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Compartiendo sabores es un recetario de platillos y bebidas
tradicionales de diferentes comunidades en México. El compilado
surge como resultado de una dinamica interactiva con la comunidad
digital de la Direccion General de Vinculacion Cultural durante la
contingencia por COVID-19.

Agradecemos a todas las personas que se sumaron a esta actividad
y se involucraron en este proceso para compartirnos un poco de
nuestro patrimonio cultural, a través de la gastronomia local.

Conoce mas sobre el programa:
culturacomunitaria.gob.mx
€1 8 @VinculaCultura
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Elvira Cervantes Garcia I Pénjamo, Guanajuato.

INGREDIENTES:

Para el pollo: 1 kg de pollo al gusto, 6 chiles guajillos, 1 ajo,
1trozo de cebolla, orégano al gusto.

Para las cazuelitas: 2 kg de masa, 2 pimientas, 3 clavos, hojas de
hierbabuena, sal al gusto.

INSTRUCCIONES:

1. Cuece el pollo en dos litros de agua.

2. Desvena los chiles y cuece por cinco minutos.
3. Muele los chiles ya cocidos con ajo, cebolla y un poco de orega No.

4. Agrega la salsa al pollo y deja hervir a fuego lento.

5. Cuando el pollo comience a hervir, mete las cazuelitas.

Para las cazuelitas:

1. Muele en un molcajete la pimienta, los clavos, |la hierbabuena y la sal.

2. Bate la masa con |lo que moliste en el molcajete.

3. Haz bolitas de masa en las palmas de tus manos y esas bolitas las hundes del
centro con un dedo para formar las cazuelitas.

4. Mete cada cazuelita, una por una, al pollo con la salsa de chiles
guajillos; procura no moverlas porgue se baten.

5. Cuece a fuego lento, cuando esté listo sirves y disfrutas
con limones y tortillas.

.CULTURA  gaacuiruna
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Shasthi Gongora Rodriguez I Mérida, Yucatan

INGREDIENTES:
1 queso de bola
Para el relleno: 1 kg de carne molida de puerco, 1 cebolla picada,

2 dientes de ajo, 2 hojas de laurel, 2 ramitas de orégano , 4 cucharadas
de manteca de puerco, 400 g de tomate picado, 1 pimiento morron
picado, Y2 cucharadita de canela en polvo, ¥ taza de vinagre,

1 huevo duro cocido y picado, 50 g de pasitas, 50 g de almendras
cortadas, 50 g de aceitunas despepitadas y cortadas, 3 cucharadas

de alcaparra.

Para el kol: 1 litro de caldo, utilizar el que se obtuvo al cocer la carne,

1 manojo de epazote, 50 g de aceitunas, 20 g de alcaparras,

3 cucharaditas de harina, sal, aceite.

‘Para la salsa: 1 cucharadita de manteca de cerdo,

1 cebolla mediana, 1 pimiento morron finamente picado,

1 diente de ajo finamente picado,

8 tomates medianos pelados y picados,
1 cucharadita de alcaparras,

2 cucharadas de aceitunas sin hueso

y picadas, sal y pimienta al gusto.
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Shasthi Géngora Rodriguez I Mérida, Yucatan

INSTRUCCIONES:
Para el relleno:

1. Cuece la carne molida con la cebolla, 2 dientes de ajo, las hojas de

laurel, el orégano y sal al gusto. Escurre la carne, pero conserva el caldo.

2. Frie en manteca la cebolla, el ajo y el pimiento morrén, después afiade el
resto de ingredientes. Agrega la sal y la pimienta al gusto.

3. Cuece a fuego lento hasta que se sazone y afade la carne.

Para el Kol:

1. Haz un caldo de pollo con consomé en polvo, agrega el epazote, las aceitunas
y las alcaparras.

2. Diluye la harina en un poco de agua, cuela Yy, sin dejar de batir, anade el
caldo, agrega un poco de aceite y la sal al gusto.

Para la salsa:

1. Cuece la cebolla, el pimiento morrény el ajo, anade el jitomate, las
alcaparras, las aceitunas y deja sazonar hasta que espese.

Pasos finales:

1. Al queso, quitale con un cuchillo la cascara roja, corta una tapita

encima y saca el relleno dejando una pared de
un grosor de 2 centimetros, rellena con la carne molida y
pon la tapa del queso.

2. Envuelve con un trapo de manta, amarra y hornea
a bano Maria, durante 30 minutos.

3. Sirve con el kol, pon encima un pedazo de queso
con carne molida y la salsa roja.
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Shasti Gongora Rodriguez I Mérida, Yucatan

INGREDIENTES:

4 huevos, 4 tortillas de maiz, ¥ taza de aceite vegetal o de oliva, Y2 cebolla
blanca picada en trozos pequenos, ¥4 taza de frijoles negros refritos,

4 rebanadas de jamon de pavo o cerdo cocido picado, ¥4 taza de queso
anejo o queso fresco desmenuzado, Y2 taza de chicharos verdes cocidos,

1 platano macho cortado en rodajas diagonales, 1 chile habanero,

3 jitomates, 1 ajo, sal al gusto.

INSTRUCCIONES:
1. Hierve los jitomates y después licua hasta que se mezclen b|en con la cebolla,
el ajoy un poco de agua hirviendo.

2. Pon.un poco de aceite en una cacerola, sofrie el chile habanero, vierte la sala
anterior, agrega sal al gusto, deja en el fuego por unos minutos y reserva.

3. Pon en una cacerola el resto del aceite a calentar, incorpora las tortillas para
que se doren por ambos lados y, con la ayuda de papel o servilleta absorbente,
elimina el exceso de grasa y reserva.

4. Al igual que las tortillas, freir los platanos en la misma cacerola,
retira el exceso de grasa y reserva.

5. En la misma cacerola prepara los huevos estrellados y agrega
sal al gusto, recuerda quitar el exceso de grasa.

6. Coloca la tortilla sobre un plato, encima pon una capa de
frijoles refritos, luego el huevo estrellado, bana con la salsa,
cubre con otra tortilla y baha de nuevo con mas salsa.
7. Para decorar, coloca encima los trozos de platanos
macho, el jamaon picado, los chicharos y el queso.

.CULTURA

ECRETARIA DE CULTURA

i 0 © © gob.mx/cultura

CULTURA
COMUNITARIA




0;}-‘— W 6& r% —--}-;o
o{ \I
Jael Gomez I Coérdoba, Veracruz

INGREDIENTES:

Para la base del caldo: 3 V4 kg carne de res, huesos de tuétano, Y2 cebolla,
2 dientes de ajo, 7 chiles secos, 2 chiles guajillo, 3 jitomates, ramas de
epazote, agua.

Para las bolitas de masa: Masa, manteca, hoja de hierba santa (también
llamada hoja de tlanepa).

Para el caldo: 3 chayotes picados, 1 pufio de ejotes partidos a la mitad,

2 elotes en trozos, flor de izote.

INSTRUCCIONES:
1. Cuece la carne de res y el tuétano con la cebolla y el ajo. Cuando estén
medio cocidos agrega las verduras.

2. Desvena los chiles y asa con los jitomates. Después muele con la cebollay
los ajos para formar una salsa.

3. Agrega la salsa a la carne y mientras hierve, prepara las bolitas de masa.
4. Amasa con manteca y sal, coloca en el centro un pedazo de hoja de
hierba santa (también llamada hoja de tlanepa) y formar una
bolita con el dedo pulgar, incorpora al caldo.

5. Agrega al caldo el epazote y las flores de izote. Deja hervir
unos Minutos hasta que se cuezan las bolitas de masa.
6. Sirve y disfruta.

. CULTURA  gagcuiron
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Jael Gémez I Coérdoba, Veracruz

INGREDIENTES:
6 elotes desgranados, carne seca de chivo (opcional).
Para la base: 4 elotes desgranados, 1 chile poblano, 1 manojo de acelgas,

1 manojo de espinacas, 1 ramita epazote, 1 chile poblano, 1 chile serrano,
1 pimiento morrén verde, sal al gusto.

INSTRUCCIONES:
1. Pon a cocer el elote desgranado con un poco de la sal en una olla o
cazuela, de preferencia en un fogdén con lefa.

2. Licua los granos de elote con el agua y cuela, reserva esta mezcla pues se
ocupara para la base del chileatole. .

3. Licla crudas las acelgas, las espinacas y el epazote con un poco de agua,
cuela y reserva.

4. Licda con agua el chile poblano, el chile serrano y el pimento morron,
cuela y reserva.

5. Agrega la mezcla del elote licuado, esto hara que el caldo espese.
Mueve, bate y agrega mas agua.

6. Agrega las mezclas de hojas y de chiles que hiciste
anteriormente. Agrega, opcionalmente, chito (carne seca de
chivo). '

7. Agrega el epazotey la sal al gusto. Tapa y cuece a fuego
lento hasta que hierva.

8. Sirve en un tazdon o vaso, agrega queso cotija rallado,
mayonesa y limon.
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Genaro Gutiérrez I San Luis Potosi

INGREDIENTES:

2 kg de carne para deshebrar, ¥ cebolla blanca, 1 diente de ajo, ¥2 cebolla
blanca, 4 cucharadas de vinagre, 1 lata chica de chiles jalapenos, orégano
molido al gusto, 2 hojas de laurel, 2 zanahorias, 2 calabacitas, coliflor al
gusto, pimienta al gusto, sal al gusto.

INSTRUCCIONES:

1. Cuece la carne para deshebrar con el diente de ajo, el cuarto de
cebolla y agua suficiente para cubrirla; ya cocida, deshebra y reserva.

2. Corta la mitad de la cebolla en medias lunasy ponlas en una cacerola
grande, agrega el vinagre, el jugo de los chiles jalapenos, un poco de
orégano, las hojas de laurel, la carne deshebrada, la sal y la pimienta al
gusto.

3. Corta las calabacitas y las zanahorias en forma de bastones y pica la
coliflor en pedazos pequenos.
4. Agrega todo en la cacerola grande, mezcla y cuece por veinte minutos.
5. Sirve y disfruta. -
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Guadalupe Nadal Moreno I Coyoacan, Ciudad de México

INGREDIENTES:
10 chiles anchos completos, Y kg de queso panela, 2 cebollas fileteadas,
1litro de vinagre de cana, orégano seco al gusto, sal al gusto.

INSTRUCCIONES:

1. Limpia los chiles con un trapo humedo.
2. Calienta el vinagre, agrega los chiles y remadjalos. Cuando los chiles estén
suaves, retira del vinagre y desvena cuidadosamente.

3. Rellena los chiles con el queso panela.

4. En una cazuela de barro, coloca una capa de cebolla, luego una capa de
chiles rellenos, agrega el orégano, la sal y un poco del vinagre que usaste para
suavizar los chiles; repite los pasos hasta llenar la cazuela.

5. Agrega un poco de agua, cubre con un trapo humedo y cuece a fuego lento
hasta que estén suaves.

6. Comelos frios, en un taco de tortilla de maiz.

*Estos chiles se preparaban tradicionalmente los domingos cuando
salian de paseo al pedregal de San Angel, por eso son frios.
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Longina Lira Colin I Ayala, Morelos

INGREDIENTES:

1 kg de carne de cerdo, 1taza de guajes, V2 kg de tomate verde,
3 jitomates, 5 chiles serranos, 6 ramas de cilantro, 2 cucharadas
de manteca de cerdo, Y2 cebolla, 4 dientes de ajo, sal al gusto.

INSTRUCCIONES:
1. Cuece la carne en una olla exprés con suficiente agua, cebolla, ajo y sal.
Cuela el caldo y reserva.

2. Licua el tomate, el jitomate y los chiles, agrega los guajes poco a poco.
3. Frie la manteca con la carne en una olla de barro e incorpora la salsa
que acabas de hacer.

4. Agrega el caldo hasta tener una consistencia media.

5. Hierve por 10 o 15 minutos.

6. Sirve con frijoles negros de olla y tortillas de maiz.
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Yurika Teresita Mena Citam | Mérida, Yucatan

INGREDIENTES:

1 kg de masa de maiz, 20 hojas de chaya y espinaca, 150 ml de manteca de
cerdo, 120 g de pepita de calabaza molida, 1 hoja de platano grande,

6 huevos.

Para la salsa: :

6 tomates saladet, 1 chile habanero, 20 g de hojas de epazote, sal y pimienta
al gusto.

INSTRUCCIONES:
1. Cuece los huevos enteros durante 12 minutos, al terminar ponlos en agua fria
para detener la coccion y posteriormente quita el cascaron: Corta en rodajas y
reserva.

2. Calienta agua en una olla, agrega las hojas de chaya (previamente
lavadas y desinfectadas durante 2 minutos), retira del agua, deja escurrir
el exceso, corta finamentey reserva.

3. Limpia la hoja de platano por ambos lados con |la ayuda de un
trapo. Asa las hojas tratando que pase el fuego por todas sus
partes, esto hara que queden mas suaves y brillantes. Retira el
borde grueso de |la hoja y corta por partes iguales de 20 x 20 cm
aproximadamente.
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Yurika Terista Mena Citam I Mérida, Yucatan

4. Mezcla la masa en un recipiente y agrega las hojas de chaya cortadas en
cuadrados pequenos, el epazote picado finamente, la manteca, la saly la
pimienta.

5. Haz bolitas de masa de 200 g, extiende sobre las hojas de platano con ayuda
de tus manos. Agrega 2 cucharadas de pepita de cala baza y cubre la superficie.
Coloca una pieza de huevo en rodajas a lo largo de toda la masa. Envuelve el
contenido con las orillas de |a hoja de platano hasta que el huevo quede
cubierto con la masa. Repite este paso con toda la masa hasta que se acabe.

6. Coloca los tamales en una vaporera con agua hirviendo a fuego medio, cuece
por una hora. Vigila que la vaporera no se quede sin agua.

Para la salsa de tomate:

1. Hierve los tomates y licda con la sal y la pimienta.

2. Frie la cebolla en un sartén con manteca, cuando esté transparente agrega el
tomate licuado y el chile habanero, deja hervir.

3. Cuando los tamales estén cocidos, coloca encima la salsa de tomate y pepita
al gusto.
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Anaceli Velasco P. I Tala, Jalisco

INGREDIENTES:

3 elotes que no estén tan tiernos, 1 litro de leche, 1 litro de leche condensada,
30 gde grenetina, 5 ml de esencia de leche condensada, 5 ml de vainilla
blanca, 1 rama de canela.

INSTRUCCIONES:

1. Limpia los elotes, rebanalos y muélelos.
2. Hidrata la grenetina y reserva.

3. Cuece los elotes ya molidos con canela alrededor de 30 minutos o el tiempo
necesario para que estén listos. Agrega la leche condensada, la grenetina, la
esencia de leche condensada y la vainilla. Cuela.

4. Vierte en un molde para gelatina y deja enfriar; mete al
refrigerador para que cuaje.

5. Una vez cuajada la gelatina, desmolda y adorna con granos
de elote.
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Maria del Rosario Meza Manzano I Coyoacan, Ciudad de México

INGREDIENTES:

2 manojos de flor de calabaza, 250 g de champinones, 1 12 elotes
desgranados, 2 calabazas, 1 ¥z litros de caldo de pollo, 2 ramitas de
epazote.

INSTRUCCIONES:
1. Desinfecta la flor de calabaza y quita el pistilo, de tal modo que quede
solo la flor.

2. Quita la piel de los champinones y rebanalos.

3. Desinfecta las calabazas y cortalas en rodajas.

4. Desinfecta los granos de elote.

5. Calienta a fuego medio el caldo de pollo y agrega los granos de elote.
6. Cuando estén suaves los granos de elote, agrega los champinones y
calabazas, cuece durante 10 minutos mas.

7. Incorpora la flor de calabazajunto con el epazote. Deja hervir entre
10 y 15 minutos mas.

8. Sirve en plato sopero y decora con un par de hojitas de
epazote.
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Raquel Lopez Guzman I Michoacan

INGREDIENTES: :
10 chiles guajillo, 2 chiles anchos, 2 dientes de ajo, ¥% de cebolla, 1 pizca de
orégano, aceite o manteca, 16 tortillas de maiz, 3 papas, 3 zanahorias, ¥ de
gqueso cotija, 1 cebolla, 4 piezas de pollo, lechuga, queso rallado, chiles en
vinagre.

INSTRUCCIONES:
1. Asa los chiles hasta que se pongan suaves y ponlos a hervir durante 10
minutos. Licua los chiles, la cebolla, los dientes de ajo y la pizca de orégano con
una taza de aguay la sal al gusto. Reserva.

2. Hierve las papas y las zanahorias con la sal. Ya cocidas, corta en cubos
pequenosy frie en un sartén con manteca o aceite; agrega un poco de la salsa.
3. Cuece el pollo con cebolla, la sal y el ajo.

4. Desmorona el queso y pica finamente un trozo de cebolla, revuelve estos
ingredientes, para después rellenar las enchiladas.

5. Frie el pollo en aceite o manteca.

6. Sumerge la tortilla en la salsa y pasa al sartén con aceite o manteca ya
caliente, frie por ambos lados. Retira y rellenar con la mezcla de
cebolla y queso, regresa al sartén y deja por unos minutos
hasta que la cebolla esté cocida y la salsa esté
sazonada. Retira del fuego.

7. Sirve las enchiladas y decora con las papas, las
zanahoriasy una pieza de pollo frito. Acompana
con cebolla, queso rallado, lechuga y chiles en
vinagre.
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Eric Rodriguez Marquez I Orizaba, Veracruz

INGREDIENTES:

600 g de jitomate asado, ¥2 cebolla asada, 10 dientes de ajo, 6 chiles
chipotles (secos, asados, desvenados y remojados), manteca de cerdo o
aceite (poco de aquella y mucho de este), 30 tortillas de maiz hechas a
mano, ¥2 kg de papa cocida y picada, 300 g de falda de res (cocida y
deshebrada), 1 cebolla grande picada finamente, sal al gusto.

INSTRUCCIONES:

1. Muele el tomate con la cebolla, el ajo y el chile.

2. Frie la salsa con una cucharada de manteca o aceite a fuego medio durante
20 minutos. Sazona con sal al gusto y deja hervir.

3. Calienta manteca o aceite en un comal o un sartén amplio, frie las tortillas por
30 segundos. Esparce una cucharada de |la salsa caliente, agrega la papa, la
carne deshebrada y la cebolla al gusto.

4. Sirve las garnachas calientes y acompana con una bebida bien fria.
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Catalina Salazar Flores I Chiconcuac, Estado de México

INGREDIENTES:

3 kg de harina, 1 kg de azucar, 5 huevos, 50 g deanis, ¥ kg de
manteca, 40 g de levadura, 1 vaso de pulque.

Para barnizar: 2 yemas de huevo, Y2 taza de leche.

INSTRUCCIONES:

1. Hierve el anis y el azucar en un litro de agua y deja enfriar a temperatura
ambiente. Cuela y reserva.

2. Mezcla la harina en un recipiente grande o en una mesa limpia, agrega
la levadura y la manteca. Cuando la manteca esté bienincorporada,
agrega los huevos (licualos), el pulque y e incorpora, poco a poco, el agua
de anis. Bate y amasa durante una hora o hasta que la masa es te suave y
pueda despegarse del recipiente o mesa donde la hayas batido. Deja
reposar durante una hora a temperatura ambiente para que esponje.

CULTURA
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Catalina Salaiar Flores I Chiconcuac, Estado de México

3. Corta pedazos de masa entre 6 y 10 cm, amasa y dale forma de “S”,
aplana con un rodillo y haz dos cortes con un cuchillo: uno arriba y uno
abajo, la parte de arriba simulara las orejas y la parte de abajo las patitas
del conejo. Haz un ojo al conegjito con un popote.

4. Licua las yemas de huevo con la leche y barniza los conejitos con una
brocha.

Para hornear el pan:

1. Precalienta el horno durante 20 minutos a 300°.

2. Espolvorea con harina y pon las piezas de pan bamlzado en una charola
para hornear.

3. Mete el pan al horno y deja por 30 minu tos aproximadamente. Repite
‘este paso hasta que termines de hornear todo el pan.

4. Pica el pan con un tenedor para verificar que esté cocido, si al
momento de picarlo no tiene masa, el pan estara |IStO
5. Disfruta con café de olla o chocolate caliente. Sy

*Este pan es tradicional de nuestra comunidad
y se prepara en Dia de Muertos, es un elemento
especial de las ofrendas del municipio. Para
elaborarlo se reunen las familias y todos colaboran,
eso es parte de la tradicion.
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Ma. Leandra Hilaria Lara Géchez I Zacatelco, Tlaxcala

INGREDIENTES:
2 kg de masa, 150 g de semillas de cacao, una raja gruesa de canela, una pizca
de anis, 4 litros de agua, azucar al gusto.

INSTRUCCIONES:

1. Hierve 2 litros de agua con la canela.

2. Tuesta el cacao, cuando enfrie muele, sin retirar la cascara, con 250 ml de
agua.

3. Bate la masa con el agua restante. Cuela y vacia la masa al agua con canela
que esta hirviendo. Para evitar que se pegue, es recomendable incorporar la
Mmasa hasta que esté hirviendo el agua con canela.

4. Cuela y agrega el cacao molido a la mezcla que esta hirviendo. Si queda
mucho bagazo en el colador, licda una vez mas con un poco de agua.

5. Deja hervir toda la mezcla durante 20 minutos mas y mueve constantemente.

*Esta bebida es un elemento tradicional de la gastronomia de
Zacatelco,Tlaxcala; la gente de este municipio utiliza la semilla
de cacao para realizar dos bebidas tipicas de esta zona: una

bebida fria conocida popularmente como “agua de barranca”
caracterizada por su abundante espuma y este delicioso atole
champurrado que se prepara en fechas especiales de
convivencia familiar.
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Ma. Leandra Hilaria Lara Géchez I Zacatelco, Tlaxcala

INGREDIENTES:

2 kg de tomate verde, un manojo pequeno de cilantro, 1 cebolla mediana,
3 chiles jalapenos o verdes, 1 aguacate, sal al gusto, queso blanco
(opcional), berros (opcional).

INSTRUCCIONES:

1. Lavar y desinfectar las verduras.

2. Picar todos los elementos finamente.

3. Mezclarlos.

4. Agregar la sal, el queso y los berros al gusto.

*Es comun probar de un delicioso pico de gallo
rojo, pero a veces no contamos con todos los
ingredientes y lo que tenemos en casa son
tomates, asi que aqui te dejamos esta sencilla
receta para aprovecharlos y tener un ;
buen acompanante de alimentos.
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Ma. Leandra Hilaria Lara Géchez I Zacatelco, Tlaxcalg

INGREDIENTES:

125 g de chiles habaneros, 1 %2 cebollas, 1 diente pequeno de ajo, 3 ramitas de
tomillo, 4 ramitas de orégano, 1 hoja pequena de laurel, 1 %2 limdn, sal al gusto,
aceite de su preferencia, una pizca de pimienta (opcional).

INSTRUCCIONES:

1. Lava muy bien todos los ingredientes.

2. Abre los chiles, desvena y corta en tiritas delgadas.
3. Corta las cebollas en julianas y pica finamente el ajo.

4. En un sartén coloca un poco de aceite y sofrie la cebolla, afiade el ajo.
Incorpora los chiles y agrega las hierbas de olor. Vacia el jugo de limoén, sazona y
deja al fuego durante 10 minutos aproximadamente.
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Ma. Leandra Hilaria Lara Gémez I Zacatelco Tlaxcala

INGREDIENTES:
Mostaza, aceite de oliva, jugo de soya, sal al gusto, pimienta al gusto,
limon.

INSTRUCCIONES: - _

1. Pon la mostaza en un recipiente hondo, agrega un poco de aceite, el
jugo de soya, la sal y la pimienta al gusto. Mezcla todo y ahade el jugo de
limon. $S

2. Agrega mas aceite, solo si la consistencia de la vinagreta es muy espesa.
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Maria Cristina Arenas Berrocal I Xochimilco, Ciudad de México

INGREDIENTES:

250 g de mollejas de pollo, crudas y limpias, 250 g de higados de pollo
crudos, 8 piezas medianas de nopales, 1 cebolla mediana, epazote al gusto,
100 g de manteca, 200 g de tomate, chile serrano al gusto, sal al gusto.

INSTRUCCIONES:
1. Remoja las hojas de maiz en agua tibia, cuando estén suaves, retira del
agua y escurrelas. Reserva.

2. Pica las mollejas, los higados, los nopales y los tomates en cuadros
medianos. Rebana la cebolla en rodajas. Mezcla todos los ingredientes y
anade el epazote, el chile y la sal al gusto.

3. Pon una cantidad suficiente de la mezcla en una hoja de maizy
envuelve con tres hojas mas, para que quede una capa gruesa de hojas.
Repite este paso hasta terminar con la mezcla.

4. Calienta un comal grande, de preferencia en lefia o carbon, cuece los
tamales cuando el comal esté muy caliente y baja el fuego.
Voltea los tamales cada 5 minutos durante 45 minutos.
5. Sirve y acompanan con tortillas y frijoles de la
olla.
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Luis Jesé Navarrete Olvera I Nezahualcéyotl, Estado de México

INGREDIENTES:

400 g de queso riccota, 2 yemas de huevo, 4 cucharadas de harina de
trigo, 3 cucharadas de azuUcar, 1 pizca de sal, ralladura de un limon al gusto,
1 cucharadita de esencia de vainilla, aceite de oliva al gusto, miel

de maple, azucar glass.

INSTRUCCIONES:
1. Escurre el queso en un colador metalico minimo 2 o 3 horas, de preferencia
toda la hoche, esto evitara que se rompa durante la coccion.

2. Pon el queso en un recipiente, agrega 2 yemas de huevo y mezcla. Ahade

una pizca de sal, 3 cucharadas de azucar, la ralladura de un'limén, una
cucharadita de esencia de vainilla y mezcla todos los ingredientes. Agrega 2
cucharadas de harina. Adiciona mas harina solo si la mezcla es muy ligera.

3. Esparce harina en un recipiente.

4. Haz bolitas de masa y aplana, con ayuda de agua para que no se pegue en las
mManaos, y coloca sobre el recipiente con harina. Espolvorea con la harina todas
las tortitas.

5. Precalienta un sartén a fuego mecho-bajo Yy pon una cucharadita aceite de
oliva por cada tortita.

6. Frie cada tortita hasta que doren por un lado y voltea para dorar por el otro
lado, 3 minutos por lado aproximadamente.
7. Retira del fuego y deja escurrir en papel
absorbente.

8. Sirve, agrega miel de mapley
espolvorea con azucar glass.
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Luis Angel Vega Baez I La Magdalena Contreras, Ciudad de México

INGREDIENTES:

500 g de camarones frescos limpios, 1 cucharadita de sal, 1 cucharadita de
comino, 1/2 cucharadita de pimienta negra molida, 1 cucharadita de chile
guajillo molido o en polvo, 1 cucharadita de aceite de oliva, jugo de

3 limones, 2 cucharaditas de mantequilla, 4 chiles serranos picados
finamente, 2 dientes de ajo, ¥4 de cebolla blanca picada, ¥ de cebolla
blanca en julianas, 300 gr de tortillas de maiz (recién hechas), 500 ml de
aceite comestible de cartamo o soya. Una canasta.

Para el pico de gallo: 1 cebolla blanca picada finamente, 1 jitomate bola
picado finamente, 4 ramitas de cilantro picado, 2 chiles serranos o
cuaresmenos picados finamente, 1 chile habanero picado finamente,

1 cucharadita de aceite de oliva, 1 pizca de pimienta negra molida, jugo de
2 limones, sal al gusto.

INSTRUCCIONES:
1. Sazona los camarones con los ingredientes en seco, anade
el jugo de limon y el aceite de oliva, deja marinar por 10
minutos.

2. Para el pico de gallo, corta en trozos pequenos
la cebolla, los jitomates, el cilantro, los chiles y
deja todo en un tazoén, anade aceite de oliva y el
jugo'de limon; sazona con sal y pimienta al gusto.
Refrigera.

CULTURA
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2 Tace Lt canagba gourmet; -
Luis Angel Véga Baez I La Magdalena Contreras, Ciudad de México

3. Derrite la mantequilla en un sartén caliente y ahi mismo sofrie |la
cebolla con el chile y el ajo por dos minutos, agrega los camarones y
cocinalos por 5 minutos aproximadamente.

4. Toma las tortillas, coloca 3 0 4 camarones ya guisados con su jugo y
coloca cada taco dentro de la canasta, repite este paso hasta terminar las
tortillas.

5. Coloca la cebolla blanca cortada en julianas sobre los tacos y vierte
cuidadosamente el aceite hirviendo sobre los tacos y espolvoréalos con el
chile guajillo en polvo. Tapa la canasta con un plastico y una tela de
algodon para mantenerlos calientes, déjalos ahi 45 minutos
aproximadamente, de tal forma que el aceite termine de cocinar.

6. Sirve en un plato y acompana con el pico de gallo.

CULTURA
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3 Pl e vey en chille verde 5
Luis Angel Véga Baez I La Magdalena Contreras, Ciudad de México

INGREDIENTES: _
1 pata de res limpia, 4 chiles verdes, 8 tomates verdes, 2 dientes de ajo,
1 cebolla, 1 ramita de cilantro.

INSTRUCCIONES:

1. Cuece por una hora la pata de res, agrega un diente de ajo, cebolla y sal
al gusto.

2. Pela los tomates, lavalos y ponlos a hervir con los chiles, cuando los
tomates comiencen a cambiar de color estaran listos, al finalizar retira el
agua con la que los herviste.

3. Licua los tomates y los chiles con un ajo, cebolla, C1Iantro y un poco de
caldo de la pata. Sofrie esta salsa.

4. Agrega la patas de res a la salsa y cuece a fuego lento hasta sazonar con
sal al gusto.

5. Sirve y disfruta con tortillas calientes.
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“A darle que es
mole de olla”




