Sabor latino
jcelebra la vida
con comida,
fiestas y diversion!

Q&A with ' N
Evette Rios \

preguntas y respuestas
con Evette Rios

festive ideas
for celebrating : \
Cinco de Mayo “5\\ ' -

ideas festivas para celebrar
el Cinco de Mayo

exclusive savings

for our Best Customers inside. ..



Nnside peek

ojeada al interior

From Mother’'s Day to Cinco de Mayo, there
are so many occasions to celebrate this spring!
Whether you're throwing a big bash or a small
get-together, we're here to help you host the
perfect fiesta.

In this issue, you'll get a firsthand look at how
lifestyle expert and host of ABC’s The Chew,
Evette Rios, likes to celebrate. And you'll find
savings on everything you need to throw a
party everyone will love,

We hope you enjoy this issue of MyMagazine™
We'll be sure to send you more whenever we
have special savings and tips we think you'll like!

Thanks for shopping with us!

— Your Kroger Team
Q&A with Evette Rios

Empezando por el Cinco de Mayo y siguiendo con preguntas y respuestas con Evette Rios

el Dia de las Madres, jhay muchas ocasiones para
celebrar esta primavera! Si estas tirando la casa por la
ventana, o si estas organizando una pequefa reunion,
estamos aqui para ayudarte a dar la fiesta perfecta.

En esta edicion, podréas ver de cerca como hace para
celebrar, la experta en estilo de vida y anfitriona del
programa de la ABC The Chew, Evette Rios. También ,
encontraras ahorros en todo lo que necesitas para a taste of Puerto Rico )
dar una fiesta que le va a encantar a todos. una probada de Puerto Rico

Esperamos que disfrutes esta edicion de

™

MyMagazine! jNos aseguraremos de enviarte

, ) For your safety, all ingredients in this magazine’s recipes i i P your favorite products with
mas cuando tengamos ahorros especiales should be cooked to a safe internal temperature according f es tive ideas for celebrating coupons we’ll hope you’ll enjoy
y tips que sabemos que te van a gustar! to the USDA guidelines. After preparing a recipe, please Cinco de Mayo

refrigerate any leftovers. tus productos favoritos con cupones

ideas festivas para celebrar
iGracias por comprar con nosotros! Por tu seguridad, todos los ingredlientes de las recetas ofrecidas el Cinco de Mayo
en esta revista deberan ser cocinados a una temperatura interior
segura de acuerdo con los lineamientos de la USDA. Después de
reparar una receta, por favor refrigera las sobras. H
pree g 7 mymagazine* I3

que esperamos que te gusten

— Tu equipo Kroger
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Q&A with

EVETTE
RIOS

the roving reporter from
ABC’s The Chew chats about
Mother’s Day and her love of food

OO

preguntas y respuestas con

EVETTE RIOS

la reportera errante del programa
The Chew de la ABC, conversa con
nosotros sobre el Dia de las Madres
y Su amor por la comida




@ interview

rowing up in Brooklyn, N.Y., Evette Rios spent much of her free
Gtime cooking with her family. “My mom, Nilsa Rios, was the main
chef,” recalls Evette, who stars on ABC's lifestyle show The Chew. “She
knew how to make everything delicious by seasoning it with herbs from
the garden. Back in Puerto Rico, everyone has a garden. We joke that
you throw a seed anywhere and it grows. But it's true!”

Food remains a big part of Evette’s life — but her kitchen is much larger.
Today, she’s one of Rachael Ray's featured “buddies” on the eHow Food
channel, and she also appears on Planet Green's G-Word. For these
and an assortment of other ongoing blog, video, magazine, television
and book projects, Latina Magazine designated her as one of its 2012
“50 Reasons to Love Being Latina” and as the “mobile Martha Stewart.”

Q. With Mother’s Day
coming up, what do you
remember most about
cooking with your mom?

me “Ay, eso se hace,” which
means, “Aw, you can make that

|

Whenever | fell in love with
something in a store or on a menu,

A. | spent so much time cooking
with her that | became her sous
chef. She did not play by the rules.
She was more of an alchemist — a
scientist who combined ingredients
in unusual ways. She taught me
early how to improvise by combining
ingredients that complement each
other. As a child, she'd always tell

OOOO OO OO O OGO OO OO OO OO OO OO OO OO O OO O OO OO OO OO OO O OO O OO OO OO OO OO OO OO OO OO O OO GO OO OO OO OO
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we'd come home and she knew
how to make it. | remember when

| first learned to make crepes in
French class. | came home and told
my mother about it. That night, we
made them and she kept at it. Now,
she makes them better than the
ones I've had in the south of France!

Continued on page 9.

“Whenever | fell in love with something in a
store or on a menu, we’d come home and

[my mom] knew how to make it.

interview
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recio en Brooklyn, N.Y., en donde Evette Rios paso

mucho de su tiempo libre cocinando con su familia:
“Mi mama, Nilsa Rios, era la chef principal,” recuerda
Evette, quien estelariza el programa de estilo de vida
The Chew de la ABC. “Ella sabia hacer que todo quedara
delicioso sazonandolo con hierbas del jardin. En Puerto
Rico, todo el mundo tiene jardin. Bromeamos diciendo
que si tiras una semilla donde sea, crece una planta. Pero
es que, jes verdad!”

La comida sigue siendo algo muy importante en la vida
de Evette — pero su cocina es muy grande. Hoy por hoy,
ella es una de las “camaradas” de Rachael Ray en el canal
de comida de eHow, y también participa en G-Word de
Planet Green. Para estos y muchos otros proyectos de
blogs, videos, revistas, television y libros, la revista Latina
Magazine la nombré como una de sus “50 Razones para
Amar ser Latina” y como la “Martha Stewart movil.”

P. Ahora que el Dia de las Madres se
acerca, ¢qué es lo que mas recuerdas
de cuando cocinabas con tu mama?

R. Pasé tanto tiempo cocinando con ella que me
converti en su asistente. Ella no hacia las cosas de
acuerdo a las reglas. Era mas bien una alquimista —

una cientifica que combinaba ingredientes en formas
poco usuales. Ella me ensefié desde temprana edad,
como improvisar combinando ingredientes que se
complementaran unos con otros. De nifia, ella siempre
me decia “Ay, eso se hace,” queriendo decir “iClaro que
eso lo puedes hacer!”

Cuando algo de una tienda o en un menu me encantaba,
llegabamos a casa y ella sabia cdmo hacerlo. Recuerdo
cuando aprendi a hacer crepas a la francesa. Llegué a

la casa y le conté a mi mama. Esa noche, las hicimos y
ella lo hizo todo perfecto. Actualmente, ja ella le quedan
mejor que las que yo probé en el sur de Francia!

Continta en la pagina 9.

“Cuando algo de una tienda o en un
menu me encantaba, llegabamos a casa y

[mi mama] sabia como hacerlo.”

-
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Q. How do you celebrate your
mom on Mother’s Day?

A. Starting when | was 6, | made pancakes
for my mom and she had breakfast in bed.
Today, Mother’s Day means the kitchen is
off-limits to mom. | spend it at home with my
family, and my dad and | make banana walnut
pancakes with rum maple sauce and bacon.
Sometimes, she has turkey bacon with eggs
over easy.

Q. What cooking lessons would you
like to pass on to your future children?

A. There are so many things, but the building
pblock of Puerto Rican cuisine is sofrito. It's

a combination of onions, garlic, peppers

and herbs that adds in that distinct flavor to
“cocina criolla,” which sets the standards for
our cooking. We make it in advance and freeze
it in ice cube trays and use it in everything.

| also love to make Puerto Rican pifon. It's
lasagna, but instead of pasta, you use sweet
plantains cut lengthwise as the noodle, then
you sandwich in spicy, flavorful ground beef
and cheese.

Times change, but great recipes shouldn't.
Cooking to me is like stepping back in time
and sharing the moment with all the people in
my family who made me what | am today. ©

interview @

P. ¢Como festejas a tu mama
el Dia de las Madres?

R. Desde que tenia 6 anos, le preparo
hot cakes a mi mama y le sirvo el
desayuno en la cama. Hoy en dia, el

Dia de las Madres significa que mama

no puede entrar a la cocina. La paso en

la casa con mi familia, y mi papa y yo
hacemos hot cakes de platano y nuez de
Castilla, con salsa de maple y ron y tocino.
A veces le servimos a mama tocino de
pavo con huevos fritos volteados.

P. ¢Cuales son las clases de cocina
que te gustaria transmitirles a tus hijos
como herencia?

R. Hay tantas cosas, pero el elemento
esencial de la cocina puertorriquena es
el sofrito. Es una mezcla de cebolla, ajo,
pimiento y hierbas que le da a la comida
ese sabor distintivo de cocina criolla

el cual es la base de nuestra cocina.

Lo preparamos anticipadamente, lo
congelamos en charolas de hielo y lo
usamos para todo. También me encanta
el pifidn puertorriquerio. Es lasafa, pero
en lugar de usar pasta, se hace con
platano macho cortado a lo largo, luego
se le pone entre una y otra capa, sabrosa
y condimentada carne de res molida, y
también queso.

Los tiempos cambian, pero las recetas
magnificas no deberian cambiar. Para
mi, cocinar es como viajar en el tiempo y
compartir el momento con toda la gente
de mi familia que ha hecho que yo sea
quien soy. €

OOOOOOOOOOOOOOOOOOOOO

n ™ For more tips and thoughts on Latin life, friend
Evette on Facebook or follow her on twitter @evrios.

rrrrrrr Para ver mas tips y detalles sobre la vida latina, hazte
amigo de Evette en Facebook o siguela en twitter @evrios.

What are you cooking up this month? Tweet
’ a picture of your favorite dish with #latinflavor

¢Qué vas a cocinar este mes? Manda por tweeter
una foto de tu platillo favorito con #latinflavor

Tumn page for pifion recipe.
La receta del pifion la
encuentras al reverso

de ésta pdgina.

tweet
now!

8 Il mymagazine* mymagazine* Il 9
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una ProeADA DE PUERTO RICO

Evette comparte algunas de sus recetas puertorriquenas favoritas

pifion

This dish layers a ground beef-and-veggie
mix with cheese and fried plantain slices for
a Puerto Rican-style lasagna. When making
this dish, go for the ripest plantains you can
find (look for black peels!).

pinon

Este platillo se hace con capas de carne de res
molida, una mezcla de verduras con queso y L
rebanadas de platano macho frito para lograr una
lasana estilo Puerto Rico. Cuando prepares esta
receta, usa los platanos machos mds maduros
que puedas encontrar (jmira que las cascaras
estén negrasl).

V

1 Tbsp. butter

1 Ib. ground beef (or substitute
ground veggie crumbles)

1 onion, minced

1 green pepper, minced

3 cloves garlic, minced
1/2  cup of cilantro, chopped

2 tsp. Puerto Rican adobo (equal
parts salt, oregano, black pepper)

2 Tbsp. white vinegar

1 packet goya sazon seasoning (equal
parts garlic powder, cumin, oregano,
(achiote) annatto seeds (or use
paprika) — it’s mostly to impart color).

2 bay leaves
12 large green stuffed olives, halved
1 can (8 oz.) tomato sauce
Vegetable oil

4 very ripe plantains, peeled and
sliced lengthwise into strips

cups white cheddar, shredded
eggs

Tbsp. milk

square lasagna-style pan

= N BN

Preheat oven to 350°F. Butter the lasagna pan.
Combine, beef, onion, pepper, garlic, cilantro,
adobo, vinegar and sazon. Mix well. Heat

1 tablespoon oil in a large skillet on medium
high. Cook beef until browned and juices bubble.
Add bay leaves, olives and tomato sauce. Mix
and let simmer 10 minutes; set aside.

Pour enough vegetable oil into a large frying

pan to coat the bottom. Fry plantains for 2 to 3
minutes on each side, or until golden and slightly
crispy. Place them on a paper-towel-lined plate
to drain away excess oil; set aside.

To assemble pinon, cover the bottom of the
square pan with a layer of plantains, then drained
beef, then a handful of shredded cheese; repeat.
Finish with cheese and plantains. Beat eggs and
milk together; pour over pifion. Let it sit for a
minute, allowing the egg to soak in. Top off with
just a bit more cheese. Bake for 20 minutes, and
enjoy! Refrigerate any leftovers. Serves 6 to 8.

1 libra de carne de res molida (se puede
substituir con trozos de verduras)

1 cebolla picada

1 pimiento verde picado

3 dientes de ajo picados
1/2 taza de cilantro picado

2 cucharaditas de adobo puertorriquefio
y la misma cantidad de sal, orégano y
pimienta negra)

2 cucharadas de vinagre blanco

1 paquete de sazén Goya (la misma cantidad
de ajo en polvo, comino, orégano, achiote
(o pimiento molido — que es mds bien para
dar color)

2 hojas de laurel
12 aceitunas rellenas grandes partidas a la mitad
1 lata (8 oz.) de salsa de tomate
Aceite vegetal

4 platanos machos muy maduros, pelados y
cortados a lo largo en tiras

2 tazas de queso cheddar blanco rallado
4 huevos

2 cucharadas de leche

1 recipiente para lasafia cuadrado

Precalentar el horno a 350°F. Engrasar el recipiente
con mantequilla. Mezclar la carne de res la cebolla,

la pimienta, el ajo, el cilantro, el adobo, el vinagre y la
sazon. Revolver todo bien. Calentar 1 cucharada de
aceite en una sartén mediana a fuego medio. Cocinar
la carne hasta que se dore y suelte el doble de jugo.
Agregar las hojas de laurel, las aceitunas y la salsa de

tomate. Revolver y dejar que se guise por 10 minutos;

colocar por un lado.

Vaciar suficiente aceite vegetal en una sartén grande
para cubrir el fondo. Freir los platanos machos por

2 0 3 minutos de cada lado, o hasta que se doren y
estén ligeramente crujientes. Colocar los platanos en
un plato cubierto con papel de cocina para quitarles
el exceso de aceite; colocarlos por un lado.

Para ensamblar el pifion, cubrir el fondo del
recipiente con una capa de platano macho, luego

la carne de res escurrida, luego un pufio de queso
rallado; repetir en capas. En la Ultima capa poner
queso y platano. Batir el huevo con la leche; vaciarlo
encima del pifdn. Dejar que se asiente por un
minuto, dejando que el huevo se impregne. Colocar
encima un poco mas de queso. jHornear durante 20
minutos y disfrutar! Refrigerar las sobras. Rinde para
6 u 8 porciones.

mymagazine™ |l
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beans and rice with sofrito
Sofrito is the basis of Puerto Rican
flavor. It's a building block that you
can easily make, freeze in ice cube
trays and use anytime.

arroz con frijoles y sofrito
El sofrito es la base del sabor de la
comida puertorriquenia. Es un elemento
esencial que se puede hacer facilmente,
congelar en charolas para hielo y usar
en cualquier momento.

12

sofrito
1/2 Ib. green peppers, diced

2 oz. ajis dulces, diced
(or substitute red bell peppers)

1/2  Ib. Spanish onion, diced
6 cloves garlic, minced

8 leaves culantro, chopped
(or substitute 1 handful
cilantro, chopped)

1 tsp. dried oregano
1/4  cup extra virgin olive oil

Combine all ingredients. Pour into ice
cube tray; freeze. Store frozen cubes
in an airtight container in the freezer.

Makes enough to fill one ice cube tray.

beans
2 15 0z. cans red kidney beans

1 cube (approx. 2 Tbsp.)
sofrito (ready-made or
made from scratch)

2 Tbsp. olive ail
1 8 0z. can tomato sauce
White rice, for serving

Drain and rinse beans. In a large sauce

pan, melt and cook the sofrito in olive
oil over medium-low. Add the can of
tomato sauce; bring to a simmer. Add
beans and simmer for 15 minutes

on low heat. Serve over white rice.

Refrigerate any leftovers. Serves 4 to 6.

| mymagazine"

sofrito

1/2 Ib. de pimiento verde picado
2 oz de ajis dulces, picados
(se pueden substituir por
pimiento morrdn rojo)
1/2 Ib. de cebolla espafiola picada
6 dientes de ajo picados

8 hojas de cilantro picado
(se puede substituir por
1 purio de cilantro picado)
1 cucharadita de orégano seco

1/4 de taza de aceite
de oliva extra virgen

Mezclar todos los ingredientes,
vaciar en una charola para hielo;
dejar congelar. Almacenar los cubos
congelados en un contenedor
hermético en el congelador. Rinde
para llenar una charola para hielo.

frijoles

2 latas de 15 oz. de frijoles

o alubias moradas
1 cubo (aproximadamente

2 cucharadas) de sofrito

(listo para usar o recién hecho)
2 cucharadas de aceite de oliva

1 lata de 8 oz. de
salsa de tomate

Arroz blanco, para servir

Escurrir y enjuagar los frijoles. En

una sartén grande, derretir y cocinar
el sofrito en aceite de oliva a fuego
medio. Agregar la lata de salsa de
tomate; dejar a que se guise. Agregar
los frijoles y guisar durante 15 minutos
a fuego lento. Servir encima del arroz
blanco. Refrigerar las sobras. Rinde
para 4 o 6 porciones.




