
Porque Dios la hizo tan especial todos la calificamos de 
diferente  forma. Amorosa, incansable, dedicada, amiga, 
esposa, amante, trabajadora, guerrera, mujer, el ser más 
amado: la mamá.

Sorpréndela con un pequeño y original regalo, usa tu 
imaginación y busca un detalle que despierte cada uno 
de sus sentidos.

En esta ocasión les propongo ideas que impacten sus 
5 sentidos:

Sentido de la vista, una foto que la haga recordar 
algún momento grato e inolvidable o una tarjeta con un 
pensamiento dedicado para ella y si es elaborado por 
ti mismo(a) mucho mejor. Resalta todas sus virtudes y 
expresa tu amor.

Sentido del oído. Una canción para ella, la cual le haga 
sentir lo importante que es. También le puedes recitar 
un verso que esté lleno de palabras dulces.

Sentido del olfato. Destapar una botella de vino, un 
perfume, un ramo de flores o  tal vez una veladora 
aromática.

Sentido del tacto.  Regálale un fuerte abrazo en el 
cual le demostremos ese gran amor y esa conexión que 
tenemos tan grande que sienta el latido de tu corazón en 
su pecho de mama.

Sentido del gusto. Hay una variedad y puedes tener 
muchas ideas. Entre ellas regalarle chocolates, un 
pastel, el dulce que más le guste… Pero aquí les tengo 
la mejor idea para sorprenderla a través de su paladar: 
Una deliciosa cena.

Propongo como menú un rico “Chicken cordon blue” con 
salsa de vino blanco, papa al horno y vegetales al grill. O 
qué tal un “South western rib-eye steak”  acompañado 
de rajas y chipotle-mayo. ¡uumm! con esta idea no solo 
despertaras su sentido del gusto sino todos los demás.

Feliz, feliz, feliz 
día de las madres…
Sorpréndela con una idea que despertará todos sus sentidos

Para chuparse los dedos
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Cómo preparar estos 
exquisitos platillos

Chicken cordon blue
Primero tenemos que limpiar la pechuga de pollo y filetearla o 
abrirla para poder ponerle queso suizo y rebanadas de jamón. 
Envolvemos y la empanizamos con huevo y leche la pasamos 
por harina y pan molido, la ponemos en un sartén para sellarla 
o marcarla y la terminamos al horno por 12 minutos.
 
Después en un sartén empezamos a hacer la salsa de vino 
blanco para poder bañarla. Para las papas al horno hay que 
lavarlas y ponerles un poco de aceite de olivo, sal de grano, 
ponerlas al horno por  una hora a 375 f'. Cuando estén listas 
les haces una abertura en medio y les pones queso amarillo, 
crema, mantequilla, tocino ya cocido y rabo de cebolla.

Para los vegetales al grill necesitas cortar previamente y pre 
cocinar la calabaza amarilla, la verde, brócoli y coliflor. Ya que 
tengas todo no se te olvide la mantequilla con ajo y perejil 
picado con sal y con una brocha los vas bañando lentamente 
hasta que los puedas servir. Rib-eye steak

Debes de tener el corte de tu preferencia, hay de 10 oz, 12 oz 
,16 oz, el que más te guste. Después le vamos a poner especies 
tipo “south west”. El tipo de cocimiento es el que tu desees: 
término medio, medio cocido o bien cocido. Para hacer las 
rajas, cortamos pimientos  rojos, verdes, amarillos y cebolla 
en rebanadas. Luego los ponemos en un sartén con un poco 
de aceite medio caliente y agregamos la cebolla, sazonamos 
con especies y después ponemos los pimientos. Dejamos 
cocinar por 10 minutos, los pruebas de sal y listo para servir. 
No olvides la salsa de chipotle-mayo.  ¡Espero que te guste!

Postre
¿Qué te parece un delicioso y tradicional plátano macho con 
lechera, mermelada, choco chispas y galletas marías? ¡Para chuparse los dedos!

Que no se te olvide decorar la mesa con mantelería, flores, hacer una buena mesa con cubiertos y una botella de vino. 
Todo estaría súper para consentir a la reina del hogar. ¡Feliz 10 de mayo día de las madres!

Si lo tuyo no es cocinar. Nosotros lo hacemos por ti. Estas deliciosas cenas las estaremos sirviendo en el restaurant  
La Merced el día 10 de mayo. Para mayor información llama al 480-615-5820

Por Noé SanJuan Medina
Chef La Merced Mexican Kitchen


