, moviendo suavemente, hasta que se f�men cuaj� suaves.

5 Cuando l� huev� estén casi list�, inc�p�e las t�tillas crujientes. Cocine durante 

 30 a 60 segund�, solo hasta que todo esté bien caliente. Retire del fuego y sirva de 

 inmediato acompañado de �ijoles re�it�.

Rinde para 4 p�ciones



Mini Brownies

Ingredientes

Modo de preparación

½ taza de harina de maíz MASECA® 
½ taza de mantequilla sin sal, derretida
¾ taza de azúcar m�ena (bien compactada)

¼ taza de azúcar granulada
2 huev� grandes
1 cucharadita de ex�acto de vainilla
⅓ taza de cocoa en polvo sin azúcar
¼ cucharadita de sal
¼ cucharadita de polvo para h�near
⅓ taza de chispas de chocolate, más ex�a para dec�ar

1 Precaliente el h�no a 350 °F (180 °C). Engrase o f�re un molde para mini muffins.

2 En un tazón, mezcle con un batid� la mantequilla derretida, el azúcar m�ena y el azúcar granulada hasta obtener  

 una mezcla �illante.

3 Inc�p�e l� huev� y la vainilla, batiendo hasta que la mezcla esté homogénea. Agregue la cocoa en polvo y   

 mezcle hasta integrar p� completo.

4 Añada MASECA®, la sal y el polvo para h�near. Mezcle solo hasta integrar. Inc�p�e suavemente ⅓ de taza de   

 chispas de chocolate.

5 Llene cada cavidad del molde para mini muffins hasta apr�imadamente ¾ de su capacidad. H�nee durante   

 10–12 minut�; el cen�o debe verse ligeramente suave. Dec�e con las chispas de chocolate restantes mien�as 

 l� �ownies aún estén calientes. Transfiéral� a una rejilla y deje en�iar p� completo antes de servir.

Rinde para 20-24 mini-�ownies



DESCUBRE  MÁS  EN :

mimaseca.com
MiMasecaUSA


