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INTRODUCCION

ENCUENTROS Y ASOMBROS

Lejos de nosotros el deseo de hacer alarde de nuestra cultura hurnanista, mientras comiamos
escamoles en mixiote y tacos de meocuiles (ver glosario) en el pueblo de Huejutla, en el norte del esta-
do de Hidalgo. Sin embargo, en ese momento recordamos unas frases del sentencioso y elocuente
Sir Francis Bacon, cuando en uno de sus Essays discurre con elegancia renacimentista acerca de como
las limitaciones materiales estimulan la fantasia. Los refinados alimentos tradicionales que sabored-
bamos son muestra de imaginacion creadora: Yy figurémonaos hasta qué punto recibiria estimulos de
ese tipo un cocinero del México pre-hispdnico, obligado a cocinar sin emplear los siguientes ingredien-
tes: grasas animales, aceite de oliva, carne de res, de puerco y de polio, mgoyhmma leche, quesos,
uva y vino, peras, fresas y manzanas, gjo y cebolla, trufas y caviar, cerveza, azucar, pimienta y nuez
moscada..

Apeswdeeﬂo,mdsbienmomddeesmscamncfm, la cocina prehispdnica —de la cual no

nos quedan recetas— era una maravilla de inventiva y delicadeza y dietéticamente cabal. Tanto ast

que hasta el emperador Moctezuma, a quien servian trescientos platillos diferentes en cada comida,
era hombre «cencerio y (de) pocas carnes», segun nos lo describe Bernal Diaz del Castillo.

Antes del descubrimiento de America, las cocinas del Vigjo y del Nuevo Mundo eran diametral-
mente diferentes: habian evolucionado partiendo de disponibilidades disimiles y habian recorrido ca-
minos divergentes. Carnes asadas, pan, ldcteos y vino, frituras, salsas muy fuertes y aromdticas: €s-
tos eran los fundamentos de la cocina europea. Maiz, chiles, frjjoles, carnes de animales pequerios,
aves y pescados, ranas e insectos, hierbas de olor y semillas aromdticas, cocimiento al vapor o bgjo
tierra, salsas de vegetales molidos: éstas eran las bases de la cocina americana.

Poseemos copiosa documentacion acerca de la estupefaccion que experimentaron los primeros
mnquismdorasdeb{exicomaebspmdwwsnamdeumewuundo Relatores, cronistas, histo-
riadores y naturalistas no se cansan de describir las extranas plantas y animales de esas tierras. Pero
nadie se ocupo, en esa época, de registrar con qué asombro los naturales de América veian los anima-
les que los espanoles bgjaban de sus barcos o las plantas que nacian de las semillas traidas por ellos.
La maravilla debio ser reciproca y enorme, porque las diferencias eran también extraordinarias.

Cuando se habla del encuentro de las culturas gastrondmicas europea y americana es un lugar
comuin formular casi arrogantes listas de productos que América dio al mundo de la cocina y que
Europa aportd al continente recién descubsierto. No aburriremos a nuestros lectores recordando el ori-
gen americano de la papa, el maiz, las calabazas, el chocolate, la vainilla, los chiles (y mil cosas
mds), o el origen europeo de las vacas, las gallinas, los puercos, las lechugas, las aceitunas (y mil
cosas mds). quuencspmecequenosehahedmhﬂsﬁahmamesmdndehsahmenmsmmuna
a ambas culturas, o sea de aquellos que eran iguales o parecidos en ambos lados del Atldntico. La
lista es sumamente breve: se compone de muchos pescados y mariscos, algun batracio, pocos anima-
les salvgjes, algunas aves, ninguna especia, un solo edulcorante (la miel de abejas), ninguna bebida.
Fauna y flora diferian radicalmente.

Y como la alimentacion es consecuencia de fauna Yy flora, nada habia en comun entre las dos
cocinas, Y por ello su encuentro Yy fusion han sido tan singularmente productivos. Todas las cocinas
mymm.hﬁmcwwmhhwlgam la peruana como la mexicana, han nacido de

la combinacion de ingredientes americanos Yy europeos, del «feliz encuentro de la olla de barro indige-
na con el caldero de cobre esparnol», como escribe el alicantino Amando Farga, en su Historia de
la comida en México (1968).

Mirada en la perspectiva del tiempo, la cocina medieval espanola no puede calificarse de refina-
da, en el sentido actual de la palabra. Los esparioles que llegaron a México a principios del siglo Xvi
se encontraron con ingredientes y especias de sabores sutiles y con métodas de coccion que anticipan
aquellos de la «nouvelle cuisine».

Grandemente enriquecida por los aportes esparioles y, mds tarde, de otros paises, la cocina me-
Xicana evoluciond rdpidamente y alcanzo su madurez en el siglo xviIl. A partir de ese momento nace
la tradicion, observada hasta la fecha con singular escrupulosidad en la intimidad de las cocinas fami-
liares asi como en la publica amplitud de algunos restaurantes.

A lo largo del tiempo algunas recetas se han olvidado, otras se han empobrecido o se mixtifican
para ahorrar tiempo Yy costos. Pero en los ltimos diez o quince anos han resurgido de manera palpa-
ble el interés y el carino hacia la cocina tradicional y se han recuperado la memoria y el orgullo gastro-
ndmico nacionales.









Al tiempo que se valora cada dia mds la tradicion, estd tomando forma una Cocina Mexicana
Moderna, respetucsa de lo antiguo pero con técnica y sensibilidad contempordneas. Aromdtica, lige-
ra, elegante, esta cocina satisface tanto el gusto como la vista, enaltece las vigjas recetas, observa
medehmmm.gmmmanmmdmmm
de Mexico.

En conjunto, la cocina mexicana, profundamente original, es compieta y ammmaaldabom-
cion con métodos ancestrales es algo complicada y laboriosa, pero la utilizacion de instrumentos mo-
demnas facilita las preparaciones sin afectar los gustos. Es exquisita, sabrosa y ocasionalmente pican-
te. Utiliza materias primas en su mayoria internacionales, y algunas insustituibles se encuentran con
relativa facilidad en tiendas especializadas en todo el mundo. Su ri'pemgs: inagotable: oadavregion,
cada estado, cada ciudad de México posee especialidades, productos tipicos, recetas propias, que
matizan y corroboran una realidad muiltiple, peculiar y suculenta.

MAIZ Y TRIGO

puerta la gente hace largas colas para adquirir las tortillas calientes y perfumadas, que se les entre-
gan envueltas en las servilletas que cada cliente lleva consigo. La mdquina que las hace, ingeniosa
y sencilla, estd a la vista.

Las panaderias, por el contrario, son tiendas —muchas veces enormes— luminosas, elegantes,
modernas, con lyjo de cristales y marmoles, con cgjeras y empleados bien uniformados, donde se
ofrece una tentadora variedad de panes dulces y de sal, pasteles y postres decorados para toda ocasion.

La diferencia es muy notable y muy significativa.

La psicologia y los complgjos del mexicano han sido objeto de estudio por parte de socilogos,
historiadores y poetas, desde el vigjero Alejandro von Humboldt hasta el poeta Octavio Paz. Dentro

escripulos, y al consiguiente mestizqgje no solamente racial, sino religioso, espiritual y cultural.

Para los europeos, el trigo —el pan— tiene valor de simbolo sagrado. Lo mismo ocurre con el maiz
y los mexicanos. Antes de la llegada de los espanoles, alrededor del maiz giraba la vida de este pue-
blo. «Atin hoy —escribe Eric Thompson en Grandeza y decadencia de los mayas—, después de cua-
trocientos anos de influencia cristiana, se habla de este grano con un deje de reverencia, y al dirigirie
la palabra se hace en forma ritual llamdndolo ‘Su Alteza’s. Segun la leyenda, el dios Quetzalcdatl,
después de haber hecho a los primeros hombres con harina de piedra preciosa amasada con la san-
gre donada por todos los dioses, se transformé en hormiga para descubrir el maiz que estaba oculto
en una cueva, Yy lo dond a los dioses y a los hombres. En un libro recientemente editado por la Secreta-
ria de Educacion Piblica se afirma: «El maiz es un derecho del puebiow,

Maiz y trigo son dos grandes industrias del México moderno. Las técnicas mds desarrolladas se

el alma colectiva del pueblo, sin embargo, ocupan lugares muy diferentes. El maiz y sus derivados
culinarios (tortillas, tamales, antgjitos, atoles, etc.) son, hoy como ayer, el alimento bdsico, el don de
los dioses mayas Yy aztecas, el simbolo de lo autdctono.

El trigo Yy sus derivados, a pesar de su amplisimo consumo, se sienten como menos venerables,
menas esenciales. El hecho de que es mds fiicil preparar dulces y postres con harina de trigo que con
la de maiz contribuye a la asociacién mental entre trigo y flesta, pan y celebracién. En la psicologia
campesina y popular el pan es un pequerio lyjo, es la «comida del sefior»; y el pan dulce es consuelo,
premio, alegria, ofrenda al difunto, golosina conmemorativa.

En el dualismo psicoldgico del mexicano, que reconoce Yy valora sus raices raciales y culturales,
la panaderia, liena de dulzor y esplendor, con sus innumerables formas de panes de origen europeo
© creados por el talento criollo, se asocia con el boato, el orgullo y la ambicion de los conquistadores.
mmwmmmammahmwemm
el comentario y el comadreo, es simbolo de una civilizacidn sometida pero indestructible.







UTILIZAGION DEL MAIZ

Ingrediente para refinadas creaciones de alta cocina o forrgje para ganado, nada de la planta
del maiz se desperdicia o se pierde. En la grdfica se resumen sus empleos culinarios, sin detallar los
numerosos empleos industriales. En redonda se indican gjemplos de preparaciones cuyas recetas en
la mayona de los casos se encuentran en el presente libro. Para la aclaracion de algunos términos
mexicanas remitimos al lector al Glosario.

entera—asada o cocida, var C B h
rebanada—sopas, moles, guisos, etc.

tierna [ = elote) enteros —sopas, pozoles, guisas, ensaladas, etc.
en granos % A % atoles, pasteles, sopas, pas-
tres, etc.

tostada y molida— pinoles, atoles, galletas
tortillas — antgjitos de tortilla (tacos, enchiladas,
mazorcas chilaquiles, etc.)
anigjitos de masa (chalupas, gorditas, tacoyos,
nixtamalizada y molida—~masa  { sopes, etc.)
seca tamales
y desgranada pozole y otras bebidas
nixtamalizada sin moler —~menudos, pozoles, Sopas, €tc.
molida—harina de maiz
palomitas
* huitlacoche —sopas, rellencs, etc.
* hojas de mazorca, verdes (recién cortadas) o secas—envolver y cocinar cames y tamales.
* hgjas tiernas de la planta—enpolper tamales.
* cabellos de la mazorca—té diuretico.
* resto de la planta —forrgjes, abonos, usos industriales.

NIXTAMAL Y TORTILLAS

El consumo diario de tortillas en México es de apraximadamente 300 millones. Desde luego, para
satisfacer una demanda de esta magnitud, existen mdquinas que las elaboran en grandes canti- .
dades. Pero en muchas partes del pais, especialmente en zonas rurales, hacer las tortillas es el deber
cotidiano de las myjeres. La receta que damos a continuacion es de veras milenaria, es casi un rito
cotidiano y necesario que se gjecuta con devocion vital. La unica concesion a los tiempos modernos
es el empleo de la pequenia prensa metdlica para «tortear» 0 sea extender la masa: un instrumento
elemental, que se vende en todos los mercados de Méxido, y que ha ahorrado incaiculables millones
de horas de trabgjo a millones de manos femeninas.

Hixtamal

Se enjuaga el maiz para quitarie pelusas y granos podridos, se escurre, se pone al fuego en una
olla de barro con 2 litros de agua y 2 cucharadas de cal disuelta en agua por cada kilo de maiz. Se
calienta despacio hasta que hierva, revolviendo con un cuchardén de madera; el hervor debe ser lento
yﬁmmnﬂmbmxmddmnmxmygdﬁwamdnm
otro. Para saber si el maiz estd a punto se toma un grano y se frota con los dedos: debe pelarse

La masa

Se retira el liquido de cocimiento (llamado nejayote) y se enjuaga el maiz sin frotario una o dos
veces, hasta que el agua salga limpia; se escurre. El maiz estd listo para ser molido en el metate de
piedra, o en el molino de mano casero, o para ser llevado al molino publico, donde se muele con el
agregado de un poco de agua, dando origen a la masa.

La masa se conserva en lugar hiimedo y de ella se van tomando las cantidades necesarias para

hacer tortillas. Para una tortilla cormiin, de aproximadamente 14 cm de didmetro, se necesitan
30 gramos de masa.



Las tortillas

Para hacer una tortilla se toma la masa necesaria, se hace una bolita que se coloca en el centro
de la prensa manual, encima de un pedazo de pldstico transparente de 20 x 20 cm (fig. 1), se le pone
encima otro pedazo de pldstico igual, se cierra la tapa de la prensa y se presiona: naturalmente, cuan-
to mayor sea la presion ejercida, mds delgada quedard la tortilla.

Se abre la prensa Yy se quita el pldstico superior empezando por una esquina del lado del mango
(fig. 2). Se desprende el otro pedazo de pldstico junto con la tortilla y con cuidado se voltea ésta sobre
los dedos de la mano abierta (fig. 3), desprendiendo el pidstico. La tortilla se extiende sobre el comal
catiente (fig. 4); cuando empieza a inflarse se aplana un poco con la mano. Se voltea la tortilla tres
0 cuatro veces hasta que se dore en algunacs puntos en ambos lados, Yy se coloca en una canasta espe-
cial (chiquihuite o tiaxcal), en el cual las tortillas apiladas se envuelven en una servilleta gruesa.

Algo més sobre el teama

En vez de nixtamalizar el maiz, se puede usar harina de maiz nixtamalizado (que se vende en
pagquetes), la cual se amasa con 1 1/4 litros de agua tibia por cada kilo de harina y se deja reposar:

De 1 kilo de maiz se obtienen 1.500 gramos de nixtamal y 1.600 gramos de masa, que dan
aproximadamente 50 tortillas de 14 cm. de diametro. De 1 kilo de harina de maiz nixtamalizado
se obtienen 2.250 gramos de masa y aproximadamente 75 tortillas.

Las tortillas recién hechas son mads sabrosas, pero se pueden recalentar; en este caso, es conve-
niente pasaries la mano humeda encima una vez que estén en el comal.

Recién hecha, la tortilla presenta por una cara una «telitar» fina, o sea una piel delgada que, para
la elaboracion de algunos platillos, se desprende en el momento de sacaria del comal

Imﬂrﬂksddcﬂnmmbrmpwnmﬁm&phﬂmxymmsymmhbmmdm
varias recetas de ellos (chilaquiles, enchiladas, etc.). Y una tortilla del dia anterior, simplemente tosta-
mmamohmmymaammmmmmm

o de unos frjoles refritos.
wwmmmmmommmdhm
a la masa epazote, cilantro o alguna hierba fina fresca y muy picadita.
Existen también las tortillas mestizas, que se hacen agregando a 1 kilo de masa de maiz 4 cucha-
radas de harina de trigo; queda una tortilla mds eldstica y suave.




14

LOS CHILES

La “respetable senora del chilito rgjo”, la diosa prehispdnica del chile, hermana de Tidloc, dios
del agua, se llamaba nada menos que Tlatlauhqui-cthuatl-ichilzintli. Su nombre es tan complicado
como la nomenclatura del chile en México.

Aunque la clasificacion cientifica moderna de los chiles cultivados en México se puede reducir
a cinco especies, en el lenguaje popular las denominaciones son innumerables. El mismo chile se
llama de distintas maneras segun el lugar, segun el estado de maduracion y el color, y cambia de
nombre cuando se ha secado. “La gran variedad de nombres asociados con el chile reflgja su impor-
tancia dentro de la cultura mexicana’, observa Janet Long-Solis en su Capsicum y cultura, el mds
reciente y documnentado libro sobre el tema; y compara esta pluralidad idiomdtica a aquella de los
esquimales para diferenciar tipos y colores de nieve.

En la cocina mexicana los chiles son elemento principal e insustituible: su sabor, su aroma y
su picor le dan personalidad y vigor. Los chiles son las primeras plantas cultivadas en México, aun
antes del maiz. Junto con el maiz y los frijoles forman la base de la alimentacion campesina y popu-
lar tradicional, y este grupo de sustancias integran una dieta equilibrada y compieta.

Cuando Moctezuma se entero del desembarco de Cortés, se apresuro a hacerie llegar una exce-
lente comida, que incluia desde luego, chiles. Relata Hernando Alvarado Tezozémoc en su Crénica
mexicana (1598) que los espanoles la *“‘comieron gustosamente y les supo muy mucho”. Fue ésta
la primera vez que paladares europeos probaron la alta cocina azteca.

Entre los productos que los europeos hallaron en el Nuevo Mundo, los chiles llamaron mucho
su atencion y suscitaron diversas reacciones. Gonzalo Fernandez de Oviedo en su Historia General
¥ natural de las Indias declara que “el axi (o sea, el chile] es mejor con la carmne € con el pescado,
que la muy buena pimienta”. Fray Bernardino de Sahagun menciona docenas de salsas, moles y
pipianes en su colosal Historia general de las cosas de la Nueva Espaiia. En general, cronistas
y vigjeros, inicialmente se asustaron por el picor de los chiles, pero paulatinamente se acostumbra-
ron a ellos y apreciaron sus muchas virtudes, no solamente gastronomicas.

En la medicina prehispdnica, los chiles se usaban para curar la tos, enfermedades del aparato
digestivo y de los oidos y la tisis, amén de para facilitar los partos; y estas creencias perduran hasta
hoy, aunque en nuestros dias la mdxima coincidencia de opiniones se encuentra acerca de los efec-
tos casi milagrosos de una buena dosis de chile para curar la enfermedad que en México se llama
cruda y en Espana resaca.

El chile invade el campo de la religion y de la bryjeria. Una espiéndida iglesia barroca del si-
glo xvmi, en San Luis Potost, en la fachada de piedra labrada luce plantas de chiles. Y los curande-
ros de ayer y de hoy aseguran que nada es tan eficaz como los chiles para curar el mal de gjo y
hacer una limpia garantizada.

_ El chile mexicano, difundido por el mundo, es ahora ingrediente esencial de otras cocinas: sin
€l, no habna chorizos en Espana, ni goulash en Hungria, ni curry ni chutney en la India, ni piri-piri
en Africa, ni ratatouille en Francia.

Los chiles pertenecen a la gran familia americana de las solandceas, que incluye la papa, el ta-
baco y el jitomate. El género que les corresponde es el Capsicum que a su pez se divide en cuatro
o cinco especies domesticadas y muchas mds espontdneas. La mayoria de los chiles de México per-
tenecen a la especie Capsicum annuum. Y capsicina se llama la sustancia que los hace picantes.
La formula quimica de la capsicina es C,sH,,NO; y de su concentracion depende el grado de picor
del chile. Un vigjo método establecido en 1912 (sistema Scoville] para medirio de modo
mwmmm{ammww'm)mom,dmm
tiene 1.000, el piquin y el de drbol pueden liegar a 40.000. La aita temperatura tropical hace que
algunos chiles africanos (de origen mexicano) alcancen el récord de 120.000 unidades.

La experiencia ensena que la capsicina se concentra en la parte interior (o placenta) del chile,
en las venas Yy en las semillas; elimindndolas, se conserva el sabor Y se reduce el picor.

El control del picante
Para el cocinero, los chiles tienen dos cualidades: sabor y picor. El exceso del segundo elemento
Ppuede, a veces, ocultar el primero. Exagerando un poco, puede afirmarse que el secreto de la cocina
mexicana consiste en el dominio y control de los chiles, en dosificar su picor y equilibrario con el sabor.
Iammthnmpbunmahsdmes—ummidrn—semmhm las pe-
ﬁymm.mmmmmmdmammw@mmm

—&'mcﬁeacamwdp&mmm toda su fuerza se usan los chiles, ya sea frescos o secos,
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— Si se desea reducir parcialmente el picor los chiles se hierven o se tuestan, después de lo cual
se abren y se les quitan penas y semnillas.

— Si se desea reducir al mmimo el picor los chiles se abren y se limpian de venas y semillas,
antes de utilizarios.

Para tratar chiles picantes recomendamos el uso de guantes y tijeras. Hay que evitar tocarse
los gjos con los dedas que hayan tocado chiles.

LOS TAMALES

En los mercados de alguncs pueblos de las serranias de los estados de Puebla u Oaxaca aun es
paﬂblemwawmsemq.mprepmmhsmmembmw Los llaman tamales de
piedra, y su receta es tan prehispanica como Quetzalcoatl. Se hacen con una mezcia de maiz seco
martgjado con frjoles, chiles y hierbas de olor, envueitos en hgjas de maiz, elote, aguacate o pldtano.
Semdnaporysobsonmmm luego se ponen duros «como piedras», Yy se comen

en un atole, agua o caldo con chile.

Con los conquistadores llegé a México la manteca de puerco, la grasa que revoluciond la técnica
culinania indigena. Mezclando manteca a la masa de los tarmnales, €stos se hicieron mas suaves, sabro-
sos y durables. Hoy en dia. en todas partes de México se cuecen tamales y en cada lugar se aderezan
y preparan de manera diferente. Los hay grandes y pequenos, salados y dulces, rellenos con pegeta-
les y cames de toda ciase y color, con saisas, moles y pipianes. Hay tamales opulentos y humildes
tamales «ciegos», 0 sea, hechas con nada mds que masa sin agregado alguno.

En nuestros recorridos por el pass, hemas recogido infinidad de recetas, algunas de las cuales
aparecen en las paginas que siguen. También hemas captado algunos secretos conflados con orgulio
ooanmssgunmm que las mds sabias tamaleras de México consideran esenciales para
Su €xito:

— La masa debe batirse a mano Yy en un recipiente amplio. Primeramente se bate la manteca con
agua fria hasta que se bea bianca y como espuma de mar (segtn la poética expresion de una sefora
de la sierra de Puebia).

— El agua con que se bate la manteca no debe ser agua nada mas; debe ser el resultado colado y
enfriado del cocimiento de media cucharadita de tequesquite, diez cdscaras de tomates y media cu-
charadita de semillas de anis en una taza de agua. (Este es uno de los grandes secretos de una tama-
lera tradicionalista. En la actualidad, sin embargo, se usa comunmente agua fria con una cucharada
de polvo de hormear por cada kilo de masa.)

— Para dos kilos de masa se usa un kilo de manteca.

— Para saber si la masa estd suficienternente batida se pone una bolita en un paso de agua: debe
flotar, si no lo hace hay que batir mas.

— El caido que (como se indica en la mayoria de las recetns) se anade a la masa debe ser tibio y
colado. Se conoce que la masa no necesita mds caldo cuando no se escwrre al poneria sobre la hoja
que envolverd el tamal.

— Es muy importante tratar adecuadamente las hgjas para envolver los tamales. Las hgjas de elote
Secas, CUYOS extrernas Se recortan previamente, deben remgjarse en agua hasta que se suavicen (unas
diez horas). Si son hgjas frescas, es suficiente lavarias cuidadosamente. Las hojas de pidtano deben
hervirse unos minutos en agua o asarse sobre la parrilla para que se suavicen. Todas deben secarse
antes de usarias.

— La forma de rellenar la hgja de maiz se muestra en las figs. 1 y 2; se presionan los lados de la
hoja para cerraria (fig. 3), se dobia la parte en punta, y sobre ella se dobia la mds gruesa (figs. 4
Y 5). Se rompen algunas hgjas en tiras para amarrar el tarnal (figs. 5 y 6 5 también puede usarse
un corde! resistente.
—Mmumdundm&hmaﬁmmmmp.strmm
una segunda envoltura.

— El fondo de la rejilla de la olla tamnalera se cubre con hojas de elote, encima se colocan los tamales
en sentido vertical empezando por los lados hasta legar al centro: deben quedar compactos pero no
g!m&mmnﬁm&nﬁymmmumbUhm&m
— Los tamaies se cuecen al baro Maria por una hora o una hora y cuarto, dependiendo de su tamano
y relleno.
—mmymmmdndmgzmﬁhmmmmdﬁnbwm
que tintinearad todo el tiempo que haya agua; cuando dege de hacerio, habrd que agregar agua hirviendo.
—Mwwdmwﬁmamiuhmmmmwmhm



LAS MANERAS DE COCINAR

Cocinar conciste en exponer al calor los alimentos. Nada mas. Pero hay una gran variedad de
maneras de aprovechar el fuego. Las principales posibilidades se resumen en este cuadro.

— Fuego vivo i

— Bajo tierra

-

Skl 3

— Frituras

— Estofados

— Cocidos

En la parrilla o plancha

Al rescoldo (papel aluminio,
bajo cenizas)

Al humo, en chimenea

Hoyo con arcilla (barbacoa)
Hoyo con piedras (pibil)
Bajo arena

Horno de ladrillo

Al hormo
Al asador

| saltear, Il desglasear,
1l reducir

Sin rebozado  (capeadol
Enharinado
Con rebozado Empanado
Con huevo y leche
Con hojaidre

Al vapor

Con envoltura (papel, hojas, etc.)
En costra comestible

En costra no comestible (sal,
arcilla, etc.)

Braseados (I dorar, |l agregar
liquido, Wil coccibn lenta)

partiendo de liquido frio
partiendo de liquido caliente

onza
libra

cucharadita al ras

pulgada
pie (12 pulgadas)

Una taza de

pan rallado
mantequilla
queso rallado
harina

carne molida
nueces
cebolla picada
arroz

azucar
verdudas picadas fino
liquidos

Grados Centigrados

100
120
150
177
204
250
274

cucharada al ras (3 cucharadas)
taza al ras (16 cucharadas)

28,4 gramos
454 gramos

5 mililitros
15 mihlitros
1/4 de litro

nuan

2.5 centimetros
30 centimetros

equivale a

60 gramos
230 gramos
100 gramos
120 gramos
225 gramos
155 gramos
140 gramos
215 gramos
185 gramos
225 gramos
1/4 de litro

Grados Farenheit
212
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LA COCINA DE LA
SENCILLEZ

Bgja California Norte y Sur, Sonora, Chthuahua,
Sinaloa, Durango, Coahuila, Nuevo Leon,

Tamaulipas

Durante la sangrienta conquista de Tamaulipas, sobre el Golfo de México, los espanoles se enfren-
taron con tribus de indios palientes y crueles, y tuvieron que exterminarios o esclavizarios. Sorprendi-
dos por sus costumbres, en varios casos les dieron nombres relacionados con la comida: tenemaos
asi las tribus de los comecrudos, los comecamotes, los comeperros. En estos términos se reflgja no
solo la maravilla de los europeos frente a los habitos gastronomicos del Nuevo Mundo, sino también
cierta nostalgia por la comida casera que los conquistadores habian degjado en su patria.

En el otro extremo de México, en las Californias, el jesuita Francisco Xavier Clavjjero, alrededor
de 1760, describia asombrado las costumbres de los indios de la region, «sanos, robustos Yy de buena
estaturar, pero «del todo bdrbaros y salvgjes... En sus comidas no usan de ningtin condimento. Co-
men la carne fresca y casi cruda, o secada al sol, o medio asada, o mds bien quemada. Comen cosas
gatos Y leones Yy hasta pieles secas. Un perro es para ellos tan apreciable como para nasotros un cabritos.

En toda la extensa region de que trata el presente capitulo (un millon de kilometros cuadrados,
igual a dos Espanas), la gastronomia prehispdnica se encontraba en ese estado primitivo. Se requirie-
ron siglos de lentas penetraciones culturales, la inmigracion de ntcleos humanos que aportaron nue-
vos gustos Yy nuevas recetas (sefarditas espanoles, mormones, chinos, menonitas, drabes, chinos),
el huracdn de la Revolucion que —en una fragua de ideales y pasiones— determiné un mutuo conoci-
Mmmmmmmmhmmmwmymm,
para que la cocina del norte de México adquiriera sus actuales bien definidas caracteristicas. Al misio-
nero jesuita Eusebio Francisco Kino (1646-1711) y el franciscano Junipero Serra (1713-1784) se debe

calidad. En la actualidad, desde los pastizales del norte (que tienen una extension
wmagmbemvmmymm&mmdmwm
Yy mds alld de la frontera. Enormes huertas modernamente cultivadas proveen de frutas y verduras
los mercados del pais y del extranjero. Las empacadoras de mariscos y pescados exportan sus pro-
ductos a medio mundo. En el norte la gente trabgja en serio, y las condiciones naturales, no tan favo-
rables como en el resto del pais, han determinado ciertas caracteristicas de laboriosidad, reciedad,
independencia e iniciativa.

La gastronomia reflgja esta muiltiple y vigorosa realidad. Mds alld de las especialidades locales
que embellecen la experiencia del vigjero y hacen las delicias del gourmet inquisitivo, la cocina del
norte se caracteriza por el empleo de materias primas, desde carnes y mariscos hasta frutas y verdu-
ras, cuya calidad es —para decirlo con una sola palabra que mucho significa— «de exportacion». Y,
como corresponde a gente que mira mds a la sustancia que a las apariencias, sorprende por la gene-
rosa abundancia de las porciones, desde el tamario de las tipicas tortillas de harina de trigo hasta
la copiosa condimentacion, a menudo rica en quesos, crema O requeson.

El elemento geopolitico mas importante de toda esta region es la frontera con los Estados Unidos.
Btahmdemde&dmmummywadaspm&m cultura, nivel economi-

co, idiomas y costumbres diferentes. En el espiritu del mexicano, antiguos resentimientos y clara ad-
mmmmmhzmmmmtum psicologos y novelistas han tratado de explicar
de mil maneras y se entrelazan con las consecuencias de una reciproca dependencia economica. En
el campo de la gastronomia, la influencia de los hdbitos alimenticios de un pais sobre los del otro es
tan notable que ha dado lugar al nacimiento de lo que es prdcticamente una nueva cocina. La comida
«Jex-Mex» no solamente ha invadido Estados Unidos desde California hasta Texas (la regicn que per-
tenecid a México hasta 1848), sino que ha sido adoptada por buena parte de los norterios que la con-
sideran una evolucion de la cocina mexicana tradicional. En verdad, se trata de un interesante proce-
so de mestizqgje culinario que reflgja una realidad geogrdfica, cultural y econémica. Del mismo modo
que se han desarrollado una literatura y un cine «chicanos» (el término popular para definir a lo hibri-
do mexicano-norteamericanizado), asi como hay en Estados Unidos clubes de aficionados a los chiles
de México, y como han surgido una infinidad de industrias que aprovechan las favorables condiciones
determinadas por la frontera, del mismo modo los mexicanos del norte y los norteamericanos del sur
estdn descubriendo en la comida una amplia posibilidad de entendimiento iy una maraviliosa comuni-
dad de intereses.
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ANTOJITOS Y TAMALES

Maravillosa creacion de la gastronomia popular mexicana, los antgjitos se distinguen en el norte
por el frecuente empieo de las tortillas de harina de rigo —que pueden llegar a tener memo metro
de diametro y son flexibles como panuelos— Yy por la genemdad con que se les re_nena y condmenm
En cuanto a los tomales, complemento perfecto de un sustancioso atole, los nortenas tambien se enor-

gullecen de ellos, y se ufanan del hecho indiscutible de que en el norte la proporcion de camnes sobre
el volumen de la masa es mucho mayor que en otras partes.

TORTILLAS
DE HARINA

Todo el Norte (ver foto pég. 46)

Las tortllas de harma son de '=janc ongen sefardita. En contras-
de pas la mponancia del maiz en la aimenta-
¢ on popular nortena es relal vamente escasa Las tortillas de
haring sor 'nas rernas \ Jehcarlas que las de maiz, 3 menudo
grandes. v con u” togue J-izén que acrecienta su suavidad

'€ con e’ rest)

30 tortillas de 30 cm de didmetro o 60 de 15 cm
Tiempo de preparacién: 20 minut
Tiempo de coccién: 1-2 minutos por tortilla

Utensilios: Tabla enharnada rodile y comal o plancha, bolsa de
plastco

1 tiodch-madrmgoaonrdam 1 cucharadita de sal y una pizca
de azucar; 250 g de manteca vegetal o de cerdo; 2 tazas de agua
fria aproximadamente.

* La harna cernida se coloca en montafna en la tabla de ama-
sar, se le hace un hueco en el centro, se pone la grasa en peda-
citos y se va incorporando con los dedos, se va anadiendo el
agua poco a poco hasta que quede una masa suave

* Se pesa v se divide en 30 partes si se quieren tortillas grandes
o en 60 si se van a hacer tortillas chicas.

* Se hacen bolias, se aplastan sobre una superficie engrasada,
se tapan con un trapo y se dejan reposar media hora

* Sobre la tabla enharnada se va extendiendo la masa con un
rodillo, redondeando las onllas con la mano hasta obtener la me-
dida deseada

* Se cuecen en plancha caliente, aproximadamente medio mi-
nuto por cada lado, si se inflan se aplastan con la mano o con
una espatula, deben de quedar con pequefias manchas doradas
salpicadas sobre la superficie

* Se van poniendo en la bolsa de plastico una sobre la otra. Se
pueden usar enseguida o guardarias en el refrigerador varios dias
0 en el congelador por 3-4 meses

Variacién:

Se usan 150 g de manteca de cerdo y 100 de res, y en lugar
de agua se usa leche o cuajada

El procedimiento cambia un poco: se baten muy bien las mante-
cas hasta que esponjen, luego se incorpora la harina cernida y
se va amasando con la leche o cuajada

Nota:

Las tortillas acompanian alimentos (en lugar de pan) o se usan
para preparar diversos antojitos (ver recetas siguientes). Sise ha-
cen muy finas pueden sustituir a las crepes.

Para recalentarias se dejan unos sequndos sobre la plancha.

CHIVICHANGAS

Sonora y Sinaloa

Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 20 minutos

1 taza de aceite o de manteca; 8 cucharadas de cebolla picada muy
fina; 5 tazas de jitornate picado muy fino; 2 tazas de frijoles refritos
con ajo y cebolla y una pizca de comino; 2 chiles chipoties adoba-
dos y picados con su jugo; 100 gramos de queso rallado; sal y pi-
mienta; 18 tortillas de harina pequefias.

También se dice chimichanga.

* Para hacer la salsa, se frien en dos cucharadas de grasa la ce-
bolla y el jitomate con sal y pimienta, se deja al fuego hasta que
espese, Se reserva.

* Se mezclan los frijoles con el chile y el queso y con esta pasta
se rellenan las tortillas hasta que queden unos rollitos finos y apre-
tados, procurando que no se salga el relleno por los extremos.
* Se calienta el resto de la grasa y se frien los rollitos hasta dorar.
* Se sirven muy calientes junto con la salsa de jitomate.

BURROS DE CHILE
s((’?OLORADO

Utensilios: Cacerola, martillo

250 gramos de came seca; 3 dientes de ajo 2 cucharadas de harina;
2 cucharadas de manteca o acsite; 10 chiles colorados o anchos,
remojados, cocidos y molidos con agua; 1 pizca de comino; 3 cu-
charadas de vinagre; 1/2 cucharadita de aztcar; 1/2 cucharadita
de orégano; 30 tortillas de harina delgadas, grandes o 15 partidas
por la mitad.

lamaneraautéctonadenwchacarlacamesecaesconunapie-
dra de rio.




* La carne seca se machaca con un martillo cuidando de quitar
los nervios, se agregan los ajos y se hacen papilla junto con la
came, se desmenuza hasta que quede bien fina.

* En la grasa se frie la harina, ya dorada se agrega la carne re-
volviéndola para que no se queme, se agrega el chile, se sazona
con vinagre, comino, orégano, azucar; se deja al fuego hasta
que seque.

* Se retira del fuego y se rellenan las tortillas como tacos. Se
sirven frios o calientes.

FLAUTAS DEL NORTE

Coahuila

@

Tiempo de preparacién: 30 minutos
Tiempo de coccién: 25 minutos

Utensilios: Cacerola, sartén, platdn refractario.

10 tortillas de harina muy delgadas (pueden ser de maiz); 350 gra-
mos de lomo de cerdo molido; 1 cebolla; 300 gramos de jitomates;
30 gramos de pasas sin semilla; 30 gramos de almendras; 1/8 de
cucharadita de clavo de olor molido; 1/8 de cucharadita de canela
molida; 600 gramos de papas; 1/4 de litro de aceite; sal y pimienta.

* En 2 cucharadas de aceite se frie la cebolla picada; cuando
estd acitronada se agrega la came. Estando bien frita se afnaden
el jitomate asado, molido y colado, las almendras peladas y pi-
cadas, las pasas, clavo, pimienta, canela y sal; se deja hervir hasta
que espesa.

* Se rellenan las tortillas con el picadillo, se enrollan muy apre-
tadas y se frien en aceite.

* Se colocan en un platon refractario y se meten al horno a ca-
lor regular, 180 °C, cuando doran se retiran inmediatamente y
se sirven con las papas fritas en aceite.

MOCHOMOS
Sinaloa

4 %,5 ~
Comensales: 6-8 personas

Tiempo de preparacién: 15 minutos
Tiempo de coccién: 50 minutos o 15 con olla express

Utensilios: Olla con tapa, molcajete o mortero, sartén.

1 kilo de carne de res, de preferencia aguayén o empuje, cortada
en cuadros de 2 x 2 aproximadamente; 2 cebollas medianas en-
teras, de preferencia con su rabo en trozos; 4 dientes de ajo pela-
dos; 1 cucharadita de sal de cocina; 1 hoja de laurel; ramitas de
orégano fresco; 4 cucharadas de aceite o manteca; 3 cucharadas
de cebolla picada muy fina; 18 tortillas chicas de harina.

* La carne se cuece en agua con las cebollas enteras, ajos, sal,

laurel y orégano. Cuando esta tierna se apaga y se deja enfriar
en su mismo caldo.

* Se retira del caldo la hoja de laurel, se escurre y se muele la
carne junto con ajos y cebollas en el molcajete 0 mortero o se
deshebra muy fino con dos teriedores.

* En el aceite se frie la cebolla picada hasta que quede transpa-
rente y suave, sin dejar que dore, se anade la carne y se frie has-
ta que quede dorada y crocante.

* Se rellenan las tortillas y se sirven muy calientes con una salsa
picante.

ENCHILADAS
TAMAULIPECAS

Tamaulipas

I.'- \ .o

%\ w%‘&' -5—%_}
C les: 6-8 p

Tiempo de preparacién: 40 minutos
Tiempo de coccién: 15 minutos

Utensilios: Licuadora, colador, cacerola, platon.

24 tortillas de maiz ligeramente fritas; 6 chiles anchos, desvena-
dos; 125 g de queso aiiejo rallado; 175 g de manteca; 3 cebollas;
1 diente de ajo; 2 clavos de especia molidos; pimienta; 1 lechuga;
sal.

* Los chiles se ponen a remojar en una taza de agua tibia, cuan-
do se ablandan se muelen con el ajo, una cucharada de sus se-
millas y el agua. Ya colado se frie en manteca y se sazona con
sal, pimienta y clavo.

* Cuando espesa, las tortillas se empapan con esta salsa, des-
pués se les pone en el centro queso y cebolla picada, se enrollan
en forma de taco, se colocan en un platén caliente, se espolvo-
rean con mas queso, se adornan con rodajas de cebolla y hojas
de lechuga. Se sirven muy calientes

GORDA DE MASA

Nuevo Leén
@
Com les: 6-8 per

Tiempo de preparacién: 25 minutos
Tiempo de coccién: 30 minutos

Utensilios: Batidora, colador, molde refractario.

500 g de masa de maiz; 150 g de harina; 200 g de manteca; 150 g
de azdcar; 1 huevo; 2 cucharaditas de polvo de hornear; 1 cucha-
radita de sal; una pizca de canela.

* Se bate muy bien la manteca, se le agrega el azucar, el huevo
batido, la harina cernida con el polvo de homear, la canela y la sal.
* La mezcla se vacia en un molde engrasado, se hornea a calor
medio de unos 170 °C, durante media hora aproximadamente.
* Se sirve en el desayuno o en la cena con leche fria o chocola-
te frio o caliente.

=== === == == =
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TOSTADITAS DE
SARDINA

.Sonon
S
C les: 6-8 as

Tiempo de prtpar;clén: 30 minutos
Tiempo de coccién: 20 minutos aproximadamente

Utensilios: Recipiente, sarén

1 1/2 tazas de harina de maiz; 1 Iata de sardinas desmenuzadas;
1/2 taza de queso panela rallado; 1/2 kilo de jitomate asado, moli-
do y colado; 1 lechuga orejona finamente picada; 6 dientes de ajo;
chile chiltepin al gusto (o chile piquin); 1/2 taza de vinagre; 1 cu-
charadita de orégano; 1 pizca de cominos; 125 g de manteca;
sal y pimienta.

El pueblo de México prefiere las sardinas en lata a las frescas.

* Los jitomates se muelen con el ajo, orégano, cominos y el chi-
le, se sazona bien con sal y pimienta. Se reserva.

* Se mezcla la harina con 2 cucharadas de queso, sal y agua,
se hacen con ella unas tortillas, se frien en la manteca, se les
ponen encima las sardinas, lechuga, un poco de la salsa que se
prepard y finalmente queso rallado. Se sirven muy calientes.

EMPANADAS DE
SANTA RITA

Chihuahua

Comensales: 18-20 personas
Tiempo de preparacién: 1 1/4 hora
Tiempo de coccién: 45 minutos aproximadamente

Utensilios: Cacerola, sartén grande, pala de madera, papel estraza,
rodillo.

1 cucharadita de semilla de anis; 1 pedazo del tamafio de una nuez
de tequesquite; 1/2 taza de agua; 1 kg de harina; 1 cucharadita
de sal; 1 cucharadita de azticar; 3 cucharadas de manteca; 1/2 taza
de leche; 400 g de aceite 0 manteca para freir: 150 g de azlicar;
RELLENO:

1/2 kilo de lomo de cerdo molido; 1 cebolla picada; 50 g de almen-
dras con plel, picadas; 50 g de pasas; 1/2 cucharadita de canela
molids; 1/4 de cucharadita de clavo molido; 35 g de mantecs;
1/2 taza de caldo de pollo o res.

* En media taza de agua se hierve la semilla de anis y el teques-
quite durante 10 minutos. Se deja asentar.

* Se mezcla la harina con la sal, el azicar y la manteca, se le
incorpora poco a poco el agua de tequesquite cuidando de no
poner lo asentado. Se va aumentando la leche necesaria hasta
formar una masa suave, se deja reposar 2 horas.

* Se extiende con el rodillo hasta dejar la masa lo mas delgada
posible, se cortan ruedas de 6 a 8 cm de didmetro, se les pone
en el centro el picadillo, se doblan para formar las empanadas

cuidando de sellar bien las orillas. Se dejan reposar media hora.
* Se frien en manteca bien caliente, se sacan con la pala de ma-
dera, se colocan sobre papel de estraza y se espolvorean con
azucar

Relleno:

* En la manteca se frie la cebolla, carne, almendras, pasas y sal.
Se sazona con el clavo y la canela.

* Se agrega el liquido y se deja a fuego suave hasta que éste
evapore.

EMPANADAS DE
SESOS

e
S5

Comensales: 6-8 personas
Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de cocclén: 20 minutos aproximadamente

Utensilios: Recipiente, sartén

1/2 kilo de masa para tortillas; 2 cucharadas de harina; 2 cucha-
radas de aceite o manteca; sal; 1 cucharadita de polvo de hornear;
1 cabeza de sesos de res; 1 jitomate picado; 1 cebolla picads;
chiles serranos a gusto picados; hojitas de epazote picadas; 1 taza
de aceite para freir.

* Se revuelve la masa con el aceite, harina, sal, polvo de hor-
near y un poco de agua.

* Los sesos se lavan muy bien y en agua hirviendo con sal se
cuecen 3 minutos y se pican.

* Se hacen las tortillas con la masa y se le pone a cada una un
poco de seso y jitomate, cebolla, chile y epazote.

* Se doblan y se cierran, friéndose enseguida hasta que doren.

TAMALES DE
CALABAZA
CON CAMARON

Baja California Norte

~ =%
e

Comensales: 20-24 personas
Tiempo de preparacién: 50 minutos
Tiempo de coccién: 1 1/4 hora aproximadamente

Utensilios: Cacerola, vaporera.

1 kilo de harina de maiz; 450 gramos de manteca; 1 cucharadita
de polvo de hornear; 6 hojas de plétano.

RELLENO:

40 gramos de aceite 0 manteca; 1 cebolla grande picada; 300 gra-
mos de jitomats; 6 dientes de ajo; 50 gramos de pasitas; 50 gramos
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de almendras; 6 pimientas; 1/4 kilo de calabaza de casco amari-
lla, cruda, pelada y picada; 400 gramos de camarén seco pelado;
20 aceitunas; 10 alcaparras; 3 chiles en vinagre cortados en rajas;
2 cucharadas de vinagre; 8 haradas de ite; sal, azicar,
pimienta.

Relleno:

* En el aceite 0 manteca se frie la cebolla y el jitomate molido
con el ajo, pimientas, almendras'y pasitas; se agrega la calaba-
za, se sazona con sal y azucar, se le agrega 1/2 litro de agua;
cuando la calabaza esta cocida se le ponen los camarones, las
aceitunas, alcaparras, chiles y el vinagre, se sazona con sal y
pimienta, se hierve hasta que espesa, se retira.

Masa:

* Se bate la manteca hasta que esponije, se le agrega la harina
cemnida con el polvo de hornear, hasta formar una masa consis-
tente.

* A las hojas de platano se les quita la vena del centro, se asan
para que suavicen, se cortan en cuadrados de 30 cm. aproxi-
madamente, se coloca en el centro un poco de la masa, se ex-
tiende bien y se les pone un poco de relleno, se doblan y se cue-
cen a vapor durante una hora.

TAMALES DE CHILE
COLORADO

Todo el Norte

Hace mds de 400 arios, por orden del Virrey Luis de Velasco
400 familias de indios emigraron de Tlaxcala a Nuevo Ledn. Alia-
dos fieles de los esparioles, Iso tiaxcaltecas llegaron con su acervo
cultural y sus costumbres. A ellos se deben muchas de las tradi-
ciones actuales de esta region, desde lo musical con sus instru-
mentos tipicos (arpa, violin y tambora), hasta lo edilicio, con el
empleo del adobe; y hasta lo culinario, con la tortilla de maiz (des-
conocida en el Norte prehispanico), el pan de pulque y sus ex-
traordinarios tamales: tan exquisitos que en nuestros dias se han
difundido en todo el Norte.

Tle-podcprepnmdéa 2lona
Tiempo de coccién: 2.a 2 1/2 horas

Utensilios: Olla, sartén, batidora, vaporera.

1 kilo de masa de maiz; 200 gramos de manteca de cerdo o vegetal;
50 gramos de pinole de maiz; 200 gramos de manteca de res;
sal.

RELLENO:

1 kilo de carme gorda de cerdo; 4 dientes de ajo; 1 cebolla; 50 gra-
mos de manteca; 1 cucharada de harina; 1 cucharada de azicar;
2 cucharadas de vinagre; 20 chiles colorados de Sonora o anchos,
remojados, desvenados y molidos; 150 gramos de aceitunas;
100 gramos de pasitas; hojas secas de maiz.

* La came se pone a cocer con la cebolla, dos ajos y sal. Ya
cocida se corta en cubos pequefios. Se reserva el caldo.

* En la manteca se frien 2 dientes de ajo, se retiran, se dora un
poco la harina y se frien los chiles, se agrega el vinagre, sal, el

azucar, las aceitunas y la carne, se deja hervir hasta que espese
para rellenar los tamales.

* Se baten muy bien las mantecas, se les agrega la masa, el pi-
nole, la sal y el caldo de la carne necesario para formar una ma-
sa que se bate hasta que poniendo un poco de ella en un vaso
con agua flote en la superficie.

* Las hojas de maiz se remojan, se escurren muy bien, después
se les pone un poco de masa extendida, un poco de relleno y
unas pasitas, se doblan formandose los tamales y se cuecen al
vapor durante una hora aproximadamente.

TAMALES DE CARNE
SECA

Tamaulipas

Comensales: 24 personas
Tiempo de preparacién: 50 minutos
Tiempo de coccién: 1 1/4 hora aproximadamente

Utensilios: Cacerola, batidora y vaporera.

1 kilo de masa para tortillas; 100 gramos de manteca de res;
300 gramos de manteca vegetal; caldo en que se cocib la came;
hojas secas de malz, remojadas y escurridas.

RELLENO:

1/2 kilo de camne seca, gorda, cocida y picada y su caldo; 1/4 kilo
de chile ancho, limpio y sin semillas; 40 gramos de manteca;
1/4 kilo de jitorate cocido; 3 dientes de ajo; 5 pimientas negras;
sal.

Relleno:

* El chile se tuesta, se remoja en un cuarto de litro del caldo ti-
bio en donde se cocid la carne, después se muele con las espe-
cias, el ajo y los jitomates, se frie en la manteca y se le agrega
la came y se deja hervir hasta que reseque un poco.

* Se bate la manteca de res hasta que esponje, se le agrega la
manteca vegetal y se sigue batiendo, se le incorpora la masa y
el caldo necesario para formar una masa.

* A las hojas de maiz se les unta un poco de masa, se les pone
en el centro un poco de relleno, se hacen los tamales y se cue-

[ cen al vapor durante 1 hora.
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Las sopas nortenas son famosas por sustanciosas y constituyen en muchos casos una cormida

completa, capaces de restaurar las fuerzas de quienes estuvieron arreando ganado o pmcando du-
rante un largo dia. Estos suculentos caldillos, potajes, menudos Yy caldos largos son un capitulo impor-
tantisimo de la gastronomia nortena, el linico donde la cocina asurne algunas caracteristicas barrocas.

ARROZ NORTENO

Durango
o
G_ﬂiﬁ '
"z
C ales: 6-8 pe

Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 35 minutos aprn

g A 1

Utensilios: Platon refractano, cacerola, sartén. Precalentar el horno
a210 *C

1 taza de arroz; 1/2 taza de aceite; 3 tazas de caldo; 1 diente de ajo;
2 chiles poblanos dos, d dos, en rajas; 1/4 litro de crema;
100 gramos de queso Chihuahua o manchego, rebanado; 1 cebo-
lia rebanada fina.

y molidos; 1 cucharada de mantequilla; sal, pimienta; 1 cuchara-
dita de azucar

* Para el relleno se pone la mantequilla a fuego suave y en ella
se frien los chiles, se agrega la leche dejandola hasta que suelte
el hervor, se anade el queso rallado y se revuelve hasta que ha-
ga hebra a fuego bajo, se agrega el jtomate, azucar, sal y pi-
mienta, no antes porgque se corla

* Para hacer las tortillas, se mezclan 1a hanna, huevo, sal y la
leche necesaria para formar una pasta ligera

* Se pone una pequena cantidad de manteca en la sartén y en
ella se vierte un poco de la mezcla anterior para hacer una torti-
lla delgada, se voltea, se sigue asi hasta terminar la mezcla.
* Una vez cocidas las tortillas se acomodan en un platéon hondo
y se rellenan con un poco de la salsa de queso y chile. Se enro-
llan en forma de taco. Ya listos, se banan con el resto de la salsa
y se sirven inmediatamente bien caliente

* Se frie el arroz sin dejar que dore; se le quita la grasa sobrante,
se agrega el caldo, el diente de ajo, un pedazo de cebolla y sal
Se deja cocer a fuego lento durante 20 minutos

* Se pone una capa de chiles en rajas, queso, cebolla y crema,
luego otra de arroz y se termina con queso, cebolla y crema y
se mete al horno unos 15 minutos aproximadamente.

SOPA SECA
RANCHERA

Sinaloa
A
o
[ les: 6-8

Tiempo de pr!pnr:dén: 40 minutos
Tiempo de coccién: 35 minutos aproximadamente

Utensilios: Cacerola, licuadora, sartén, platén hondo.

TORTILLAS:

2 tazas de harina; 1 huevo; 50 gramos de manteca para freir: leche,
la necesaria; sal a gusto.

RELLENO:

6 chiles verdes asados, pelados y picados; 1/2 litro de leche;
1/4 kilo de queso blanco; 4 jitomates cocidos, pelados, sin semilla

TEPARI CON
ALDILLA (FALDA)

Sonora

Comensales: 20-24 personas
Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 2 a 2 1/2 horas

Utensilios: Cacerola grande.

3 litros de agua; 1 kilo de aldilla en trozos pequefios (falda); 2 cu-
charadas de orégano; 2 tazas de tepari (frijol blanco); 1 cebolla
rebanada; 3 dientes de ajo picados: 2 jitomates sin piel, sin semi-
lla y picados; 1 repolio (col) en trozos; 4 zanahorias rebanadas;
1/4 kilo de ejotes; 4 chiles verdes tipo poblano, asados y desve-
nados; sal.

* La aldilla se pone a cocer con orégano y agua; cuando empie-
za a ablandarse se agrega el tepari y la sal, aproximadamente
2 horas.

* Cuando ya estan casi cocidos se agregan la cebolla, ajos, jito-
mates, Ia_rs verduras y los chiles. Se deja hervir hasta que todo
esté cocido. Se sirve bien caliente, en platos hondos o tazones.

e e

24



ke e Tl S

MENUDO NORTENO
Coahuila

Co-nnkl 10-12 personas
Tiempo de preparacién: Dos dias, si el maiz se prepara en casa;
si se compra 20 minutos

a preparado,
Tiempo de coccién: 2 1/2 a 3 horas

Utensilios: Dos ollas de barro hondas o dos ollas de caldo, 5 platitos
para la presentacion, 10-12 tazones de sopa.

MAIZ GORDO

Los granos de maiz gordo o cacahuacintle son los apropiados
para hacer pozole y menudo. Su preparacion es muy laboriosa:
damos la interesante receta, sin embargo en todos los merca-
dos de México se vende este maiz descabezado y limpio. Tam-
bién se vende enlatado y cocido, que recomendamos solo en
caso de apuro, poniéndolo al final del cocimiento: si hierve de-
masiado se desintegra.

Utensilios: Olla grande de barro, pinzas gruesas de depilar

2 patas de res limpias cortadas en 4; 1 cebolla rebanada; 2 kilos
de pancita con callo limpia y cortada en cuadros pequeiios; 1/4 kilo
de hueso de tuétano; 1 cabeza grande de ajo; 1 kilo de maiz ca-
cdlnaltkowdoimpnrducabeudo{mmcmmmul
1 cucharada de orégano; sal; 6 litros de agua aproxis te.
PARA LA PRESENTACION:

9 cucharadas de cilantro fresco picado; 9 cucharadas de cebolla
de rabo picada con todo y rabo; 2 cucharadas de chile piquin; 4 li-
mones en rebanadas; 2 cucharadas de orégano.

*'Se ponen a cocer patas y hueso con el ajo y la cebolla. Cuan-
do suelta el hervor, se espuma y se pone la pancita, se vuelve
a espumar, se baja la lumbre y se cuece con la olla destapada
hasta que patas y panza estén tiemas, 2 horas aproximadamente
* Se dejan enfriar un poco las patas dentro de su mismo caldo
y cuando ya se puedan tocar sin quemarse se retira toda la car-
ne del hueso y se pica en cuadritos regulares.

* Se agrega al caldo el maiz cacahuacintle y se deja a fuego ba-
jo otras dos horas o hasta que el maiz empiece a reventar. En
ese momento se pone la sal a gusto y se deja dar otro hervor.
(Si la sal se pone antes, el maiz no revienta.) (Se agrega la carne
picadal.

* Se lleva en la misma olla a la mesa, junto con platitos con ci-
lantro, cebolla, chile piquin, orégano y limones, y cada quien se
pone en su tazon los aderezos a su gusto.

* Se acompana con tortillas de harina.
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1 kilo de maiz gordo o cacahuacintle, remojado 24 horas; 2 cu-
charaditas de cal disuelta en dos tazas de agua.

* Se tira el agua de remojo y se pone agua mpia hasta cubrir
todo el maiz. Se pone al fuego a que suelte el hervor.

* Se retira de la lumbre y se le cuela encima la cal disuelta, se
vuelve al fuego v se hierve 10 minutos aproximadamente. Se
tapa y se deja reposar media hora

* Se pasa a un colador grande y se enjuaga varnas veces bajo
el chorro del agua para que se desprenda la pielecita delgada
que cubre el maiz

* Con las pinzas se quita la cabecita u ojo que se encuentra en
la punta de cada grano, para que éste al cocinarse reviente como
una flor; se enjuaga otra vez y ya esta listo para cocinar.

CALDILLO DE
CARNE SECA

Nuevo Leén

Comensales: 8-10 personas
Tiempo de preparacién: 3 1/2 horas
Tiempo de coccién: 45 minutos aproximadamente

Utensilios: Cacerola, molcajete o mortero o metate.

750 gramos de came seca; 5 cucharadas de aceite; 3 dientes de
ajo finamente picados; 1 cebolla grande; 3/4 de litro del caldo de
la came; sal; 2 cucharadas de cilantro picado; 600 gramos de
jitomate picado; 500 gramos de papas cortadas en cuadritos;
pimienta.

* La carne se remoja en agua tibia durante 3 horas, cambiando
el agua cada hora.

* La camne se talla o restriega con el fin de que suelte toda su
sal. Luego se seca con un lienzo.

* En trozos, se mete al horno a 350 °C, hasta que se dore y
esté otra vez bien seca.

* Se machaca en el molcajete o en el metate, de manera que
queden pedacitos chicos bien machacados.

* En una cacerola se frie bien la carne en aceite y se le agrega
la cebolla y los ajos.

* Cuando estan acitronados, se le afiade el cilantro y el tomate.
* Cuando ya todo estéa bien frito, se le ponen las papas crudas,
el caldo, la sal y la pimienta.

* Se hierve a fuego lento hasta que las papas,estén cocidas, agre-
gandole mas caldo si es necesario. Se sirve muy caliente.
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Tiempo de preparacién : 30 minutos
Tiempo de coccién: 25 minutos aproximadamente

Uensilios: Vaporera, cacerola

3 kilos de filete de res; 6 cucharadas de harina; 1 kilo de chile ver-

POZOLE DE TEPARI
gaFRIJOL BLANCO)

s
" 4
Y

P

Ti de p : 30 minutos
l‘lempodecocd&n 230.3" aproximad, t

Utensilios: Olla, cacerola, licuadora.

1 taza de tepari (frijol blanco); 1 colita de res picada; 1/2 cabeza
de ajos; 1 cebolla con rabo; 6 chiles colorados o anchos, asados,

de. pelado, asado y desvenado; 1 kilo de jitomate asado, pelado
y sin semilla; sal y cominos a gusto.

* La carne, en trocitos, se pone a cocer al vapor durante 10 mi-
nutos; una vez cocida, se pasa por harina.

* El chile se machaca con el jitomate asado y se le pone sal y
comino hasta que quede una salsa ligera.

* Se pone la salsa a fuego bajo y a los 5 minutos se agrega la
carne; se deja 5 minutos mas y se sirve muy caliente con arroz
blanco o fideos cocidos.

CALDO DE
PESCADORES

Tamaulipas

@

Comensales: 8-10 pcnmu
Ti de p 5n: 20 minutos
ﬂe-po de cocd&n 55 minutos aproximadamente

Utensilios: Cazuelas, licuadora o molcajete, coladera.

6 cucharadas de aceite; 2 jitomates asados, sin semilla ni piel;

limpios y sin semilla; 2 dientes de ajo para el chile; 3 cucharadas
de vinagre; 1/2 cucharada de orégano; sal.

* Los frijoles se ponen a cocer en agua y sal dejandolos caldo-
sos. Se reservan.

* Aparte se pone a cocer la colita de res con media cabeza de
ajo, la cebolla y sal, procurando que quede caldosa. Se reserva.
* Los chiles se remojan en poca agua, se muelen con esa mis-
ma agua, con los 2 dientes de ajo, el orégano, vinagre y sal. Se
mezclan con los frijoles y su caldo asi como con la colita y su
caldo.

* Se deja hervir todo hasta que se sazone bien. Se sirve muy
caliente.

g:OZOLE DE TRIGO

Acerca de la polémica sobre el ongen del pozole, véase el capitulo
dedicado a la Cocina de las Sorpresas.

Comensales: 10-12 personas

Tiempo de preparacién: 40 minutos
Tiempo de coccién: 2 1/2 a 3 horas aproximadamente

Utensilios: Olla, metate, cacerola grande.

1 cebolla; 2 dientes de ajo; 1/2 kilo de chile ancho, remojado en

1/2 kdio de trigo; 1/2 kilo de costillas de agujas de res; 1/2 kilo de

vinagre, desvenado y sin semilla; 4 clavos de especis; 4 rajas de

pulpa de res; 1/2 kilo de pecho de res; 3 cabezas grandes de ajos;

canels; 4 pimientos; 2 cucharaditas de cilantro picado; 2 cuchs-

3 cebollas; 3 manojos de verdolagas; 3 elotes partidos en trozos;

raditas de orégano; 1/4 litro de vinagre; 10 tazas de agua; 2 cu-

2 calabacitas en trozos; 1/2 kilo de camote en trozos; 1/2 kilo de

charadas de perejil picado; 2 chiles verdes; 2 plétanos pelados y

papas peladas y partidas en cuartos; 1/2 repollo (col) en trozos;

rebanados; 1 rébalo de 1 1/2 a 2 kilos, con cabeza y espinas para

3 zanahorias rebanadas; 1/4 de kilo de jitomate pelado, sin semi-

ol caldo; 1 kilo de mojarra, con cabeza y espinas para el caldo;

lla y picado; 2 chiles verdes tipo poblano enteros; sal.

12 sceitunas deshuesadas; 4 chiles jalapefios en rajas; jugo de

12 limones; sal y pimienta.

* Se muelen el jitomnate, cebolla y ajos; en una cazuela se frien
en aceite caliente junto con los chiles anchos, clavos, canela,
pimientos, cilantro, orégano, las cabezas y las espinas de los pes-
cados. Ya fritos se agrega el agua, perejil, chiles verdes, sal y
pimienta. Se hierve a fuego lento 40 minutos aproximadamen-
te, se cuela en otra cazuela puesta ya a fuego lento.

* Se afiaden los platanos, aceitunas y los chiles jalapeios, se
dejan a fuego 10 minutos y se agregan el rébalo y las mojarras
en trozos chicos dejandolos 5 minutos mds a fuego lento.

* Se agrega el jugo de los limones y se sirve muy caliente.

Nota: Hay que usar plstanos machos.

* El trigo se lava, se pone a remojar durante 1 hora, se escurre
y se raspa en el metate para quitarle la piel y quebrario un poco,
se pone a cocer en 4 litros de agua.

* Cuando lleva hirviendo aproximadamente media hora, se le po-
nen las carnes, ajo, cebolla y sal; cuando ya estdn cocidas se
agregan las verduras , los chiles y el jitomate.

* Se deja hervir hasta que todo esté bien cocido. Se sirve muy
caliente.

Los elementos de fiesta brava de esta foto aluden al hecho

de que la barbacoa de cordero (ver receta pdg. 166) es platilio
de dia festivo. Al lado de la carne espolvoreada de sal gruesa
estd el «obispos. Los tacos se condimentan con una salsa de
tomate y jitornate (ver receta pdg. 107)
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CALDO LARGO

Tamaulipas v Veracruz

S5

e

Com les: 6-8 p as
Tiempo de prepaudon 45 minutos
Tiempo de coccién: 1 hora

Utensilios: Licuadora. 2 cazuelas hondas para los pescados, sopera
grande, platon

8 patas de cangrejo moro cocidas en agua de mar o vino blanco;
1 rébalo o aceitero mediano; 1 huauchinango mediano; 1 kilo de
almejas bl : 2 cab grandes de p do; 2 cebollas; 1 ca-
beza de ajos asada; 8 chiles gleros; 6 zanahorias; 1 kilo de jito-
mate asado y sin semilla; 6 ramas de epazote; 6 rajas de perejil;
2 hojas de laurel; 5 chiles chipoties remojados y desvenados. acei-

chicharos fre o de lata; 2 papas peladas y cortadas en cuadri-
tos; 1/2 repolio chico (col) rebanado muy fino; 4 jitomates asados
y picados; 1 cucharadita de orégano; 2 cebollas; 1 cabeza de ajo;
2 chiles jalapefios desvenados; 3 cucharadas de aceite; 2 limo-
nes; sal.

* La aleta y el pecho de la caguama se lavan muy bien, se po-
nen a cocer con bastante agua, una cebolla, una cabeza de ajo,
orégano y sal. Ya cocidos se sacan del caldo y cuando enfria
la aleta se deshuesa. Se corta en trozos chicos, 10 mismo que
el pecho. Se reserva el caldo.

* En el aceite se frie una cebolla picada y 2 dientes de ajo pica-
dos, cuando estén acitronados se agregan las zanahonas, las pa-
pas, los chicharos, col, jitomates y sal al gusto. Se agregan 2 litros
del caldo en el que se cocio la caguama y los trozos de aleta
y pecho

* Se deja hervir un poco para que se sazone bien y ya para ser-
virse se agrega el chile jalapenio picado finamente y unas gotas
de mon

te; sal.

* Se pide en la pescaderia que se mpien los pescados, sepa-
rando la cabeza, espinas y colas, los lomos se parten en peda-
z0s grandes

* Se ponen a cocer las cabezas con espinas y colas, junto con
las cebollas, 1a cabeza de ajos. la zanahona y el laurel, se deja
que se consuma hasta obtener un caldo gelatinoso («veloutés).
* Se cuela el caldo y en éste se ponen los trozos de pescado
y las almejas junto con el ptomate, los chiles gueros, las hojas
de epazote y de perejl y un poco de sal. Se cuece durante
20 minutos, se retira el pescado y las almejas, se muelen en la
licuadora las zanahonas y los chiles gueros del primer caldo, junto
con el chile chipotle, se frien en un poco de aceite y se incorpora
al caldo, se deja sazonar un rato y se rectfica de sal

* Las patas de cangrejo se rompen y se sacan de su caparazon
Se coloca el pescado en un platdén adornado con las muelas de
cangrejo y las almejas

* Se cuela el caldo y muy caliente se pone en la sopera, si es
posible se usa una cazuela o recipiente que se pueda poner al
fuego

* Se lleva a la mesa muy caliente junto con el platon de pesca-
dos y mariscos; pnimero se sirven estos en un plato hondo y se
les echa el caldo por encima

Nota: Este platllo puede hacerse con camarones, langosti-
nos, etc.

SOPA DE ALETA
DE CAGUAMA

Baja California Sur

Co-wlu 6-8 personas
de preparacién: 30 minutos
Mdccocd&a 1 1/2 a 2 horas aproximadamente

Utensilios: Cacerola grande.

1 aleta de caguama, mediana; 1/2 kilo de pecho de caguama;
2 zanahorias peladss y rebanadas muy delgadas; 150 gramos de

SOPA DE TORTUGA

Tamaulipas

Com les: 6-8 p
Tiempo de pup.lndén 20 minutos
Tiempo de coccién: 1 1/2 a 2 horas

Utensilios: Cacerola, refractario, platon.

1 kilo de carne de tortuga en trozos cocida con poca sal y 3 hojas
de laurel; 2 cucharadas de manteca; 1 cebolla picada; 5 ramas de
hierbas de olor (laurel, tomillo, mejorana); 2 tallos de apio picado;
2 granos de pimienta; 1 litro del caldo de tortuga; 1 cucharada de
harina frita (sin quemarla); 3 rebanadas de pan francés fritas;
3 huevos cocidos (duros); sal y pimienta.

* Se sazona la tortuga en manteca muy caliente con cebolla,
hierbas de olor, apio, pimienta y su caldo que se espesa con la
harina. Mover hasta que desaparezcan los grumos y se cuezan
los ingredientes.

* Se pone en el refractario el pan francés, alternando con el gui-
sado de la tortuga, procurando bafiar parejo el pan. La Ultima
capa debe ser de pan bafado con caldo.

* Se mete al horno (160 °C) hasta que se seque.

“ Se retira del horo y se adorna en el platon con rebanadas de
huevo.

_~((.j_/ de _menk
Cenche & caracol’ (recetia fag. 205/
Lvo en telle nc negie /!a:afa/ﬁ? .?6’9/
Je/&e e /ﬂfoi perdes 6&7&&4 220/

%
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Jitomates, garbanzos, frijoles, frutas y hortalizas del Norte de México, producidos en gran escala
por métodos avanzados, se exportan en enormes cantidades.

En esta extensa region, ademds que llanuras fértiles se encuentran inmensos desiertos: y estdn
adelantados los estudios agronomicos para la utilizacion industrial de la biznaga, que algunos consi-
zn:m «la planta del futuro~. Es una cactdcea de admirables propiedades alimenticias conocidas des-

antiguo.

CHILE RANCHERO
Coahuila

En el Norte, el chile poblano es menos picante, y se le llama «chile
de la tierran.

Comensales: 6-8 personas

Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 20 minutos aproximadamente

Utensilios: Olla, licuadora, cacerola.

i

CHICOS

Coahuila

@
e
C ales: 4 as

Tiempo de prep.rl.udén: 20 minutos
Tiempo de coccién: 45 minutos aproximadamente

Utensilios: Olla, cacerola, platos

1/4 kilo de chicos (elotes tatemados); 1 jitomate grande asado,
sin piel, sin semilla y picado; 1 cebolla picada; 1 chile verde asado
tipo poblano, desvenado y picado; 1 cucharada de manteca; ci-

12 chiles tipo p ya color do; 50 gramos de
2 litros de leche hecha cuajada o queso fresco; 2 cucharadas de ha-
rina; sal.

* Los chiles se ponen a cocer en un poco de agua. Ya cocidos
se muelen con sal y 3 tazas de agua.

* En la manteca se frie la harina, antes de que dore se le agrega
el caldillo de los chiles y un poco de sal, cuando suelta el hervor
se le van poniendo pequerias bolitas hechas con la cuajada, se
deja hervir un poco para que el chile tome el sabor de la cuajada.

RAJAS DE POBLANO,
ESTILO NORTE

Coahuila

;
Sl gt Cony
-

Comensales: 8-10 personas
Tiempo de preparacién: 40 minutos
Tiempo de coccién: 20 minutos aproximadamente

Utensilios: Sartén grande.

15 chiles poblanos verdes; 6 cebollas medianas; 4 cucharadas de
aceite o manteca; 3 jitomates grandes; 3 dientes de ajo; 1/2 taza
de crema; 1/4 kilo de queso fresco.

* Se asan los chiles, se pelan y se hacen rajas; se doran un poco
y se les agrega cebolla en rebanadas gruesas, a que se frian un
poco.

* Se muelen los jitomates con los dientes de ajo v se les ponen
las rajas, dejandolas hervir 15 minutos.

* Ya para servirse se le pone la crema y se adoma con queso
en rebanadas. Se sirve caliente.

lantro picado; un poco de naranja agria; un poco de chile colorado
o chile ancho; sal.

* Se resquebrajan un poco los chicos y se ponen a cocer con
agua y sal

* En la manteca se frien el ajo, la cebolla, el jitomate y el chile
verde, esto se agrega a los chicos ya cocidos. Se les agrega un
poco de chile colorado molido y el cilantro.

* Cuando se ha sazonado se retira del fuego y ya en los platos
se le pone el jugo de naranja a gusto.

BICHICORIS

Sonora

Com les: 6-8 p
Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 15 minutos aproximadamente

Utensilios: Cacerola, olla, platén

1/2 kilo de bichicoris (calabaza seca); 1 1/2 cucharadas de man-
teca; 1 cebolla picada; 2 dientes de ajo picados; 1/2 kilo de jito-
mates asados, pelados, sin semillas y molidos; 4 chiles verdes
tipo poblano, desvenados, asados y cortados en tiras; 100 gra-
mos de queso blanco tipo fresco o panela; sal y pimienta.

En lugar de calabaza, puede usarse duraznos o chabacanos se-
cos. Bichicoris es palabra de origen yaqui.

* Se ponen a remojar para que esponjen y se les da un hervor.
* En la manteca se frien los ajos, la cebolla, los chiles, el jitoma-
te, los bichicoris, sal y pimienta. Cuando esta cocido y sazona-
do se vacian al platon y se espolvorean con el queso.
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FRIJOLES CHARROS

Nuevo Leén

Nada mejor para una noche fria.

Com les: 10-12 per
Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tlempo de coccién: 2 horas aproximadamente

Utensilios: Olla de barro para los frijoles u olla exprés, sartén, cazue-
la honda o cazuelitas individuales

750 gramos de frijol bayo o pinto; 200 gramos de espaldilla de
puerco sin hueso y con grasa; 1/2 cebolla rebanada; 3 dientes de
ajos pelados y machacados; 18 tazas de agus; 2 cucharaditas de
sal; 200 gramos de tocino picado en daditos finos; 200 gramos
de chorizo picado fino; 4 jitomates medianos asados y pelados sin
semilla; 3 dientes de ajo picados; 6 chiles verdes en rajitas muy
finas; 1 manojo grande de cilantro; sal.

* Se corta la carne en cuadritos y se pone junto con los frijoles,
cebolla y ajo machacado a cocer en la olla de barro, con el agua;
después de que suelte el primer hervor se baja la lumbre y se
dejan hasta que estén tiernos (de una a dos horas). Si se usa
olla exprés sélo se cubren los frijoles con agua y se dejan una
vez gue sube la vélvula 30 minutos, se espera que baje la pre-
sion y se destapan.

* Silos frijoles ya estan tiernos se sazonan con la sal y se dejan
10 minutos mas 0 menos o hasta que el caldo empiece a espesar.
* En el sartén se frie el tocino, chorizo, jitomate, chiles y ajos
picados, se deja hasta que esté bien sazonado, 10 minutos
aproximadamente.

* Se anade el frito a los frijoles para que a fuego bajo se cocinen
juntos con una ramita de cilantro, aproximadamente 10 minutos.
* Deben de quedar con caldo y al momento de servir se ador-
nan con bastantes hojas de cilantro.

* Se pueden servir acompafiando toda clase de carnes, espe-
cialmente carnes a la parrilla como cabrito, costillas, etc.

* Se puede servir como sopa agregando un poco més de agua
para obtener mas caldo.

* Se debe de cuidar no poner mucha sal, pues, tanto el tocino
como el chorizo son bastante salados.

Variacién:
* Afadiendo media cerveza a la receta, y disminuyendo el agua
en la misma proporcion, tenemos los «frijoles borrachoss.

FRIJOLES
MANEADOS
Sonora

&
Comensales: 8-10 personas

Tiempo de preparacién: 10 minutos
Tiempo de coccién: 30 minutos aproximadamente més 15 mi-
nutos aproximadamente

(ver foto pég. 47)

Utensilios: Cazuela honda de 8 tazas de capacidad, licuadora, sar-
tén honda. Precalentar a hormo a 175 °C.

4 tazas de frijol bayo cocido con sal y un poco de su caldo;
2/3 de taza de leche; 1 taza de aceite; 1 diente grande de ajo pels-
do machacado; 1 chile ancho asado, limpio, desvenado y en pe-
dacitos; 1/4 de kilo de queso asadero, o de Oaxaca o de los que
se derriten; sal.

* Se muelen los frijoles con la leche y su caldo en la licuadora
hasta que queden completamente tersos; se ponen en la cazuela.
* En la sartén se calienta el aceite con el ajo, hasta que empiece
a humear.

* Se retira del fuego y bien caliente se va mezclando con el puré
de frijoles, alternando con pedacitos de chile; se rectifica la sal.
* Se mete la cazuela al horno y se saca cuando Ia orilla empieza
a dorarse.

* El queso se corta en dedos que se van metiendo entre la pasta
de frijol: se vuelve a meter al horno durante 15 minutos apro-
ximadamente.

* Se sirve adornando con hojitas de cilantro (opcional).

* Se pueden servir en cazuelitas individuales, en este caso el tiem-
po de horno se reduce a la mitad.

FRIJOLES REFRITOS
ESTILO SONORA

=
Comensales: 12-16 personas

Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 2 a 2 1/2 boras aproximadamente

Utensilios: Olla, licuadora, sartén, platén refractario.

1 kilo de frijol; 1 kilo de manteca; 1 kilo de queso; un poco de chile
colorado o ancho frito y quebrado; 1 taza de cuajada.

Lo tipico de estos frijoles es el agregado de cuajada.

* Los frijoles se cuecen con sal, se muelen un poco, se frien en
la mitad de la manteca que deberd estar muy caliente.

* Se refrien en la manteca restante y se les agrega el chile; ya
para sacarlos se les pone el queso y la cuajada, se les quita el
exceso de grasa.

* Inmediatamente se colocan en un platdn refractario hondo o
cazuela de barro, se meten 20 minutos aproximadamente al hor-
no a temperatura media. Se sirven muy calientes.

En todos los mercados, las hierberas ofrecen su aromética
mercancia.







El arte de cocinar es casi totalmente arte de hacer salsas. En el Norte de México, la evolucion
histdrica de las salsas ha caminado al compds con el progreso. Antes de la Conquista las cientos de
tribus indigenas se encontraban en un estado cultural comparable con el paleolitico de Europa: no-
madas, autosuficientes, vivian de la pesca, la caza, la recoleccion. Algunas de ellas no conocian el
fuego, y no todas las demds lo usaban para cocinar. Una de las mds evolucionadas era la de los huas-

tecas, hdbiles orfebres, pero que acostumbraban afllarse los dientes y pintarios de negro. No logra-
mos imaginar a un refinado gourmet asi adornado.

Cabe suponer que estos indios no apreciaban las sutilezas de las salsas como los mexicanos de
hoy. A medida que surgian y se desarrollaron las industrias agricolas y ganaderas, la comida se enri-
quecwdenueuossaborﬁ Lasalsapmdegaﬂoesqumrepresenmmmdeunapmnmmdeesm
evolucion. Vinieron mds tarde el tomate, utilizado de muchisimas formas; las aceitunas, originalisima
base de algunas salsas de Baja California, donde se desarrollé el cultivo del olivo; y las sutiles combi-

naciones de ingredientes que son los moles, ricos en almendras y nueces.

SALSA PICO
DE GALLO

Todo el Norte

Com les: 6-8 pe:
Tiempo de prepandén 10 minutos

Utensilios: Recipiente

2 naranjas en gajos pelados y partidos por la mitad; el jugo que
sueltan los gajos: 2 cucharadss de jugo de limén; 1 cucharadita
de cebolla picada muy fino; 1 jitomate entero picado (opcional);
2 chiles serranos picados fino o 1 cucharadita de chile piquin en
polvo; 2 cucharadas de aceite de oliva o de ensalada; sal.

* Se mezcla todo. La sal se pone a gusto: si la salsa se va a usar
para almejas chocolata no se le pone sal.

Variaciones:

En Jalisco la sirven como botana con trocitos de jicama y un poco
de orégano; también se le puede poner pepinos o pepinos y piia
picados.

Nota:
Ademas de servirse con pescados y Mariscos es muy rica como
aderezo de ensaladas.

SALSA SINALOENSE
Sinaloa
&

Comensales: 6-8 personas
'n:-podemd\h 10 minutos

Utensilios: Rallador de queso, recipiente hondo.

2 jit grandes; 4 haraditas de cebolla de rabo tierna pi-
cada con un poco de rabo; 1 diente de ajo pequefio picado; 3 cu-
charadas de cilantro picado; 5 chiles verdes picados (se pueden
desvenar); sal; 4 cucharadas de jugo de limén.

El empleo del rallador para pelar tomates es tipicamente nortefio.

* El jitomate se ralla por la parte gruesa del rallador empezando
por la parte de la piel: queda una consistencia muy agradable;
o se pica, dejando piel y semillas.

* Al momento de servirse se mezcla todo y se sazona con sal.
Debe hacerse al momento, pues, si se hace con anticipacién se
oxida.

Nota 1:

De esta misma manera se hace la salsa verde, con 10 tomates
verdes medianos en lugar de los jitomates, pero no se le pone
limén; en caso necesario se agrega un poco de agua.

Nota 2:
Con el rallador también se pueden pelar los jitomates, s6lo pa-
sando el rallador por la céscara.

Nota 3:

Es muy comun en esta region moler los jitomates con piel y se-
milla: la salsa adquiere mayor consistencia pero la deja méas aci-
da, por lo que es conveniente usar un poco de azicar.

SALSA DE JITOMATE
CCm‘?m“‘}\l CREMA

&
10-12 porciones

Tiempo de : 20 minutos
Tiempo de coccién: 15 minutos

Utensilios: Licuadora, salsera.
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1/4 kilo de tomates cocidos con su céscara en poca agus; 2 dien-
tes de ajo asado; 1/4 litro de crema écida o yogurt; 1 cucharadita
de azdcar o miel; 3 cucharadas de cilantro picado o albahaca pi-
cada o perejil picado o epazote picado o una mezcia de las 4 hierbas;
1 cucharada de cebolla picada cruda; 2 cucharadss de almendras
peladas; 1/2 chile cuaresmefio asado y desvenado o 1 chile guaji-
o frito, desvenado y quebrado con la mano en pedacitos peque-
fios; sal.

SALSA VERDE
TRES HIERBAS

Sonora

Comensales: 8-10 personas
cién: 30 minutos

* Se muele en la licuadora el tomate escurrido, las hierbas y el
chile cuaresmefio con 4 cucharadas de crema.

* Se incorpora el resto de la crema con un batidor de alambre.
Se adorna con el chile guajillo triturado. Se sirve fria o caliente.
* Sirve para acompanar pescados o cames asadas, o para ade-
rezo de hortalizas y verduras.

SALSA DE CHILES
SECOS Y CREMA

Chihuahua

6-8 porciones
Tiempo de preparacién: 20 minutos

Utensilios: Licuadora, salsera.

4 chiles anchos chicos, tiernos y ligeramente fritos, desvenados;
1 chile guajillo ligeramente frito y desvenado; 1 chile cascabel li-
geramente frito y desvenado; 1/2 cebolla asada; 1 taza de crema
écida o yogurt o mitad crema y mitad yogurt; sal; 1/4 taza de cer-
veza (opcional).

* Se muelen los chiles y la cebolla con 4 cucharadas de crema
0 yogurt.

* Se incorpora a esta mezcla el resto de la crema, batiendo con
batidor de alambre, se sazona con sal, al final se mezcla con la
cerveza.

* Sirve para acompanar toda clase de antojitos, carnes, pollos
asados, etc.

Nota 1:
También se puede hacer con los chiles remojados en agua.

Nota 2:

Se puede usar para sazonar pescados y carnes a la parrilla.

El procedimiento es el siguiente: Se pone a asar la pieza de pes-

cado o came, al terminar un lado se voltea y se barniza con la

salsa la parte ya asada, si se seca mucho la pieza cuando se esta
* cocinando se rocia con unas gotas de cerveza.

T.lem;o de coccién: 20 minutos
Utensilios: Licuadora.

1 cucharada de cebolla picada fina; 1 cucharadita de ajo picado
fino; 12 cucharadas de vinagre de vino; 15 aceitunas verdes pica-
das fino; 1 cucharada de alcaparras picadas; 1 cucharada de ca-
marbn seco sin cabeza y sin cola; 1 taza de aceite vegetal o mez-
clando 1/3 de oliva y el resto de maiz o cértamo; sal y pimienta;
1/2 taza de persjil picado grueso; 1/2 taza de cilantro picado grue-
so; 1/4 taza de albahaca picada gruesa; 1/2 taza de cilantro mez-
clado con persjil picado fino; ‘lMuxlchclkadlfhl
(opcional); 2 yemas de huevo cocidas; 1/4 taza de vino blanco.

* El vinagre, la cebolla y el ajo se ponen a reducir a la mitad del
liquido. En el vaso de la licuadora se pone la reduccion, alcapa-
rras, aceitunas, camardn seco, yemas, perejil, cilantro y albaha-
ca picados grueso y el aceite, se licia hasta obtener una salsa
homogénea.

* Se rectifica la sazon y ya fuera de la licuadora se le mezclan
las hierbas picadas finas y el vino.

* Sirve para acompaiiar verduras cocidas frias como calabaci-
tas, brocoli, etc.; mariscos y pescados frios, etc.

* Se guarda en el refrigerador hasta el momento de usarse.

ADEREZO DE
NUECES

Y ALMENDRAS
Durango

%/
1/2 taza
Tiempo de preparacién: 10 minutos

Utensilios: Licuadora, salsera.

10 nueces; 10 almendras; 1/4 cucharadita de mostaza; 1/4 cu-
charadita de chile piquin o 1 chipotie adobado molido; 1/4 cucha-
radita de sal; 1 cucharada de azicar; 5 cucharadas de aceite;
1 cucharada de vinagre.

* Se muelen en la licuadora las nueces y las almendras.

* Se agrega la mostaza, chile, sal, azucar y vinagre, después se

integra el aceite poco a poco para que no se corte.
* Exquisito para ensalada de fruta y verdura.




PESCADOS Y MARISCOS

a martillazos, la lisa ahumada en la playa .....

PESCADO
TATEMADO

Sinaloa

Etimologia de Tatemado: del azteca tla (algo), tetl (fuego) y mati
{poner)

Comensales: 6 personas
Tiempo de prep i6n: 20 minutos
Tiempo de cocclén: 15 minut proximad. t

Utensilios: Comal o parrilla, 6 platos extendidos

6 pescados enteros de 400 gramos aproximadamente (lisa, boni-
to o barrilete); 2 limones grandes; sal; salsa pico de gallo (ver re-
ceta pdg. 32).

* Se limpian muy bien los pescados, quitdndoles las escamas
y se les hacen unos cortes transversales no muy profundos

* Se untan con sal, procurando que ésta penetre también en la
pulpa. Se asan sobre la parrilla o comal.

* Al momento de servir, se afiade jugo de limon, salsa pico de
galio a gusto y se acompana con tortillas calientes.

PESCADO A LA
HUASTECA |

Tamaulipas

La gran regién de los indémitos indios huasteca incluye los ac-
tuales estados de Tamaulipas, Veracruz y San Luis Potos!.

., s "\- H

Comensales: 6-8 personas

Tiempo de preparacién: 25 minutos

Tiempo de coccién: 20 minutos aproximadamente

Utensilios: Cacerola, platén hondo.

1 1/2 kilo de pescado en rebanadas; 6 tazas de caldo de pescado
0 de agua; 5 hojas de acuyo; 3 cebollas chicas; 2 dientes de ajo;
6 hojas grandes de lechuga; 4 hojas de aguacate; 100 gramos de
masa de maiz; 1/8 litro de aceite de oliva; chiles serranos a gusto;
sal y cilantro.

En las costas del Océano Pacifico y del Mar de Cortés {oGoUbdeCaanier,dpmdanhbde
la cocina de carmes cede frente a la abundancia de los productos del mar. .;lm;e!qmmﬂeguﬁ
pescar, el industrial empacar abuldn, langostas, atun y camarones, Yy el gastronomo refina

conocimientos de Iaspgisutimas variedades de moluscos, crustdeeos y pescados y, sobre todo, descu-
bre insolitas maneras de prepararios. Productos y recetas son irmwnerublesysolopam_qgumrel
apeu‘toylacwiosidaddeksgobmsymmownqﬂemmmdehsmques@um,‘mmm
los chorizos de langosta, la machaca de mantarraya seca, los caracoles burro que pierden su dureza

* Se desvenan las hojas de acuyo y se muelen con los chiles,
las cebollas, el cilantro, el ajo, las hojas de lechuga y las hojas
de aguacate. Se reserva

* Se mezcla la masa de maiz con el aceite y un poco de sal y
se hacen bolitas del tamario de un~ aceituna, se aplastan ligera-
mente por el centro, se reservan

* Se frie el molido en 6 cucharada+  : Aceite de oliva y después
se anaden 6 tazas de caldo o de 27va; cuando suelta el hervor
se anaden el pescado y las bolitas

* Procure no mover la salsa para que no se desbarate el pesca-
do y las bolitas de masa; se deja al fuego 15 minutos aproxima-
damente.

* Se sirve muy caliente.

LISA ESTILO
BACALAO

Sinaloa
Comensales: 6-8 pen

Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 25 minutos aproximadamente

Utensilios: Comal, sartén, recipiente.

6 lisas sin cabeza (o barrilete o bonito); 2 jitomates grandes pica-
dos; 1 cebolla grande; 1 pizca de orégano; 1 pizca de pimienta;
nuez moscada a gusto; 1/2 taza de aceite; 1 taza de chicharos
cocidos; 2 hojas de lsurel; sal; 24 aceitunas deshuesadss.

* Se tuestan las lisas en el comal, se dejan enfriar, se les quitan
las espinas y se desmenuza la pulpa.

* Se frie la pulpa junto con el jitomate y la cebolla picados, oré-
gano, pimienta, nuez moscada y sal.

* Se agregan las aceitunas, laurel, chicharos y se deja 5 minu-
tos mas.

Mariscos de Baja California. En primer plano, almejas chocolata
al natural (ver receta pdgina 38).
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CAMARONES AL
TAMARINDO

Baja California Sur
Conen:dn: 6 personas

Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 15 minutos

Utensilios: Sarten grande coladera 6 platos extendidos

30 camarones grandes con cabeza; 100 gramos de mantequilla
y 3 cucharadss de aceite de oliva; 300 gramos de pulpa de tama-
rindo; 2 chiles chipoties adobados y molidos; 100 gramos de ce-
bolla morada picada; 1/2 litro de fondo oscuro de ternera; sal;
una pizca de pimienta de molino.

En esta receta es clara la influencia de la cocina oriental

* Se pelan los camarones de@andoles la colita, se les quita la vena
negra y se abren ligeramente por abajo

* Se frien en dos cucharadas de mantequilla las cabezas, las
cascaras, la cebolla, tamanndos vy chile, se agrega el fondo de
ternera y se deja cocer a fuego bajo 15 minutos. Se reservan
6 cabezas

* Se muele y cuela hasta que pase toda la pulpa del tamarindo,
chile y jugo

* Se frien los camarones previamente salpimentados de 3 a
4 minutos

* Se coloca la salsa en el fondo del plato, se colocan los cama-
rones artisticamente, adornando con una cabeza de camaron.
Se sirve calente

LANGOSTA
ENSENADA

Baja California Norte

Esta receta como las dos siguientes son recetas de pescadores
de Baja Califorria Norte, en cuyo mar las langostas, como otras
especies marnas, abundan. Pocos kildmetros al norte de Ense-
nada, en un pueblito lamado Puerto Nuevo (New Port para los
turistas), hay una veintena de sencillos restaurantes que ofrecen,
todos, una unica especialidad: langosta fresca recién pescada,
condimentada con mojo de ajo 0 mantequilla, servida con frijo-
les maneados, arroz y tortillas de harina. No hay otra cosa, pero
es una expenencia gastrondmica inolvidable.
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Comensales: 12 personas
Tiempo de preparacién: 30 minutos
Tiempo de coccién: 25 minutos aproximadamente

Utensilios: Recipiente, cuchillo, charola de horno.

6 langostas vivas; 2 tallos de apio; 3 chiles serranos; 1 cebolla;

* Para matar las langostas, se introducen vivas durante unas mi-
nutos en una olla con agua o vino blanco hinvendo, se dejan hasta
que esten rojas

* Se sacan, se parten por la mitad y se les saca la came, quitan-
doles la parte negra (las cabezas se reservan para sopa).

* Se lavan muy bien los carapachos y se escurren.

* Se pican finamente apio, chile, ajo, cebolla y la langosta. Se
agregan las especias, se revuelve todo muy bien y se frie en aceite
caliente. Cuando esta sazonado el guisado, se le agrega la mai-
zena diluida en un pdco de agua

* Se vierte un poco de mantequilla derretida en cada una de las
conchas para rellenarias con el guisado, se cubren con el queso
y mantequilla; se homean hasta que se demta el queso. Se acom-
pana con verduras.

LANGOSTA AL MOJO
DE AJO

Baja California Norte -

Comensales: 8-10 personas
Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 20 minutos aproximadamente

Utensilios: Sartén, cuchillo, charola de horno; precalentar el horno
a 200 °C

4 6 5 langostas vivas; 100 gramos de mantequilla; 2 cabezas de
ajo machacadas; sal; pimienta.

* La langosta viva y entera se mata introduciéndola en agua hir-
viendo, hasta que quede roja (se puede cocer con vino blanco).
* Se parte la langosta a lo largo del cuerpo, cuidando gue las
partes queden unidas.

* Se retiran las visceras y se sazona con sal y pimienta.

* Enuna sartén se quema la mantequilla con el ajo pelado y ma-
chacado. Esta mezcla se vierte sobre las langostas abiertas y se
cocinan a homno caliente, para que se doren.

* Se acompana con ensalada de jitomate y col o con verduras
hervidas.

FILETES DE
s'{'?TOABA

Comensales: 6

Tiempo de preparacién: 30 minutos
Tiempo de coccién: 10 minutos aproximadamente

Utensilios: Licuadora, refractario, sartén.

1 cabezs de ajo; nuez moscada; 1/2 cucharadita de maizena;

6 filetes de totoaba; 4 dientes de ajo; 3 pimientas negras; 50 gra-

200 gramos de mantequilla; 1/2 taza de aceite; 150 gramos de

mos de harina; 1 taza de aceite; 1 lechuga; 2 limones; 1 cuchara-

queso manchego rallado; 1 pizca de orégano (opcional).

dita-de orégano en polvo; vinagre, sal y pimienta.




La totoaba, pesciado finisimo de hasta 1,50 m. de largo, habita
s6lo el Golfo de California.

* Los dientes de ajo se muelen con la pimienta, orégano, el jugo
de limon y sal, con esto se untan los filetes.

* Los filetes se pasan por harina, se frien.

* Se sirven acompanados de la lechuga picada, sazonada con
aceite, vinagre, pimienta y sal.

ALBONDIGAS DE
PESCADO

Baja California Sur

T
@./

Comensales: 6-8 personas
Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 30 minutos aproximadamente

A

Utensilios: Recipiente, tenedor, licuadora, cacerola.

1 kilo de pescado fresco, sin espinas (atin o bonito); 1 cabeza de
ajo; 1/4 cucharadita de orégano; 1 cucharadita de cilantro pica-
do; 2 hojas de hierbabuena; 4 cucharadas de arroz cocido; 1/2 ce-
bolla picads; 1 taza de pulpa de jitomate; sal y pimienta; 4 cucha-
radas de aceite.

* Se desmenuza el pescado con un tenedor y se mezcla con el
ajo picado, sal, pimienta, orégano, cilantro y hierbabuena.

* Se agrega el arroz cocido para darle consistencia a la carne
y se forman las bolitas.

* Se frien el jitomate y la cebolla, se afiade un poco de agua ca-
liente. Cuando esta hirviendo se introducen las bolitas y se dejan
cocer.

* Si se desea se pueden agregar papas, zanahorias y calabaci-
tas cortadas en cuadros pequefios y cocinadas con la salsa.

CAMARONES
REBOZADOS

e

personas
Tiempo de preparacién: 30 minutos
Tiempo de coccién: 25 minutos aproximad_.nente

Utensilios: Recipiente chico, coladera, recipiente hondo, sartén.

1 kilo de camarones limpios y abiertos a lo largo; 1/2 taza de vina-
gre; 1 taza de harina; 1/2 cucharadita de polvo de hornear: 1 cer-
veza; 2 tazas de aceite; 1/2 kilo de jitomate asado, pelado, molido
y colado; 3 chiles verdes asados y cortados en tiritas; 1 cebolla
picada; 2 huevos cocidos y rebanados; 3 limones en rodajas;
2 jitomates rebanados; 1 manojo de rébanos; unas hojas de lechu-
ga; sal y pimienta.

El secreto de este platillo esta en la cerveza y en la temperatura
correcta de aceite.

* En tres cucharadas de aceite se frien la cebolla y los chiles,
ya acitronados se agrega el jitomate y sal, se deja hervir hasta
que espese. Se reserva,

* Los camarones se ponen a reposar una hora en el vinagre con
sal y un poco de pimienta. Transcurrido ese tiempo se escurren
perfectamente.

* Se cierne la harina con el polvo de hornear y un poco de sal,
se le agrega la cerveza necesaria para formar una salsa espesa
con que se cubren los camarones, que después se frien en el
aceite muy caliente.

* Se sirven adornados con la lechuga, jitomates, huevos, limo-
nes, rabanitos y la salsa de jitomate que ya se preparo.

HUATAPE DE
LANGOSTINOS
O CAMARON

Tamaulipas (ver foto pég. 163)

Esta receta, perla luminosa de la cocina tradicional de Tampico,
Tamaulipas, ha sido rescatada por las Sras. Leticia. de Martinez
Manatou y Olga de Teran Mata, y publicada en el libro Las se-
nadoras suelen guisar (México, 1964). Se trata de una salsa
o mole verde en el cual se conjugan armoniosamente distintos
aromas, espesado con unos punzdos de masa de maiz, e ingre-
dientes de las antiguas cocinas americana y europea.
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Comensales: 6-8 personas
Tiempo de preparacién: 1 1/2 hora
Tiempo de coccién: 50 minutos

Utensilios: Recipiente, licuadora, comal.

36 langostinos medianos con cabeza o 36 camarones grandes;
1 cebolla mediana asada; 8 dientes de ajos asados; 4 hojas de le-
chuga; 2 hojas de aguacate asadas, desmenuzadas y pasadas por
un cedazo; 10 tomates verdes asados; 4 clavos de olor; 10 hojas
de epazote; 4 chiles verdes serranos asados y desvenados; 2 ta-
zas de caldo de pescado; 8 pimientas de Castilla, negras; 4 cu-
charadas de masa de malz; 2 cucharadas de manteca o aceite;
1 cucharadita de sal; 6-8 tomates verdes abiertos como flor pues-
tos a remojar en agua helada con sal; 6-8 chiles serranos con rabi-
to; 12-16 rueditas de nopal asados en la plancha.

* Moler con el caldo de pescado la cebolla, ajos, lechuga, hojas
de aguacate, epazote, chiles, tomates, clavos, pimientas y sal.
* Se frie lo anterior en la manteca o aceite, se baja el tuego y
se deja sazonar por 30 minutos aproximadamente moviendo
siempre con cuchara de madera.

* Se diluye la masa en un poco de agua y se agrega la salsa.
* En la misma salsa se ponen los langostinos a que se cuezan
por 6 minutos maximo.

* Al momento de servirse, si se desea, se pela sélo el cuerpo
de los langostinos.

* Se calienta la salsa, se pone un poco en la base de cada plato,
en un lado se hace un ramillete con los nopales, tomates y chiles.
* Encima de la salsa se colocan los langostinos.
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LANGOSTA CON
FIDEOS

Baja California Norte

&
Comensales: 8-10 personas

Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 20 minutos aproximadamente

Utensilios: Recipiente, licuadora, olla

6 colas de langosta sin carapachos; 400 gr. de fideos grue-
sos; 3 papas picadas; 1/2 taza de ite 0 mantequilla; 6 tallos
de apio picados; 4 cucharadas de cebolla picada; 1/2 col picada
fina; 1 taza de chicharos cocidos; 2 chiles verdes picados; 1 taza
de sjotes rebanados fino; 1 taza de pulpa de jitomate; 2 tazas de
caldo de pescado; sal y pimienta; 2 cucharadas de cilantro picado
para adomno.

* Se lavan las colas de langosta y se pican finamente.

* Se frie los fideos en aceite o mantequilla y ya dorados se les
agrega la langosta picada.

* Se revuelve y se anaden las verduras picadas, los chicharos,
los ejotes, el jitomate, el caldo, sal y pimienta. Se tapa la olla
y se hierve a fuego lento por 20 minutos.

* Al momento de servir se espolvorea con cilantro picado

ALMEJAS
CHOCOLATA
AL NATURAL

Baja California Sur (ver foto pég. 35)

La almeja chocolata (nombre cientifico: Megapitaria aurantiaca)
se encuentra en toda la costa del Golfo de California, pero las
mds imponentes son las de la regién de Loreto. En este lugar,
los dias de fiesta se preparan las almejadas, o sea festines de
almejas chocolata enterradas en la arena de la playa, cocinadas
al calor del fuego de sarmientos encendido en la superficie. En
las casas y los restaurantes las almejas se preparan de muchas
maneras, desde sencillas (como en la receta que sigue), hasta
elaboradas: gratinadas al horno con queso o rellenas de apio y
envueltas en papel de aluminio y horneadas. Las almejas crudas
se sirven en las playas y los turistas-pescadores norteamerica-
nos las prefieren con salsa ketchup.

Utensilios: Recipiente, cuchillo.

50 almejas frescas; 10 limones; salsa pico de gallo (ver receta
pég. 32).

* Se lavan las almejas y se abren con la punta de un cuchillo.
* Seremueve la pulpa y se le agrega jugo de limén y salsa pico
de gallo.

* Se acompania con galletas saladas.

PASTEL DE JAIBA

Tamaulipas

En el aeropuerto de Tampico, Tamaulipas venden en cajas de
cartén un simpdético recuerdo de vigje: jaibas rellenas, que se con-
servan varios dias en refrigeracién. Es una especialidad famosa
de la ciudad, y se hacen siguiendo la receta siguiente, sélo
que, en lugar de rellenar la tarta de harina con la carne de jaiba
aderezada, se rellenan los caparazones de los mismos crustdceos.

&

Comensales: 6 personas
Tiempo de preparacién: 50 minutos
Tiempo de coccién: 30 minutos

Utensilios: Espatula, rodillo, molde refractario redondo, sartén o
cacerola

300 gramos de harina; 1 cucharada de polvo de hornear; 150 gra-
mos de mantequilla; 3 huevos; 300 gramos de carne de jaiba lim-
pia; 400 gramos de jitomate asado, pelado y sin semilla; 4 cucha-
radas de aceite; 3 cucharadas de maizena o harina; 100 gramos
de aceitunas deshuesadas y picadas; 50 gramos de alcaparras;
3 gramos de chilacas sin semilla y picadas; sal y pimienta.

* Se cierne la harina, 1/2 cucharada de sal y el polvo de hor-
near; se forma con ello un circulo dejando un hueco en el centro
donde se pone la mantequilla ablandada y cortada en pequefios
trozos y los huevos enteros, separando un poco de clara de uno
de los huevos. Se incorpora todo perfectamente con la espatu-
la, se procura no meter mucho las manos. Cuando la masa esta
homogenea y blanda, se divide en dos partes iguales.

* Con la mitad de la masa se forma una «tortillas, se aplana con
el rodillo hasta un espesor menor de 1/2 cm. Se corta un poco
més grande que el didmetro del molde refractario donde se va
a hornear, mismo que debera ser de bajo espesor y gran didme-
tro. Ya cortada, se coloca en el fondo del refractario previamen-
te engrasado, debe quedar centrada y se oprime contra el fondo
y el borde del refractario.

* Con la otra mitad de la masa, se prepara otra tortilla idéntica,
pero del diametro del molde, la que cubrira el relleno. Se reserva.
* La carne de la jaiba se limpia muy bien quitantole los cartila-
gos y cuerpos extrafos.

* Se muele el jitomate. En una sartén o cacerola se pone el aceite
y cuando esta bien caliente se agrega la harina 0 maizena hasta
que tome un color café claro. En ese momento se afiade el jito-
mate a que se fria bien, se agrega la jaiba, aceitunas, chilacas
y alcaparras enteras; se mueve constantemente, se agrega sal
y pimienta al gusto.

* Cuando esta casi seco, se retira de la lumbre. Cuando est4 frio
se reparte el relleno sobre la tortilla del refractario. Se cubre con
la otra tortilla preparada, con los dedos se unen ambas, de ma-
nera que no quede al descubierto el relleno. Se barniza la super-
ficie con la clara de huevo y se hornea a 220 °C, hasta que se
cueza bien.

La gran variedad de frutas inspira estos postres, ligeros

y hermosos: sopas de frutas (ver receta pdg. 128), pulsera

- de bufiuelo (ver receta pdg. 177) con frutas escarchadas
(ver receta pdg. 125).

BESSss—————————————— —————— ———— 1
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OSTIONES EN
ESCABECHE

=
@
C les: 6-8 p as

Tlempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 10 minutos més 24 horas de maceracién

Utensilios: Cacerola, sartén, recipiente hondo de porcelana o barro

ABULON
EMPANIZADO

Baja California Norte

S

Comensales: 4 personas

Tiempo de preparacién: 25 minutos

Tiempo de coccién: 20 minutos aproximadamente

Utensilios: Recipiente, sartén, platon

60 ostiones frescos; 1 1/2 tazas de aceite de oliva; 200 gramos

3 abulones; sal y pimienta; 1 1/2 cucharada de harina; 1/4 cucha-

- A,

de ejotes cocidos y en diagonal; 1/4 kilo de zenahorias

radita de polvo de hornear; 1 huevo; un poco de leche; 1 pizca

cocidas y picadas; 1/4 de kilo de chicharos cocidos; 1/4 de litro

de orégano; aceite para freir; 2 jitomates picados; 3 chiles serra-

de vinagre: 4 dientes de ajo; 2 cebollas grandes rebanadas; 3 cla-

nos picados; 2 cucharadas de cilantro picado; 2 dientes de ajo.

vos de olor; 6 pimientas gordas: 1 raja de canela; 2 hojas de lau-
rel; 1/2 cucharadita de tomillo; sal.

* A los ostiones se les da un ligero hervor en su propio jugo.
* Se pasan por el aceite los ejotes, zanahorias y chicharos, se
retiran. En el mismo aceite se frien los ostiones

* Por separado se ponen al fuego el vinagre con 1/4 de litro de
agua, ajos, clavos, canela, laurel, tomillo y las pimientas; cuan-
do esta hirviendo se agregan las cebollas, se retira cuando se
haya consumido el liquido

* En un traste hondo de barro o porcelanas se ponen las verdu-
ras, los ostiones, el escabeche, el jJugo de los ostiones y el aceite
donde se frieron. Se dejan reposar 24 horas. Pasado este tiem-
po, ya se pueden servir

PECHO DE
CAGUAMA

Baja California Sur

g
Com les: 8-10 p

Tiempo de preparacién: 40 minutos
Tiempo de coccién: 1 1/2 a 2 horas aproximadamente

Utensilios: Olla, cacerola, licuadora

1 pecho de caguama; 1/4 kilo de manteca; 1 cabeza de ajos pica-
dos; 2 cebollas picadas; 1 latita de chiles jalapefios en vinagre,
picados; 1/2 taza de vinagre; 1 kilo de jitomates asados, molidos
y colados; 1/2 kilo de aceitunas picadas; 1/2 kilo de manzanas pi-
cadas; 1/2 kilo de ejotes cocidos y picados; 1/2 kilo de papas co-
cidas y picadas; 1/2 kilo de chicharos cocidos; 1 cucharada de oré-
gano; 3 limones; sal.

Mas recetas de caguama (o sea, tortuga) en la seccién de Sopas.

* Al pecho de la caguama se le pone limén y sal, se asa a fuego
lento, se parte en trozos pequefios, se frie en la manteca, se le
agregan los ajos, cebolla, jalapefios, el vinagre, después el jito-
mate, las manzanas, aceitunas, ejotes, papas y los chicharos,
orégano y sal, se hierve hasta que todo esté bien cocido.

* Se lava muy bien el abuldn, se corta en rebanadas horizonta-
les (en forma de filete) y se golpean para que queden aplanadas
Se salpimentan.

* En un recipiente se revuelve 1a harina, el huevo, el polvo de
hornear, un poco de leche, pimienta, sal y orégano, se le agrega
un poco de agua para que quede ligeramente espeso.

* Los filetes se rebozan uno por uno en esta mezcla y se frien
en aceile caliente.

* Se sirve con salsa de jitornate, ajo, chile, cilantro, sal y pimienta

ARROZ BLANCO
CON CAMARONES

Baja California Sur

C ales: 6-8 p
Tiempo de preparacién: 15 minutos
Tiempo de coccién: 25 minutos aproximadamente

2 tazas de arroz entero; 3/4 de taza de aceite para cocinar; 1 ce-
bolla mediana; 2 dientes de ajo pelados; 5 tazas de agua caliente
aproximadamente; 2 ramas de perejil; sal a gusto; 1 chile poblano
o serrano (opcional).

* Se remoja el arroz en agua bien caliente por espacio de
15 minutos, se lava perfectamente con agua fria hasta que ésta
salga clara

* Se escurre bien y se frie el arroz en el aceite con los dientes
de ajo y la cebolla, moviéndolo constantemente hasta que el aroz
esté transparente y empiece a tomar color de paja claro.

* Se escurme el aceite sobrante (que se puede utilizar en otra cosa,
ya que no tendré ningun sabor fuerte). Se le agrega agua calien-
te, perejil, sal y si se desea un chile poblano o serrano entero.
Se tapa la cacerola y se deja hervir suavemente

CAMARONES:

300 gramos de camarones sin céscara; 3 cucharadas de mante-
quilla; un chorrito de aceite de oliva; 2 cucharadas de semillas de
cilantro machacadas; sal.

* Se frien en la mantequilla y el aceite los camarones durante
5 minutos con las semillas.

* Se forma una corona con el arroz y se disponen los camaro-
nes encima.
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'La cria de aves es gran industria del norte, especialmente en el estado de Chihuahua, Yy sus pavos
estan en todas las mesas navidenas de-México. En las preparaciones domésticas, generalmente senci-

llas, se usan mucho las nueces para la elaboracion de las salsas.
Abundan las aves salvgjes y los cazadores acostumbran marinarias en vino o cerveza con chiles

y hierbas de olor y las cocinan a las brasas.

POLLO DE PLAZA
SINALDENSE

Sinaloa

Ci ales: 4-6

Tiempo de prepu;dén: 25 minutos
Tiempo de coccién: 40 minutos

Utensilios: Sartén grande, cacerola con tapa, licuadora, platon.

1 pollo mediano; 2 jitomates pelados; 1/2 taza de jugo de limén;
1/2 cebolla; 1/2 chile morrén; 6 cucharadas de galleta de soda mo-
lida; 4 cucharadas de queso rallado; orégano; sal y pimienta; 3 dien-

. b s

tes de ajo y

* Se limpia el pollo bien y se corta en 4 partes, se remoja un
rato antes de guisarlo en jugo de limon con los dientes de ajo
y pimienta molida y un poco del orégano.

* Se pone a freir el pollo y cuando esté dorado se agregan reba-
nadas de jitomate, cebolla, chile morrén y el jugo donde se ma-
rino el pollo, el queso rallado y las galletas molidas. Ya que todo
esté frito y suelte su jugo, se hornea para que se acabe de cocer
y quede su salsa espesa.

1 pollo en piezas: 1 cebolla rebanada; 750 gramos de papas coci-
das y rebanadas; 400 gramos de calabacitas rebanadas ligeramen-
te cocidas o crudas; 4 cucharadas de manteca o aceite; 1/4 taza
de vinagreta sencilla; 1 cucharadita de orégano desmenuzado
(1/2 para adornar, 1/2 para la salsa); 1 cucharadita de chile piquin
(1/2 para adornar, 1/2 para la salsa); 900 gramos de jitomates co-
cidos en agua apenas a cubrirlos; 1 lechuga picada muy fino; sal
¥ pimienta.

* El pollo se frie en la cacerola tapada con la cebolla y 1/2 taza
de agua; a los 15 minutos se destapa a que evapore el agua y
se dore. Se retira y se cuela la grasa, se mantiene el pollo al calor.
* En esta misma grasa se frien las papas sazonadas con sal y
pimienta.

* Las calabacitas se aderezan con la vinagreta.

* Se muelen los jitomates en el agua donde se cocieron y con
la cebolla frita con el pollo, se ponen a reducir y se sazona con
sal, pimienta, chile piquin y orégano.

* En el platén caliente se coloca el pollo, alrededor las papas y
calabacitas, se bafa con la salsa bien caliente, por encima se
le pone la lechuga picada y espolvoreada con sal, orégano y chi-
le piquin.

POLLO EN LIMON
P

Comensales: 4-6 personas

Tiempo de preparacién: 30 minutos
Tiempo de coccién: 45 minutos

Utensilios: Recipiente, cacerola.

PATO MECHADO

Sinaloa

Comensales: 4 personas

Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 50 minutos

Utensilios: Molcajete o licuadora, cacerola grande u olla con tapa.

1 pato gordo y tierno; 10 pimientas de Castilla (negra); 1 pimienta
de Tabasco (gorda); 2 clavos de olor; 1 pizca de nuez moscada;
3 cucharadas de vinagre; sal; 50 gramos de jamén o tocino;
150 gramos de manteca.

* Se limpia bien el pato quitdndole la cola y toda la grasa de la
rabadilla; se le quita la piel, pero se deja entero, se punza bien
la pechuga para poder mecharlo.

* Se muelen las pimientas, la nuez moscada vy los clavos, se ana-
de vinagre y sal al gusto, con todo se adoba el pato. En las pun-
zadas de la pechuga se van metiendo trozos de jamén o tocino.
* Se frie el pato en la manteca teniendo cuidado de voltearlo,
hasta que se dore por todos los lados; se le anaden dos litros
de agua y se ponen a hervir bien tapado y a fuego fuerte hasta
que esté suave. Si le queda caldo, se destapa para que se seque.

Nota:
Si se desea dulce el pato, se le agrega 1/2 litro de jerez o mosca-
tel y 1 cucharada de azdcar en el momento de poned\_e el agua.
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Antes del desarrollo de las comunicaciones y de las técnicas de conservacion, la pobre agricultu-
ra y el duro clima de muchas regiones determinaron formas primitivas, casi arcaicas, de alimentarse.
La famosa carne seca deriva de estas circunstancias. Donde no habia sal ni vinagre (por la ausencia
de frutas), la tnica forma de conservar la carne era secdndola al sol. La carne se aplana en hgjas
delgadas, y el sol hace el resto. Aun hoy la carme seca es alimento principe, orgullo cotidiano de las
mesas nortenas sin distincion de clase, con huevos revueltos, con queso, en toda clase de sopas Yy
guisos o para acompanar la sopa, cortada en pedacitos, frita, con una gota de limon y adorno de
guacarnole. Aun las jugosas, tiernas y sabrosas carnes a la parrilla o a las brasas, cortadas a la ame-
ricana (prime rib, New York cut, rib eye) o a la criolla (agyjas, arracheras, chuletas) no superan, en
la preferencia de los nortenos, la exquisitez de esa sintesis de carne y sol, la tradicional carne seca.

El cabrito al pastor es otra gloria del norte. Es cierto que buenos cabritos se encuentran en mu-
chas partes, pero los de Monterrey son incomparables. El secreto estd en los pastos ricos en orégano
y otras hierbas aromdticas de que se alimentan las cabras adultas. El cabrito no debe tener mds de
20 dias, debe ser verdaderamente lechal, es decir sin haber probado hierba, y hay que asario despa-
cio a las brasas de lena de mezquite, extendido por medio de dos varas en cruz. Cada media hora
se le cambia de posicion; el tiempo total de coccion es dos horas. Y hay que acompanario con frijoles

a la charra y tortillas de harina.

CABRITO EN SU
SANGRE

Coahuila

&
Com

6-8 per
Tiempo de preparacién: 45 minutos
Tiempo de coccién: 60 minutos aproximadamente

Utensilios: Cazuela de preferencia de barro con tapa, coladera, pla-
16n para presentacion.

1 cabrito tiemo de 4 kilos aproximadamente con su sangre;
1/2 taza de aceite; 3 tazas de fondo de ave o agua; 10 hojas de
laurel; 6 ramitas de romero fresco; 1 taza de cebolla picada fino;
20 dientes de ajo picado fino y 24 dientes enteros grandes; 2 ta-
zas de jitomate picado; 4 chiles poblanos asados y desvenados
en rajas; sal y pimienta.

PARA LA PRESENTACION:

2 cebollas 6 12 cebollitas tiemnas en flor, rebanadas muy finos;
6 chiles poblanos asados o pimientos verdes o chilacas, desvena-
dos en rajas; 24 hojas de lechuga orejona; 24 rabanitos en flor.

* Se corta el cabrito en piezas chicas cuidando de reservar
la sangre, se frie con el laurel y romero hasta que esté
dorado.

* Se agrega el ajo, cebolla, tomate, jitomate y rajas de chile, una
pizca de pimienta y una taza de caldo o agua, se tapa y se deja
a fuego bajo hasta que la carne esté tierna.

* Se disuelve la sangre con el resto de caldo o agua, se calienta
y se cuela sobre el cabrito, se retiran las hierbas y se mantiene
caliente.

* Se deja a fuego muy bajq hasta que se espese, se rectifica la sal
y se sirve muy caliente en platén o platos precalentados.

* Se adoma con la cebolla, rabanitos, rajas y algunas hojas
de lechuga.

CABRITO NORTENO

Nuevo Leén

? H
el g L 1
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6-8 pen
Tiempo de preparacién: 30 minutos
Tiempo de coccién: 1 1/4 hora aproximadamente

Utensilios: Cacerola, charola de horno, licuadora.

1 cabrito de 3-4 kilos en piezas; chile ancho seco remojado; 6 dien-
tes de ajo machacados; 1 taza de orégano; sal.

* El cabrito en piezas se pone a cocer con 1/2 taza de orégano
y una cucharadita de sal. Cuidar que el agua cubra bien el cabrito.
* Se saca el cabrito y se unta con el chile molido, el ajo y el res-
to del orégano.

* Se van dorando las piezas del cabrito, con sal al gusto, y se
ponen en un refractario. Se mete al homo, a fuego muy lento,
hasta que se acabe de cocer. Se sirve con rebanadas gruesas
de cebolla.

Notas:

1) Si el cabrito es muy tierno no se cuece antes, se unta con
la mezcla de chile, orégano, ajo y sal y se dora en el homno; si
es necesario se le agrega un poco de caldo o agua.

2) El caldo en que se coci6 el cabrito puede guisarse con las tri-
pas, el higado y el corazdén, en pedacitos, que se frien con 6 dien-
tes de ajo molidos, orégano y 2 chiles anchos secos.

Al estar hirviendo se le agrega jitomate cortado, cebolla rebana-
da y 10 tomates verdes, también cortados y fritos.

Se le afiaden 10 zanahorias en ruedas y 10 papas partidas, de-
jar;_dose hervir el tiempo suficiente para que se cuezan. Se sirve
caliente.

Cabrito en su sangre, Coahuila, presentado entre lechugas
y sobre un tejido de Saltillo. En el fondo, un detalle de un dleo
de Oiga Dondé que representa gigantescos ajos.
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CABRITO
RANCHERO

Coahuila

SR

Com les: 8-10 p as
Tiempo de preparacién: 1 hora
Tiempo de coccién: 30 mi

7 A. 4,

‘II’ apy

Utensilios: Cacerola, sartén, licuadora

1 cabrito vivo de 5-6 kilos; 1 1/2 kilos de jitomate picado; 4 chiles
anchos o gusjillos, remojados y molidos con sal; 2 cebollas; 4 cu-
charadas de aceite de oliva; 4 pimientas gruesas; 1 pizca de co-
mino; 3 cucharadas de vinagre; 1 haradita de orégano; 50 gra-
mos de manteca; 10 chiles verdes en vinagre: 24 aceitunas.

* Al matar el cabrito se apara la sangre en una cacerola, se cor-
ta la carne en trozos, se pone a cocer con un poco de agua y
se mueve con una cuchara de madera

* Cuando ya esta bien cocido se saca, se escurre y se frie en
la manteca; se muelen los jitomates, chiles, cebolla, pimienta y
comino

* Se frie y muele el higado y se le incorpora; las tripas bien lim-
pias y cocidas se parten en pedacitos y cuando ya esta todo bien
sazonado se le agrega el aceite, el vinagre y el orégano y se deja
hervir un poco.

* La sangre se deja cuajar; luego se muele y se refrie para des-
pués agregarla a la carne

* Un momento antes de retirario del fuego se le ponen unos chiles
en vinagre y unas aceitunas.

CARNE MACHACA

Todo el Norte

Comensales: 6-8 personas
Tiempo de preparacién: 5 minutos
Tiempo de coccién: 12-15 minutos aproximadamente

Utensilios: Sartén.

300 gramos de carmne machacada muy fino; 2 tazas de jitomate
picado con piel y semilla; 5 chiles verdes serranos en rajitas finas:
1 diente de ajo picado fino; 2 cucharadas de aceite.

* Se calienta el aceite y se frien ajo, cebolla, jitomate y chiles,
se agrega la camne y se deja a fuego bajo hasta que seque. Se
sirve con tortillas de harina y frijoles charros. Se pueden hacer
burritos con esta preparacion.

Nota:

La «machaca con huevos es un clasico desayuno nortefio: a la
preparacion anterior se agregan 6 huevos ligeramente batidos
y se dejan al fuego a que queden como huevos revueltos tiemos.
Para que rinda mds se le suele poner dos papas medianas pre-
viameante cortadas en daditos pequefios y fritos.

No se agrega sal, pues la came ya la tiene. Rectifique la sazén
antes de terminar la coccién.

CHILORIO
Sinaloa

En el mercado de Culiacén, Sinaloa hay verdaderas montafias
de chilorio en venta.

Comensales: 6-8 personas
Tiempo de preparacién: 35 minutos
Tiempo de coccién: 70 minutos

Utensilios: Cacerola honda, molcajete, licuadora, cazuela.

1 kilo de carne de cerdo con grasa sin hueso cortada en cuadritos;
agua suficiente para cubrir la carne con 1 cucharada de sal; 1 taza
de jugo de naranja (opcional); 6 chiles colorados secos de la tierra
o anchos; 1/2 cebolla mediana; 5 dientes de ajo pelados: 1/2 cu-
charadita de orégano; 1/4 de cucharadita de comino en polvo;
1 cucharadita de pimienta negra recién molida; 1/4 de taza de vi-
nagre y 1/4 de taza de agua; 2 cucharadas de manteca si es
necesario.

* Se pone la camne en la cacerola honda, se cubre con el agua
salada y el jugo de naranja, se deja a fuego bajo hasta que el
liquido se consuma, la grasa se haya soltado y la carme esté tier-
na pero sin dorar; se reserva.

* Mientras se esta cociendo la came se limpian los chiles qui-
tdndoles parte de las venas y semillas y se remojan en agua hir-
viendo hasta que se suavicen, 20 minutos aproximadamente.
Se escurren y se muelen en la licuadora con el resto de los in-
gredientes y un poco de caldo donde se cocid la came.

* Se recupera y se reserva la grasa que solté la carne. Se des-
hebra la carne en el molcajete o trabajdndola con dos tenedores
a que quede muy fina.

* Se pone a calentar la carne con la grasa del puerco y un po-
quito de manteca y se agrega el puré de chiles. Se mezcla bien
y se cocina a fuego bajo por 20 minutos, moviendo constante-
mente para que no se pegue, hasta que seque y la grasa salga
a la superficie. Es un relleno Gnico para burritas o tortillas de maiz.

GUISO DE CARNES
Y VERDURAS

@

Comensales: 10-12 personas

Tiempo de preparacién: 30 minutos

Tiempo de coccién: 2 a 2 1/2 horas aproximadamente
Utensilios: Cacerola grande.

1 colita de res en trozos; 1/2 kilo de espinazo en trozos; 1/2 kilo
de aldilla (falda) en trozos; 1/2 kilo de pecho de res en trozos;
1 repollo chico (col); 6 elotes en trozos; 6 zanahoriss rebanadas;
2 cebolias rebanadas; 4 dientes de ajo picados; 3 chiles verdes
tipo poblano asados y desvenados; 3 jitomates picados; 1/4 de
kilo de ejotes; 1 taza de garbanzos remojados y sin piel: 1 pedazo
grande de calabaza; sel y cilantro.




* Se ponen a cocer las cames en agua, cuando suelta el hervor
se agregan los garbanzos y la sal.

* Cuando estan casi cocidos se agrega el ajo, cebolla, jitoma-
tes, los chiles, las verduras y el cilantro. Se deja hervir hasta que
todo esté muy suave. Se sirve bien caliente.

Tiempo de coccién: w'mnu aproximadamente

Utensilios: Cacerola, olla, sarnén, licuadora.

1/4 kilo de carne seca deshebrada; 15 papitas chicas; 3 chiles ver-
des tipo poblano, asados, desvenados y picados; 2 cebollas me-
dianas picadas; 1 jitomate grande, sin piel, sin semillas y picado:
1 1/2 litro de agua; 1 cucharada de perejil picado; 3 cucharadas
de puré de jitomate; 1 1/2 cucharada de manteca; sal y pimienta.

* Las papas con cdscara se ponen a cocer en el agua con sal.
* En la manteca se frien las cebollas, los chiles y el jitomate; se
agrega la carme.

* A las papas cocidas con su agua se agrega la carne frita, el
puré y sal. Se deja hervir hasta que sazone (15 minutos aproxi-
madamente). Se sirve muy caliente con el perejil espolvoreado.

CARNE CON CHILE
ESTILO SONORA

55

Comensales: 4 personas
Th-podepmparldﬁ 20 minutos
Tiempo de coccién: 45 minutos

Utensilios: Cacerola, molino.

1/2 kilo de carne de cerdo cortada en cubos pequefios; 10 chiles
colorados de Sonora o anchos; 4 cucharadas de manteca; 1 cu-
charada dé vinagre; 1 ramita de orégano; 1 pizca de comino;
1 cucharada de harina; 3 dientes de ajo; 2 tazas de agua; sal.

* Enla mitad de la manteca se frie la carne, se le agrega el vina-
gre, ajos, comino, orégano, sal y el agua. Se deja cocer a fuego
bajo por 30 minutos aproximadamente.

* Los chiles se limpian, doran y muelen en molino seco, este
polvo se le pone a la carne, se agrega la harina frita en la mante-
ca restante. Se tapa y se deja a fuego suave para que se sazone
bien hasta que la came quede muy suave y la salsa espesa.

CARNE DE CERDO
EN SU SANGRE

Nuevo Leén

Tiempo de pmp;nddn: 40 a 50 minutos
Tiempo de coccién: 30 minutos aproximadamente

Utensilios: Olla, platdn o cazuela

500 gramos de lomo de cerdo; 1 taza de sangre de cerdo; 2 dien-
tes de ajo; 2 hojas de laurel; 1/2 haradita de inos; 1/4 cu-
charadita de orégano; 1 cebolla; 4 chiles en vinagre; 1 cebolla gran-
de para adomo; sal y pimienta.

* Se corta el lomo en trozos pequefios, se ponen a cocer con
muy poca agua, sal, ajo, laurel y orégano.
* Cuando ya esta cocido se le pone la sangre cruda moviéndola
constantemente para que noO Se pegue; se sazona con pimienta,
commo y orégano; se deja resecar un poco.

* Se sirve muy caliente adornando el platén con chiles en vina-
gre, rebanadas de cebolla desflemada y orégano fresco.

LOMO BORRACHO
Durango

-~

Com les: 6-8 p
Tiempo de pmpuldén 15 minutos
Tiempo de coccién: 1 1/4 horas aproximadamente

Utensilios: Cacerola, sartén, platén, salsera.

1 kilo de lomo de puerco; 1 litro de pulgue; 2 tazas de jitomate
molido con 2 cebollas rebanadas y 4 dientes de ajo; 4 cucharadas
de manteca o aceite; 1/2 kilo de papas chicas, cocidas, sin pelar;
2 cucharadas de ajo picado; 4 cucharadas de perejil picado; 2 chi-
les verdes; sal.

* Se dora el lomo, se le quita la grasa excedente, se le agrega
jitomate molido con cebolla y ajo, se deja a fuego bajo 10 minu-
tos y se agrega el pulque.

* Se deja hervir hasta que se ablande la carne.

* Se pone a calentar el aceite, se incorpora el ajo, chile, papitas
y sal, moviendo constantemente hasta que la piel se dore. Al mo-
mento de servir se espolvorea con el perejil picado.

* Se sirve el lomo rebanado en el centro del platén, se bafa con
salsa bien caliente, se ponen las papas alrededor vy la salsa so-
brante se lleva a la masa en la salsera.




SALSA BORRACHA
MEXICALI (para cames)

Baja California Norte (ver fotc pag. 47)

10-12 porciones
Tiempo de preparacién: 15 minutos

Utensilios: Molcajete o hcuadora, salsera

1 diente pequefio de ajo; 5 chiles pasilla asados, desvenados y
sin semilla; 1 chile ancho asado, desvenado y sin semilla; 1/4 kilo
de verd dos con su cé : 3 cucharades de azi-
car morena; 2 haradas de cebolla picada fina; 1 1/2 tazas de
cervezs; 1 vasito de tequila; 100 gramos de queso afiejo desme-
do; 3 cucharadas de aceitunas picadas; sal.
* Se muelen en el molcajete o en la licuadora el ajo, el azucar,
los chiles, los tomates. Se incorporan cerveza y tequila y muy

poca sal

* Una vez molido se pone en la salsera y encima se pone la ce-
bolla, el queso y las aceitunas picadas.

* Se sirve fria 0 caliente con carnes asadas.

Variacion:
Tiempo de coccién: 8 minutos

Utensilios: Sartén

1 cucharada de sceite; 4 cucharadas de salsa de ostién chino.

* Se frie la salsa antes de ponerle las aceitunas y el queso y se
incorpora la salsa de ostién, se deja a fuego bajo 4 minutos. Se
sirve caliente con carnes asadas

PIERNA DE VENADO
AL HORNO

Comensales: 12-16 personas
Tiempo de preparacién: Maceracién
Tiempo de coccién: 2 a 2 1/2 horas

Utensillos: Recipiente grande de porcelana o barro, platén de horno
con tapa o papel aluminio, platén grande, coladera, sartén hondo,
sartén extendido.

(ver foto pég. 47)

2 dias més 15 minutos
aproximadamente

1 pierna de venado con parte de lomo y costillar de 3 kilos aproxi-
madaments; 1/2 taza de aceite; 20 chiles colorados de ls tierra
© anchos, remojados sin el rabito; 1 taza de vinagre; 2 ceboliss
grandes rebanadas finas; 8 dientes de ajo machacados; 4 hojes
de lsurei; 8 cucharadas de orégano de preferencia fresco o 4 cu-
charadas seco; 1 botelis de vino tinto de cuerpo; 1 cucheradita
de pimienta negra recién molids.

PARA LA PRESENTACION:

1 manojo grande de perejfil mezciado con oréganc o mejorana fres-

ca; 1 kilo de chile verde de la tierra o poblano o pimiento verde
on rajas; 1 kilo de chile colorado tiemno o pimiento morén rojo;
3 cebolias rebanadas muy finas; 1/2 taza de aceite; sal y pimients.

* En el recipiente de barro o porcelana se coloca la came, se
cubre con media taza de aceite, hierbas, chiles, cebolla, vina-
gre, vino, ajos y pimienta, se deja reposar dos dias, déndole vuel-
tas frecuentemente. El dia de la coccion se precalienta el homo
a 230 °C.

* En la misma cazuela o en la charola de hormo se coloca la car-
ne con todos los ingredientes de su maceracion, se tapa muy
bien, pero banandola todo el tempo con su jugo. A la mitad del
cocimiento se espolvorea la pierna con sal, se bafia y se destapa
a que dore por fuera y quede tierna por dentro.

* Se retira del horno y se mantiene la pierna envuelta en alumni-
nio en un lugar caliente.

* Secuela el jugo y se muele con los chiles y cebolla, se regresa
al fuego a que reduzca y espese, se rectifica sal y pimienta.
* En el aceite restante se acitrona primero la cebolla y luego las
rajas por separado, se salpimentan.

* Para la presentacion se pone la cama de hierbas en el platén,
encima las rajas verdes, luego la cebolla y luego las rajas rojas,
se coloca la pierna encima y se sirve con la salsa muy caliente.
Se sirve con tortillas de harina y frijoles maneados o frijoles ba-
yos de la olla bien espesos y adomados con bastantes hojas de
cilantro.

ALBONDIGAS DE
VENADO
Durango

Comensales: 6-8 personas

Tiempo de preparacién: 40 minutos
Tiempo de coccién: 30 minutos

Utensilios: Recipiente pequefio, cacerola.

1 kilo de carne de venado molids; 1/2 taza de arroz remojado en
agua calients y escurrido; 2 huevos; 1 cucharada de harins; 2 ji-
tomates grandes, sin piel, sin semillas y picados; 1 cucharada de
almendras peladas y picadas; 2 chiles verdes tipo poblano, des-
venados y picados; 2 dientes de ajo picados; 1 cebolla picads;
4 cucharadas de aceite; 1 rama de cilantro picado; 1 rama de hier-
babuens picada; sal y pimienta.

* Se mezcla la came con los huevos, el arroz, la harina, la hier-
babuena y sal. Se hacen bolitas pequefias.

* En el aceite se frien los ajos, almendras, cebolla, jitomates, chi-
les y el cilantro. Cuando estan bien fritos se agrega 1 litro de agua
hirviendo y sal. Cuando sueita el hervor se van poniendo las al-
béndigas y se deja hervir a fuego medio hasta que se cuezan
y la salsa espese.

Pierna de venado al horno. Frijoles maneados (ver receta

pég. 30). Salsa borracha. Tortillas de harina (ver receta pdg. 20).
Los cazadores tienen su danza ritual: un bailarin reproduce la
agonia del venado perseguido.

Jorge Tyller (en la foto) es el mejor intérprete de esta danza.
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Ademas de saber preparar suculentos postres caseros, tan ricos en sabor como en calorias, las
amas de casa nortenas son expertas en las artes que permiten prolongar los sabores de las frutas
mas alld de las temporadas de cosecha. Los ates y los jamoncillos, los almibares y los confitados son
su orgullo y dan a los golosos la posibilidad de comprobar en cualquier epoca del ano la excelsa cali-
dad de las frutas nortenas. que van desde las comunes naranjas o duraznos hasta los exoticos lichi,

cerezas, persimos, caqui y los nativos calabaza, pitahaya, garambuyo, biznaga y jobo. Esta ultima,
llamada tambien xocote o ciruela de hueso, hace cuatro siglos y medio occmono el oomemano de
Gonzalo Fernandez de Oviedo de que ~aunque se coman muchos, se come pooo

Como postre, a menudo los ates, o sea pastas dulces de frutas, se acompanan con rebanadas
de los esplendidos quesos que se producen en gran copia en toda la region, siendo especialmente fa-
mosos los de los menonitas de Chthuahua y de los granjeros de Durango.

DULCE DE FRIJOL
ENVINADO

Baja California Norte

Com les: 10-12 p
Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 30 minutos aproximadamente

Utensilios: Cazo, colador, platon

1 kilo de frijol, cocido con poca agua y molido; 1 kilo de azdcar
granulada; 2 litros de leche; 1 cucharada de esencia de vainilla;
1 taza de vino de Jerez.

* Los frijoles se cuelan con la leche, se les agrega el azicar y
se ponen al fuego mowviéndolos continuamente hasta que se vea
el fondo del cazo
* Se retran del fuego, se les anade la vanilla y el vino. Se va-
cian a un platon.

DULCE DE DATILES
Y NUEZ

Baja California Sur

Es evidente el origen drabe de este manjar.

Tiempo de coccién: 15 minutos aproximadamente
Utensilios: Olla, molde refractario.

1/2 kilo de détiles picados; 1/4 kilo de nuez picada; 1/2 taza de
miel de maiz blanca; 1/2 taza de azicar; 1 taza de leche; 1 cucha-
rads de esencia de vainilla; 1/4 de cucharadita de sal.

* Se mezclan la leche, la miel, el azucar y la sal, se ponen al
fuego. Después de que han hervido 15 minutos, se agregan las

nueces y los datiles, se dejan hervir hasta que se ve el fondo del
cazo, se retira del fuego

* Se agrega la mantequilla y la vainilla, se vierte en un molde
refractario untado de mantequilla. Cuando enfria se corta en
cuadritos.

TORTA DE
GARBANZOS CON
FRUTAS CUBIERTAS

Sinaloa

Comensales: 8-10 personas

Tiempo de preparacién: 35 minutos
Tiempo de coccién: 45 minutos

Utensilios: Cacerola, tazén grande, prensa puré, batidora, molde re-
dondo, platén. Precalentar el horno a 210 °C.

1/2 kilo de garbanzos remojados la vispera; 200 gramos de man-
tequilla més 2 cucharadas para engrasar; 225 gramos de aztcar;
5 huevos grandes separando yemas de claras; 2 cucharadas de
polvo de honear; 100 gramos de pasas; 2 cucharadas de harina;
1/2 taza de jerez duice o ron; 1/2 kilo de calabaza cristalizada;
1/4 de kilo de biznaga; 8 higos cristalizados; 50 gramos de nuez
pelada.

* Los garbanzos se ponen a cocer a que suavicen, se pelan y
se hacen puré.

* La mitad de las frutas se cortan en cuadritos y junto con la
mitad de las pasas se ponen a remojar en el jerez.

* Se hace crema la mantequilla batiendo bien y se incorpora el
azucar siempre batiendo, se van afiadiendo las yemas; luego la
pasta de garbanzos; sin dejar de batir se afade el polvo de
homear.

* Se baten las claras a punto de turrén y se van envolviendo con
la pasta.

* Se pasan los pedacitos de fruta ligeramente por harina y se
incorporan a la mezcla.

* Se vacia al molde engrasado y se mete al hormo por aproxi-
madamente 45 minutos o hasta que al meter un palillo éste sal-
ga seco.




* Se rebanan artisticamente las demds frutas y una vez que sal-
ga el pastel se adorna alternando con las nueces.

Nota 1:

Se puede hacer con fruta fresca, como pifia o duraznos o com-
binando las varias frutas. En este caso no se remoja la fruta, que
se dispone artisticamente en el fondo del molde. Hay que vol-
tear el pastel con cuidado una vez cocido.

Nota 2:
En temporada se puede adornar ademds de lo indicado, con li-
chis y cerezas frescas.

TARTA DE TOMATE
VERDE

Chihuahua

Comensales: 6-8 personas
Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 20 minutos aproximadamente

Utensilios: Tazon, molde de tarta de aproximadamente 25 cm. de
didmetro. Precalentar el horno a 220 °C.

3 tazas de tomate verde picado muy fino (se puede substituir con
jitomate verde); 1 1/2 taza de aztcar; 3 cucharadas de tapioca;

2 cucharadas de nueces picadas; 1/2 cucharadita de céscara de na-
ranja rallada cuidando no pase lo blanco; una pizca de sal; 250 gra-
mos de pasta para tarta.

* Se mezclan bien los ingredientes, menos la pasta.

* Se forra el molde de tarta con la pasta, se rellena con la mez-
cla anterior y se mete al horno hasta que doren las orillas de
la tarta y ligeramente el centro.

BOCADILLOS DE
SGM‘?.RBANZ oS
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Comensales: 10-12 pmonu
Tiempo de preparacién: 40 minutos
Tiempo de coccién: 30 minutos

Utensilios: Recipiente, sartén.

250 gramos de garbanzos; 100 gramos de queso blanco fresco

rallado; 2 huevos; 1 raja de canela; 300 gramos de manteca;

500 gramos de piloncillo; 1 rebanada de pifia picada; 1 cuchara-

da de semillas de anis en un trapito (mufieca).

Los garbanzos se usan en reposteria para dar consistencia a los
dulces de platén, mezclados con frutas, en lugar de los muy ca-
f0s pifiones y almendras.

* Se ponen a remojar los garbanzos desde la vispera.

“ Al dia siguiente, se muelen hasta que queden como pasta, se
les agrega el queso rallado, 2 huevos y una pizca de sal

* Se hacen los bocadillos (tortillitas un poco gruesas)

* Se frien en la manteca, hasta que doren.

* Se pone al fuego el piloncillo con 1/2 litro de agua, canela.
la pifa y la mufieca de anis.

* Cuando la miel empieza a espesar, se le ponen los bocadillos
para que den un hervor

* Se pican con un tenedor, a fin de que les penetre la miel.

SEMITAS DE ANIS

Nuevo Leén
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Comensales: 8 personas
Tiempo de preparacién: 15 minutos
Tiempo de coccién: 25 a 30 minutos aproximadamente

Utensilios: Olla pequena, tazén grande, rodillo, charolas de horno
engrasadas.

1 kilo de harina; 400 gramos de manteca; 1/2 kilo de piloncillo ra-
lado; 2 cucharadas de semilla de anis hervidas; 1/2 cucharada de
sal; 3 cucharaditas de polvo de horear; 150 gramos de aziicar
para espolvorear.

* El anis se pone a hervir en 1/8 de litro de agua, se deja enfriar
y se mezcla con los demds ingredientes menos el azucar.

* Se forma una masa, se toman porciones del tamario de una
nuez y se extienden con el rodillo dandoles forma redonda; con
un cuchillo se cortan en la orilla, de modo que quede en forma
de ondas.

* Se espolvorean de azucar y en latas engrasadas se cuecen a
horno de calor regular, 180 °C aproximadamente.

La calabaza en tacha es uno de los dulces mas populares de
Meéxico. Desde la capital hacia todo el Norte la preparan en su
temporada, en enormes cazos de cobre calentados sobre fuego
de lefia, cocinando las calabazas enteras (y con la cdscara
picada en muchos lugares) con el piloncillo mas oscuro. Esta
dulce exquisitez, asi como las frutas cristalizadas de toda clase
({que aparecen en la foto de la pdg. 51), desde el acitron, las
naranjas, los camotes y los higos, hasta peras, pifias y limones,
se preparan con métodos caseros y en gran escala. Se
encuentran en todas partes, desde sencillos puestos de mercado
hasta dulcerias elegantes. Son tan buenas y tan baratas que

no vale la pena hacerlas en la casa.

Un biombo de la Antigua Hacienda de Tlalpan donde est3
pintada una escena de mercado del siglo pasado sirve de fondo
a esta folo.

En Ia foto de la pagina siguiente sobre una charola de plata del
siglo xix se presentan la espuma de naranja Montemorelos,

del estado de Nuevo Ledn (ver receta pdg. 53) y la rosca de las
abuelas, del estado de Sonora (ver receta pag. 52), rodeadas de
pequerios dulces de almendra o fruta, hechos con recelas

de origen poblano.
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BATARETE YAQUI
Sonora

G

Com

Tiempo de puplndén 20 minutos
Tiempo de coccién: 10 minutos aproximadamente

Utensilios: Olla. platitos

1/2 kilo de piloncillo; 1/4 de litro de agua; 2 tazas de pinole (ver
receta siguiente); 150 gramos de queso aflejo rallado.

* Se ponen al fuego el agua y el piloncillo; cuando forma una
mel igera se retira

* Cuando enfria se mezcla con el pinole y el queso, se sirve en
plattos

COYOTAS DEL
gUEBLO

Comensales: 10-12 personas

Tiempo de preparacién: 40 minutos
Tiempo de coccién: 35 minutos aproximadamente

Utensllios: Recipiente hondo, olla, rodillo, molde de piquitos, 1 pali-
llo, charolas

1 kilo de harina; 1/2 kilo de manteca; 1 1/2 kilo de piloncillo;
2 cucharadas de levadura de pan.

* En un recipiente se revuelven harina y manteca hasta que se
incorporen perfectamente, se agrega la levadura y se amasan
con 1/4 de litro de agua en que se habran disuelto 1/2 kilo de
piloncillo; si es necesario se agrega mas agua, se forma una masa,
se deja reposar 1/2 hora. Transcurrido ese tiempo se hacen bo-
litas, se extienden con el rodillo ddndoles forma redonda (tortillas).
* El resto del piloncillo se muele bien y se mezcla con harina.
* A las tortillas se les pone en el centro un poco de la mezcla
anterior, se cubren poniéndoles otra tortilla ancima. Se les pasa
un molde de piquitos por la orilla, en el centro y en la tapa supe-
rior se les hacen unas perforaciones con el palillo.

* Se colocan en charolas engrasadas y se hornean a calor me-
dio, hasta que doren.

ROSCA DE LAS
ABUELAS

5%

Tiempo de preparacién: 45 minutos
Tiempo de coccién: 50 minutos aproximadamente

iver foto pég. 50)

Utensilios: Batidora, recipientes para batr, molde de corona
(30 centimetros de didmetro) engrasado y enharinado, platén. Pre-
calentar el horno a 200 °C

125 gramos de nueces molidas; 125 gramos de avellanas moll-
das; 250 gramos de azicar; 50 gramos de harina; 12 yemas;
6 claras; 1 copa de cognac o brandy: 5 tazas de crema batida;
1/2 kilo de uvas peladas; 1/2 kilo de uvas en racimo; 1 taza de
jerez; 2 cucharadas de axicar.

* Se baten las yemas con el azucar hasta que tomen consisten-
cia, slempre batiendo se agregan nueces y avellanas, después
el cognac y la harina cernida.

* Se baten las claras a punto de turrdn, se envuelven con la mez-
cla anterior

* Se pone en el molde y se hornea unos 50 minutos aproxima-
damente

* Las uvas peladas se remojan en el jerez.

* Cuando el pastel est4 listo se voltea sobre el platén de presen-
tacion y se bafna con el jerez donde se remojaron las uvas.

* Se cubre con la crema batida dejando espacios para que se
vea el dorado del pastel y se adorna con uvas peladas por enci-

ma y el racimo de uvas sin pelar en el centro.

EMPANADAS DE
CALABAZA

Nuevo Leén

&

Comensales: 8 personas
Tiempo de preparacién: 40 minutos
Tiempo de coccién: 30 minutos aproximadamente

Utensilios: Recipiente, rodillo, cortador de galletas, charolas para hor-
no engrasadas. Molino, cacerola.

PARA LA PASTA:

350 gramos de harina; 180 gramos de manteca; 1 cucharadita
de sal; 1 huevo para bamizar; agua helada.
PARA EL RELLENO:

300 gramos de azicar; 500 gramos de calabaza de Castillo; 1 cu-
charadita de anis molido; 1 cucharadita de canela molida; 1 taza
de nueces.

* El relleno se prepara moliendo juntos calabaza, anls y canela
y cocindndolos a fuego bajo hasta que se haya consumido su
jugo. Se retira del fuego, se deja enfriar, se mezcla con el azicar
y las nueces finamente picadas.

* Se cierne la harina con la sal, con la punta de los dedos se
le incorpora la manteca; cuando se siente la masa como areno-
sa, se le agrega el agua helada necesaria a formar una masa sua-
ve, que se procura tocar con las manos lo menos posible.

* Se extiende con el rodillo dejdndose del grueso de 1/2 cm.,
se cortan circulos con el cortador de galletas, se les pone un
poco de relleno en el centro, se doblan formandose las empana-
das y se cierrra muy bien oprimiendo con un tenedor, se bami-
zan con el huevo.

* -Se colocan en charolas engrasadas y se cuecen a homno de
calor regular, 180 °C aprox.
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GORDITAS DE
PILONCILLO

Nuevo Leén
@

Comensales: 8 personas
Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: De 10 a 15 minutos

Utensilios: Licuadora o metate, sartén.

125 gramos de piloncillo; 460 gramos de masa para tortillas;
150 gramos de queso fresco; 1 raja de canela; 200 gramos de
manteca.

* El piloncillo se muele con el queso y la canela, se mezcla con
la masa y dos cucharadas de manteca; se amasa bien.

* Se hacen las gorditas de un centimetro de grueso, se frien en
manteca y se sirven muy calientes acompanando el champurro
(ver receta).

ESPUMA DE
NARANJA
MONTEMORELOS

Nuevo Leén {ver foto pég. 50)

@

Comensales: 8 personas
Tiempo de preparacién: 20 minutos més 4 horas de refrige-
racién

Utensilios: Molde rectangular, de 15 x 30 x 4 centimetros aproxima-
damente, ligeramente engrasado, batidora, recipiente de peltre o
barro.

4 yemas de huevo; 1 taza de azicar; 3 tazas de jugo de naranja
con 1 cucharadita de jugo de limén; 1 cucharada de ralladura de
céscara de naranja con una pizca de ralladura de cdscara de limén
(cuidar que no pase la parte blanca); 3 cucharadas de grenetina
sin sabor; 2 tazas de gajos de naranja sin piel, sin semilla, pica-

CONSERVA DE
NARANJA

Nuevo Leén

Comensales: 8 personas
Tiempo de preparacién: 3 dias
Tiempo de coccién: 45 minutos aproximadamente

Utensilios: Tazén grande, olla, frascos para envasar.

1 1/2 kilo de azicar; 25 naranjas de céscara gruesa (se utiliza
sdlo la céscara); sal; 3 rajas de canela.

* Se pelan las naranjas, procurando no destrozar las cdscaras,
que se cortan en forma de hojas. Se ponen a remojar en agua
con sal por tres dias.

* Se enjuagan y se ponen en una olla con agua a que las cubra,
se agrega el azucar y la canela y se hierve hasta que forme una
miel espesa.

* Se saca y se envasa en frascos esterilizados.

* Se sirve con helado de vainilla o queso fresco.

dos; 1 taza de crema batida refrigerads; 1 taza de crema agria
espesa refrigerada; 2 cucharadas de licor de naranja.

PARA ADORNAR:

2 naranjas en suprema; hojas de naranja o magnolia; 1 rabito ver-
de hecho con un pedacito de palma o cartulina.

* Se baten las yemas hasta que espesen y se pongan color li-
mon, se agrega la taza de azucar, se sigue batiendo hasta que
la mezcla esponje.

* En el recipiente de peltre se calienta la mitad del jugo y antes
de que suelte el hervor se retira del fuego y se afade a la mezcla
de huevo, se bate a baja velocidad, se agregan las ralladuras de
las frutas y se sigue batiendo durante unos 8 minutos mas, debe
quedar espeso.

* Se rehidrata la grenetina con un poco de jugo de naranja y se
pone al fuego con el resto del jugo y el licor de naranja, se mue-
ve constantemente hasta que quede disuelta y transparente, te-
niendo cuidado de que no hierva y siempre batiendo se echa a
la mezcla de huevo, se deja enfriar.

* Cuando la mezcla esta fria se agregan los trocitos de naranja.
* Se mezcla la crema batida con la crema espesa, y con esta
mezcla se envuelve la de naranja cuidando de no batir.

* Se vierte esta mezcla en el molde engrasado y se deja enfriar
durante 4 horas.

* Al momento de servir se voltea sobre un platén extendido y
se adorna con gajos de naranja y hojas verdes.

Variacién:
Se puede hacer con jugo y gajos de mandarina o mezclando las
frutas.

Una y mil formas, aplicaciones, matices y recelas tiene el maiz
en la cocina de México. En la foto de la pagina siguiente se
muestran ejemplos de elaboraciones populares de masa de maiz,
colocadas en un comal de barro, sobre una tela de vivos colores
y frente a una olla; todas ellas, obras de artesanos de Michoacdn.
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LA COCINA
DE LAS SORPRESAS

Aguascalientes, Colima, Guanqjuato,
Jalisco, Michoacdn, Nayarit, Querétaro,
San Luis Potosi, Zacatecas

Oro y plata no eran lo tnico que buscaban los congtiistadores espanoles. También perseguian
quimeras. En 1626 Herndn Cortés envié a un manipulo de los suyos hacia Colima, donde «se cree
que hay muchas riquezas y un lugar que estd poblado de muyjeres sin ningun vardn». En 1530, salio
de la ciudad de México hacia el norte Nuno Beltrdn de Guzmdn, también en pos del mitico reino de
las Amazonas: no lo encontrd, y en vez de ello fundd la ciudad de Guadalgjara.

Toda la regidn formada por estos nueve estados de la actual republica mexicana ha tenido mo-
mentos de fama, riqueza o poder. En este perimetro casi cuadrado asomado al Océano Pacifico estu-
vieron la capital del fabuloso reino Colliman (en Colima) y el centro ceremonial del reino tarasco (en
Pdtzcuaro). En la época de la Colonia, la riqueza de oro y plata de las minas de Guangjuato, San
Luis Potost y Zacatecas financié muchas guerras de los reyes de Esparia, asi como la construccion
de obras maestras de estilo barroco en todas las ciudades. En tiempos mds recientes, en estas tierras
se desarrollaron acontecimientos histdricos decisivos: el 16 de septiembre de 1810, en Dolores, Gua-
nqjuato, Miguel Hidalgo prendid la chispa de las luchas por la independencia y pocos dias después,
en la Alhdndiga de Granaditas, en la ciudad de Guangjuato, se virtio la primera sangre de esa epope-
ya. José Maria Morelos, gran caudillo de la independencia, nacié en 1765 en Valladolid, la ciudad
que en su honor se cambid de nombre a Morelia. 120 arios después de su muerte, el gran muralista
Jalisciense José Clemente Orozco describird el dolor  la gloria de las luchas fratricidas en los admira-
bles frescos de Guadalqgjara. En Querétaro, dos veces capital del pais (en 1848 y 1918) fue fusilado
el emperador Maximiliano de Habsburgo en 1867 y se proclamo la Constitucion de 1917.

Hoy, estas tierras que emocionan por el recuerdo de las hazanas del pasado, son asientos de pa-
cificas y présperas actividades. El turismo es una de ellas, porque no hay region de México que en
un espacio relativamente reducido tanto ofrezca al vacacionista, al buscador de artesanias, al apasio-
nado del arte, al botdnico y al fotografo aficionado. Y, desde luego, al amante de las sorpresas culinarias.

Desde los cocoteros de la costa colimense a los nopales del desierto en San Luis Potosi, desde
los langostinos de Cuy, :tidn al pescado blanco del lago Pdtzcuaro, desde los vinos de Querétaro hasta
el tequila de Tequila, desde los pollos de Morelia hasta los chorizos de Jerez en Zacatecas, la variedad
de materias primas disponibles es casi ilimitada.

Pero lo mds interesante y valioso son las maneras de utilizarias, con imaginacion, sin miedo, bus-
cando texturas y contrastes originales. Las tradiciones tarasca y purépecha se advierten en el sutil
empleo del maiz y de los cactus, injertos esparioles en la riqueza de las sopas y condimentos, toques
de cristiana devocion en la finura de los dulces mondsticos, influencia francesa en la exquisitez de
ciertos rellenos.

La cocina mexicana, estd demostrado, es cocina de myjeres. En esta region, evidentemente, las
cocineras tienen espiritualidad de profesas, devocion de soldaderas y osadia de amazonas.
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Toda comparacion es odiosa, pero es un hecho que los antgjitos de la region central del pass al
norte de la Ciudad de México se antgjan mds que aquellos de otras partes. Las enchiladas alcanzan
en Moretia y San Luis Potosi la plenitud de lo paradigmadtico; los tamales, en Michoacan y Nayarit,

lindan en lo inefabie.

La civilizacion del maiz que empezo hace miles de anos en América da aun sus frutos en estas
variadas preparaciones caseras. Segun el Popol Vuh, el gran libro de los Mayas (siglo xvi), la carne
de los hombres fue hecha de granocs de maiz. Las estadisticas actuales dicen o mismo, en términos
diferentes, cuando informan que el consumo anual per cdpita de maiz en Mexico es de 250 kilos por
persona. La manera mds agradable de incorporarse a este promedio es, sin lugar a duda, comiendo
antgjitos.

ENCHILADAS
POTOSINAS

San Luis Potosi

Las enchiladas son sabrosas en todo el pais. Platillo popular por
excelencia, en el cual la imaginacion y sazon de la cocinera se
manifiestan por entero, se hallan en todas las mesas, en los co-
medores de los mercados y en las cafeterias estilo norteameri-
cano. Son columna de la cocina lex-mex que ha invadido los
Estados Umidos, y afloran constantemente en la literatura cos-
turnbnista y en los murales de Diego Rivera. Aun hoy en dia la
enchiladera —la mujer que cocina enchiladas— corresponde a
la descripcion que de ella hizo Guillermo Prieto en 1906 en una
pagina de su ibro Memorias de mis tiempos: «La enchiladera
era mujer expenmentada: trenza grande y cuello laboreado de
gargantillas y relicarios, anillos de plata en las manos y aretes
de calabacillas de coloress

En esencia, las enchiladas son tortillas de maiz empapadas en
salsa de chile, fritas y rellenas con vaniedad de ingredientes. Los
secretos de su preparacion son muchos: las tortillas no deben
ser muy frescas (porque absorben demasiada grasa) ni excesi-
vamente duras (porque quedarian liesas), si la salsa es espesa,
tipo mole, hay que trabajar mds rdpido. Son mejores recién he-
chas, pero pueden cubnrse con papel aluminio y homearse. Hasta
hay «enchiladas suizass, con pollo, crema y queso, muy poco
picantes, gratinadas al horno y decoradas en la superficie con
una cruz roja de salsa de jitomate. Pero las verdaderas, insusti-
tuibles enchiladas son y serdn aquel spicante aperitivo para las
libaciones del pulquer de que hablaba G. Cubas en el Libro de
mis recuerdos en 1876.

Utensilios: Recipiente hondo, sartén, comal, servilleta

RELLENO:

1 cucharads de manteca; 3 dientes de ajo picados: 1/2 kilo de ji-
tomates no muy maduros, picados fino; 8 chiles serranos pics-
dos; 300 gramos de queso Chihuahua.

ENCHILADAS:

4 chiles anchos desvenados, remojados y molidos con 1/2 taza
de agus; 1 kilo de masa para tortillas; 1/2 taza de harina con

1 cuchadita de sal; 300 gramos de manteca; 1 manojo de cebo-
las de rabo picadas; 3 aguacates; 150 gramos de queso.

* En una cucharada de manteca se frien los ajos, jitomates y
chiles serranos. Se sazona con sal, cuando espesa se agrega el
queso, se retira y se deja enfriar.

* Los chiles anchos se mezclan con la masa, se agrega la hari-
na con sal y se deja reposar 20 minutos. Pasado ese tiempo se
hacen pequefias tortillas, se ponen en un comal, cuando empie-
zan a cocerse se les pone en el centro un poco de relleno, se
doblan en forma de quesadilla, se dejan en el comal hasta que
terminan de cocerse

* Se acomodan en un plato hondo que tendra una servilleta para
que no se endurezcan

* Ya para servirse se frien en la manteca. Se sirven muy calien-
tes, adornandolas con la cebolla, unas tiras de aguacate y un
poco de queso

ENCHILADAS
ZACATECANAS

Zacatecas

Ci ales: 6-8 p

Tiempo de preparacién: 15 minutos
Tiempo de coccién: 10 minutos aproximadamente

Utensilios: Licuadora, cacerola

24 tortillas chicas; 1 lechuga; 350 gramos de nata o crema;
12 chiles poblanos asados, desvenados y molidos; 250 gramos
de lomo de puerco cocido, deshebrado y frito; 200 gramos de que-
so fresco o requesén; sal a gusto.

* Los chiles molidos se revuelven con la crema o nata, se les
agrega la mitad del queso desmoronado y se ponen al fuego,
cuando empieza a hervir se retira y se coloca en un lugar donde
se conserve caliente.

* A las tortillas se les da una pasadita en manteca caliente, se
mojan en la salsa y se rellenan con la came, se doblan.

* Se acomodan en un platén caliente, si sobra salsa se le pone
encima, se adoman con hojas de lechuga y rebanaditas de queso.
* Se sirven muy calientes, recién preparadas.




ENFRIJOLADAS
Querétaro

)
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Comensales: 6 personas
Tiempo de preparacién: 50 minutos
Tiempo de coccién: 20 minutos

Utensilios: Recipiente, licuadora.

200 gramos de frijol cocido con su caldo; 1 diente de ajo; 1/2 ce-
bolla; 1 chile pasilla; 2 hojas de aguacate tostadas; 12 tortillas del
dia anterior; aceite; 100 gramos de queso fresco; 1/2 cebolla.

* Se muelen los frijoles con ajo, cebolla, chile y hojas de
aguacate.

* Se deshacen en el caldo en que se cocieron.

* Se cuelan y se frien en 2 cucharadas de aceite.

* Se frien ligeramente las tortillas, se doblan en 4 y se ponen
a remojar un momento en los frijoles.

* Se colocan en platos, con cebolla rebanada encima y el que-
so espolvoreado.

TACOS POTOSINOS

San Luis Potosi

Comensales: 6-8

Tiempo de preparacién: 45 minutos
Tiempo de coccién: 45 minutos

Utensilios: Licuadora, recipiente hondo, sartén, platos.

30 tortillas acabadas de hacer; 750 gramos de papas cocidas, pi-
cadas y fritas; 750 gramos de zanahorias cocidas, picadas y fri-

CHICHARRON
CON CALABAZA

Guanajuato
@
C les: 6 pers

Tiempo de preparacién: 15 minutos
Tiempo de coccién:, 15 minutos

Utensilios: Cazuela.

4 calabazas; 1 jitomate grande asado, pelado y sin semilla; chile
a gusto; 125 gramos de chicharrén en trocitos; 2 cucharadas de
aceite; 1 elote tierno desgranado; 1 ramita de cilantro.

* Se pican las calabazas, el jitomate y el chile. En la cazuela se
pone el aceite y ahi se frien las verduras con el chicharrén y la
rama de cilantro. Se deja hasta que se cueza. Se usa para relle-
nar tacos.

MOLOTES
POTOSINOS

San Luis Potosi

C les: 8-10 p

Tiempo de preparacién: 20 minutos

(24 horas la masa en reposo)

Tiempo de coccién: 30 minutos aproximadamente

Utensilios: Molino o metate, cacerola, sartén,

460 gramos de masa para tortillas; 115 gramos de queso afiejo;
175 gramos de manteca; 230 gramos de jitomate asado; 230 gra-

tas; 500 gramos de ejotes cocidos, picados y fritos; 300 gr:
de chorizo frito; 250 gramos de queso fresco desmoronado; 1 fras-
co de chiles largos en vinagre; 1 frasco grande de cebollitas en

mos de lomo de puerco molido; 1 cebolla; 30 gramos de almen-
dras; 30 gramos de pasas; 1 acitrén en cuadritos; 1 lechuga fina-

vinagre; 2 lechugas; 14 patitas de puerco en vinagre; 2 cebollas
finamente picadas; 200 gramos de manteca; vinagre al gusto; sal
a gusto.

SALSA DE CHILE COLORADO:

6 chiles anchos, desvenados y remojados; 2 dientes de ajo; sal
a gusto.

SALSA DE JITOMATE:

1/2 kilo de jitomate asados, sin piel, sin semillas; 1 cebolla; 2 dien-
tes de ajo; sal a gusto.

* Los chiles anchos se muelen con ajo y sal. Se reservan.

* Los jitomates se muelen con cebolla, ajo y sal. Se reservan.
* Las tortillas se meten en la salsa de chile colorado, luego en
la de jitomate y se frien en la manteca caliente por los 2 lados,
se rellenan con el queso mezclado con las cebollas, se enrollan
en forma de taco.

* En cada plato caliente se colocan 4 tacos, 2 abajo y 2 arriba,
se les pone un poco de las verduras y del chorizo, dos manitas
de puerco, unas cebollitas en vinagre y chiles largos.

Se adoman con hojas de lechuga.

* Se sirven muy calientes.

te picada; aceite, vinagre, sal y pimienta.

* La masa se muele con el queso y sal, se envuelve en una ser-
villeta himeda y se deja reposar 24 horas.

* En 4 cucharadas de manteca se frie la carne; se agrega el ji-
tomate molido con la cebolla, las pasas, las almendras y el
acitron, se sazona con sal y pimienta, se deja hervir hasta que
espesa. Se reserva.

* Con la masa se forman las gorditas, se rellenan con el picadi-
llo, se forman los molotes, se frien en manteca muy caliente.
Se sirven acompanados de la lechuga sazonada con aceite, sal,
vinagre y pimienta.

* Vea en glosario la explicacién de «gorditas» y smolotes».
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TOSTADAS
DE POLLO
Jalisco

Comensales: 6-8 personas

Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 1 hora y 45 minutos

Utensilios: Cacerola, sanén, licuadora, platon.

4 cucharadas de aceite; 25 tostadas medianas; 1/4 de cebolla;
2 tazas de frijol bayo, cocido, molido y frito; 3 jitomates media-
nos; 2 dientes de ajo; 1/4 kilo de lomo de puerco en trozo; 1 le-
chuga finamente picads; 150 gramos de queso afiejo rallado;
1 Iata pequefia de chiles en vinagre en rajitas (12 chiles); 5 réba-
nos grandes en rodajas; orégano y laurel a gusto; 1/2 taza de vi-
nagre; sal.

* El jtomate se hierve junto con la cebolla y el ajo, se licua con
sal, se frie en aceite bien caliente. Se reserva.

* El lomo se frie con poca sal, cuando se empieza a dorar se
le agrega agua a cubrir con el vinagre, orégano y laurel. Se tapa
y se deja hervir a fuego suave hasta que se cueza, se deja enfriar
en su jugo, ya frio se corta en rebanadas muy finas.

* Se untan de frijol las tostadas, encima se pone una rebanada
de lomo bafado con salsa. Se adorna con el queso, los chiles,
la lechuga y los rébanos.

Nota:

Estas tostadas se pueden hacer con pata de res 0 manitas de
cerdo cocidas en vinagreta y picadas muy fino, con pollo deshe-
brado, con trocitos de pescado, etc.

PAMBAZOS
RELLENOS
Zacatecas

@

Comensales: 8-10 personas
Tiempo : coccién: ”rw

10 pambazos o teleritas; 4 chiles anchos limpios y sin semillss,
remojados; 3 chorizos grandes (200 gramos sproximadaments);
3 chiles serranos picados; 100 gramos de queso rallado, puede
ser afiejo; 1/2 kilo de papas; 4 dientes de ajo; 1 cebolla; manteca
para frelr.

* Las papas se pelan, se parten en cubos pequefios y se frien
en manteca con los chorizos y los chiles serranos.

* Los chiles anchos se muelen con ajo, sal y cebolla.

* Los pambazos se abren a la mitad y se rellenan con las papas
y el queso, se cierran.

* Se mojan en el chile por todas partes y se frien en manteca.

Nota:
Para Vigilia se usan sardinas de lata entomatadas en lugar de
los chorizos.

CORUNDAS
MORELIANAS

Michoacéan

Corundas y uchepos son los pequeros tamales tipicos del esta-
do de Michoacdn. En todas las plazas de sus pueblos pintores-
cos y en los mercados de la sefional Morelia, ciudad capital, se
expenden todo el afio las corundas (cuya caracteristica exclusi-
va es que se envuelven en hojas de planta de maiz y no en hojas
de la mazorca), y en la época de la cosecha del maiz tierno los
uchepos, una de las maneras méas delicadas de emplear el maiz
y de cuyas aplicaciones damos unos pocos ejemplos. Las rece-
tas de uchepos han sido sugeridas por dos grandes cocineras
michoacanas: Paz Arango de Ugarte, autora de Recetas Selec-
tas de la Cocina Moreliana (Morelia 1966), aporta las recetas
de los uchepos de leche, de dulce y de sal, y Carmen Arriaga
de Zavaleta, autora del libro Cocina Michoacana (México 1965),
contribuye con la receta de los chiles rellenos de uchepos.

Con;-llu:ﬂ
Tiempo de preparacién: 40 minutos
Tiempo de coccién: 2 1/4 horas aproximadamente

Utensilios: Vaporera, cazuela o recipiente grande.

Hojas verdes de la planta del maiz; 1 kilo de masa fresca amasada
con 250 gramos de manteca; 1/2 taza de agua tibia con 1 cuchs-
radita de sal y una pizca de bicarbonato; 250 gramos de harine
de arroz; 250 gramos de queso fresco; 1 cucharadita de polvo de
homear.

* Se mezcla todo batiendo hasta que quede una pasta muy tersa.
* Con las hojas del maiz se va envolviendo como paquetes del
tamafio de una nuez.

* Se forra la rejilla de la vaporera con mas hojas de maiz y enci-
ma se colocan las corundas. Se cubre con mas hojas y se po-
nen a cocer aprgximadamente 1 hora y 15 minutos.

* Se sirven con crema o jocoque, 0 como guamicion en platillos
de cames con salsa, o para acompaiiar los frijoles de olla.

Variaciones:
En lugar de manteca usar mantequilla y en lugar de agua, leche.

Enchiladas, qumdtﬂas tostaditas, chalupitas. Antojitos de lo






TAMAL PERDIDO

San Luis Potosi
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Ci les: 6-8 p
Tiempo de preparacién: 40 minutos
Tiempo de coccién: 50 minutos aproximad t

Utensilios: Asador, sartén, batidora y platén refractario. Precalentar
el horno a 200 °C

1/2 kilo de masa de maiz; 1/4 kilo de manteca; 1/4 kilo de cecina;
1 cucharada de polvo de hornear; 5 chiles anchos remojados;

TAMALES
DE CAMARON

Nayarit

ErEp

Com les: 6-8 p
Tiempo de preparacién: 45 minutos
Tiempo de coccién: 1 1/2 horas aproximadamente

Utensilios: Recipiente hondo, cacerola con tapa, licuadora, olla de
tamales o vaporera grande.

1 kilo de camarén fresco con cabeza sin pelar, bien lavado; 1 kilo

50 gramos de manteca para la cecina; 1 diente de ajo;
pimienta y sal.

* Lacecina se asa, se remoja en agua para que ablande, se ma-
chaca y frie en la manteca, se le agregan los chiles molidos con
los cominos, el ajo y un poco de agua; se deja hervir hasta que
reseca y se retira del fuego.

* Se bate la manteca hasta que esponje, se agrega la masa, el
polvo de hornear vy la sal

* En un refractario engrasado se pone la mitad de la masa cu-
briendo todo el fondo, se vacia el relleno y se cubre con la otra
mitad de la masa, apretando las orillas con un tenedor, se pica
en el centro en la parte superior, se hornea a calor medio
(180 °C). Se parte en rebanadas y se sirve con café negro.

TAMALES ESTILO
QUERETARO

Querétaro

SrEp
Com les: 8-10 p

Tiempo de preparacién: 30 minutos
Tiempo de coccién: 1 hora

Utensilios: Recipiente hondo, pala de madera, vaporera.

1 kilo de elote desgranado y molido (aproximadamente 10 elotes);
150 gramos de aztcar; 250 gramos de manteca vegetal o de cer-
do; 150 gramos de mantequilla 0 margarina; 100 gramos de pasi-
tas remojadas en una taza de leche; 1/2 cucharadita de sal: hojas
tiernas de elote, las suficientes para envolver los tamales, remo-
Jjadas y escurridas.

* Con una cuchara de palo se baten perfectamente la manteca
y la mantequilla, se afiaden los granos de los elotes, la sal, el
azucar y la leche necesaria para formar una pasta, se sigue ba-
tiendo hasta que tomando una bolita de masa flote dentro de
un vaso con agua.

* En las hojas del elote se envuelve la masa para formar los ta-
males. Se cuecen en la vaporera durante 1 hora aproximada-
mente (hasta que las hojas se desprendan).

* Se sirven muy calientes, solos o acompafados con crema y
salsa de jitomate.

de masa de maiz; 350 gramos de manteca (300 para la masa y
50 para frelr); 6 chiles anchos grandes ligeramente asados, remo-
jados y molidos; 4 dientes de ajo picado muy fino; 1 cebolla gran-
de picada muy fina; 450 gramos de jitomate picado; 3 chiles po-
blanos asados y en rajitas; 3 chiles serranos en rajitas; 1 pizca de
orégano; sal a gusto; 50 hojas de tamal puestas a remojar.

* Se ponen a calentar en la cacerola 4 tazas de agua con 1 cu-
charadita de sal. Al momento que suelta el hervor se ponen los
camarones, se dejan un minuto, se tapa la cacerola y se apaga,
se dejan enfriar en su mismo caldo, éste no se tira.

* Cuando estan frios se pelan, se les quitan las cabezas y éstas
junto con las cascaras se muelen en la licuadora o molcajete hasta
obtener una pasta fina, se muelen y cuelan con el caldo de modo
que sdlo quede en la coladera el bagazo de las céscaras. Se re-
serva esta mezcla.

* Se bate la manteca hasta que esponje, se le agrega la masa
con 4 cucharadas de chiles molidos y se sigue batiendo con un
poco de mezcla de cabezas de camarones; debe de quedar
cremosa.

* Se pican los camarones, se calienta la manteca y se frien ajos,
cebollas, jitomate y chiles en rajas, al final se le pone el resto
de chile ancho molido, los camarones y el resto de la mezcla de
cabezas, se sazona con orégano y sal, se deja a fuego bajo has-
ta que tome consistencia, no debe quedar muy seco.

* En las hojas de tamal se va untando la masa y en medio se
le pone una cucharada grande de picadillo: se amarran de los
lados, deben de quedar cilindricos. Se cuecen a vapor por 1 hora
aproximadamente.

UCHEPOS DE LECHE

Michoacén

&

Comensales: 6 personas
Tiempo de preparacién: 50 minutos
Tiempo de coccién: 1 hora

Utensilios: Licuadora, olla.

8 elotes sazones (no muy tiernos) con sus hojas; 3/4 de litro de
leche; 200 gramos de azicar o a gusto; canela a gusto.

* Se limpian los elotes procurando que queden las hojas ente-
ras. Los elotes se desgranan y se muelen en la licuadora con un
poco de agua.

*~Se cuelan en una bolsa de manta de cielo y esta leche del elo-
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te se pone a hervir sin dejar de mover hasta que eslé espesa,
se le agrega la leche y azucar junto con la canela, ses deja hervir
moviéndolo constantemente, hasta que poniendo unas gotas a
enfriar sobre una hoja se cuaje.

* Se retira de la lumbre y se coloca un poco de la masa en las
hojas del elote para que cuaje, luego se envuelven

Nota:
Se puede servir en platon.

* Se desgranan los elotes y se muelen

* Se ablanda la mantequilla v se bate bwen con la pasta de elote
la sal y el polvo de hoinear Se resorva

* Se muele el jtomate con los tomates, chins y a0

* El molido anterior se incorpora a la carne de puerco, se tes il
ca la sal y se frie hasta que seque

* Se pone la pasta de elote en las hojas, se anade el relleno, se
doblan como tamales y se cuecen en la vaporera pot 1 hoea apwe
xumadamente

UCHEPOS
DE DULCE

Michoacén

)
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Comensales: 8-10 personas
Tiempo de preparacién: 40 minutos
Tiempo de coccién: 1 hora aproximadamente

Utensilios: Batidora, licuadora, vaporera

8 elotes grandes no muy tiernos con sus hojas, éstas se lavan y
reservan; 100 gramos de mantequilla; 200 gramos de aziicar mez-
clada con 1 cucharadita de canela recién molida; 1 cucharadita
de polvo de hornear.

* Se bate la mantequilla con el azdcar hasta acremar.

* Los elotes se desgranan y muelen, se agregan a la mantequi-
lia, se baten y por Gltimo se les pone el polvo de hornear

* Se acomodan en las hojas y se cuecen en una vaporera

Nota:

Para hacer uchepos de sal se sigue el mismo procedimiento pero
se elimina la canela, sélo se usan dos cucharadas de azucar y
se anaden dos cucharaditas de sal

UCHEPOS DE SAL
RELLENOS DE
CARNE DE PUERCO
Michoacén

S5

Com les: 8-10 p
Tiempo de preparacién: 45 minutos
Tiempo de coccién: 1 hora y 15 minutos aproximad. t

Utensllios: Licuadora, sartén grande, vaporera

8-10 elotes no muy tiernos con sus hojas, éstas se lavan y se re-
servan; 100 gramos de mantequilla; 1 cucharadita de poivo de hor-
near; 1/2 kilo de carne de puerco cocida y deshebrada; 3 chiles
anchos asados y desvenados; 1/4 kilo de jitomates pelados, sin
semilla y picados; 5 tomates verdes asados; 1 diente de ajo aplas-
tado; 3 cucharadas de aceite; sal.

CHILES RELLENOS
DE UCHEPOS

(Receta de Maria Luisa A. de Diaz Barriga)

* Limpios los chiles pasillas, se pasan igeramente por mante
quilla fundida

* Ya se tendra una vinagrela bien condimentada procurando (jue
no esté muy acida, ahi, se pondran los chiles hasta que suaw
cen, pero sin que hiervan. El relleno es el siguiente

* Unos uchepos dulces se desbaratan y se frien en mantequilla,
se les agregan las pasas, almendras picadas y una poca de cre
ma de leche, con esto se rellenan los chiles. Se acomodan en
un platon y se banan de crema de leche ligeramente coloreada
de rosa

GARNACHITAS
DE QUESO

Zacatecas
@
Coumidsal :6-8p

Tiempo de mcﬁn 15 minutos
Tiempo de coccién: 3 a 4 minutos por tortilla

Utensilios: Cacerola, licuadora, sartén

20 gamachitas; 1 queso fresco de 250 gra 4 chil
cocidos; 1/4 kilo de jitomates cocidos; 4 tomates verdes cocidos;
1 lechuga; aceite para freir; sal @ gusto.

* Los jitomates, tomates y chiles se muelen y frien para obtener
una salsa espesa. Sobre cada garnacha se pone queso desmo-
ronado y salsa.

* En una sartén se pone un poco de aceite, cuando esta calien-
te se van poniendo las gamachas sin que la grasa las cubra. Cuan-
do estan fritas y el queso caliente, se sacan y acomodan en pla-
tos, con hojas de lechuga a un lado
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Meéxico es pais sopero. Perfeccionando y enriqueciendo la admirable tradicion autdctona con re-
cetas espariolas, las sopas del centro del pass alcanzan una pariedad y suntuosidad rayanas con la
perfeccion. Desdehopuknmksﬁmdemoﬂapodidahmmhmmmﬁndmﬂgam

verde servido en papaya, las sopas de esta region reflgjan la riqueza de las minas de plata, la fertili-
dad de los campos, la fastuosidad arquitectonica de sus iglesias. Estas sopas hay que comerias con
reverencia, casi diriamas con cuchara de plata: son el producto de una sociedad pudiente y creadora,
que sabia lo que queria. Yﬂwmmgmammymmmmm
el ongen y significado del vigjo refrdn “no se puede sopear con gordas, ni hacer tacos con tostadas”,

POZOLE

En idioma nahuatl “'pozolli’ significa espuma. En efecto, los gra-
nos de maiz mas grandes y blancos (denominados cacahuazin-
tle o reventdn) al hervir se abren como flor y forman una espu-
ma. Esta forma de cocinar el maiz es prehispdnica y, segun rela-
ta Fray Bemnardino de Sahagun en su Historia General de las
cosas de la Nueva Espafia, durante las fiestas en honor del dios
Xipe, a Moctezuma se le enviaba un pozole con un muslo de
algun muchacho prisionero y sacrificado.

En nuestros tiempos, el pozole es platillo difundido en casi todo
el pais, los més famosos son los de Jalisco, Michoacan, Guana-
Jjuato y Guerrero. Se sirven en muchos restaurantes, se prepa-
ran en todas las casas, y hay infinidad de pozolerias en pueblos
y ciudades. Los parranderos aseguran que es remedio infalible
para curar las crudas, y es un cldsico para la hora del “‘tornabo-
da’’, de madrugada, al terminar la fiesta nupcial.

Antes de ser cocinado, el maiz debe ser limpiado y descabeza-
do. Existen vanas técnicas para ello, una de ellas se explica en
la receta del menudo (ver pdgina 25), otra es la siguiente: a
un kilo de maiz se mezclan 50 gramos de cal; se pone a fuego
vivo con 5 litros de agua hasta que suelte el hervor, se remueve
muy bien con un palo de madera, se retira de la lumbre y se deja
toda la noche. Al dia siguiente, sobre un canasto extendido y
bajo un chorro de agua fria, el malz se restriega para que suelte
su piel. Luego se quita la cabecita de cada grano con el mismo
procedimiento indicado en el caso del menudo.

POZOLE BLANCO

Receta bésica

Esta receta bdsica varia segun la region. Sus variaciones se re-
fieren a dos aspectos de la preparacion: a las cames empleadas
y a los elementos que componen la guarnicion. A continuacion
e la receta se indican las caracteristicas de varios pozoles més.
Desde luego la variedad de pazoles no termina con éstos. En las
péginas siguientes consignamos otras dos recetas (pozole bati-
do y pazole verde), algo peculiares. Probablemente el pozole més
sorprendente es aquél que nos ofrecieron en San Blas, al sur de
Tepic, Nayarit: un pazole de mariscos y pescado. Se prepara pri-
mero un caldo con cabezas y caparazones de mariscos, se cue-
la en éi, se cuece el malz y se le incorporan los frutos del mar.

Utensilios: Olla grande, tazones, 4 platinos o cazuelitas.

1 kilo de maiz preparado para pozole (ver texto precedents); 1 ca-
beza de ajos; ramillete de hierbas de olor (opcional); 3 kilos de carme
de cerdo mixta de cabeza, maciza y patas.

GUARNICION:

3 limones rebanados; 3 cucharadas de cebolla picads fino; 2 cu-
charadss de orégano triturado; 2 cucharadas de chile piquin en
polvo; sal gruesa.

* El maiz bien lavado se pone a cocer en 4 litros de agua con
la cabeza de ajos machacada y el ramillete de hierbas.

* La camne se corta en trozos regulares. Cuando el maiz reviente
como flor y haga espuma se agrega la carne, se pone un poco
de sal, se baja el fuego y se deja cocer hasta que la came esté
tierna.

* Se sirve en tazones. La cebolla, chile, orégano y limones se
ponen en los platitos y cada comensal se sirve a su gusto.

POZOLE DE JALISCO

Se sigue la receta bdsica, con una cabeza de cerdo en trozos,
1 kilo de maciza de puerco, 6 patas partidas en 4 y una gallina
en trozos (opcional). Las cames cocidas se dejan enfriar en su
propio caldo y se deshuesan. Este pozole se sirve con
20 rabanitos rebanados, 4 cebollas tiernas picadas, 1 col reba-
nada fina, 10 limones rebanados, y una salsa hecha moliendo
10 chiles de drbol, 10 chiles pasilla y 10 chiles anchos, asados,
desvenados o no (segun se quieran picantes) y remojados, el
mdslramqoyalgodem‘ También se acompara con torti-
lias tostadas. Algumos prefieren reemplazar la col con lechuga.
Una benigna pero aun indecisa polémica divide en dos campos
a los aficionados al pozole jaliscienses. Unos afirman que el po-
Zole original es el blanco, otros que es el rojo, o sea el que con-
tiene chiles molidos disueltos en el caldo. Nosotros pertenecemos
al partido blanco que tiene uno de sus més intrépidos paladines
en el arq. Pepe Medrano, jalisquillo de hueso colorado, quien nos
proporciond la receta anterior, que es la que se sirve en el res-
taurante La Vianda de Guadalajara. Pepe decord con extraordi-
narnio gusto tanto ese restaurante como el salén de fiestas de igual
nombre y con la misma finura creé la ambientacién para
las fotagrafias de este libro que se tomaron en Jalisco.

El pozole de Jalisco, como lo presenta el arq. Pepe Medrano,
- con abundancia de plateria y de paliacates (o sea, pafivelos
tipicos de vivos colores).

“
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POZOLE BATIDO

Michoacan

G:N ~

T

Comensales: 20-24 personas

Tiempo de preparacién: 1 1/2 horas

Tiempo de coccion: 2 1/2 a 3 horas aproximadamente

Utensilios: Olla. metate o mohing, platos hondos, platitos para el chile.

POZOLE VERDE

Michoacéan

@

Comensales: 10-12 personas
Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 1 1/2 a 2 horas

Utensilios: Olla, metate o molino, icuadora.

1 kilo de maiz cacahuazintie; 2 cucharadas de ceniza; 1 gallina par-

16 tazas de agua; 1 pollo mediano en piezas; 1/2 kilo de came

tida en trozos; 1 kilo de cabeza de cerdo en trozos; 1 lengua lim-

de puerco; 20 elotes: 6 chiles poblanos sin semilla; 2 tazas de to-

pia, rebanada; 1 cebolla; 5 ajos: 5 chil hos. limpios y remo-

mates verdes; 2 lechugas; 3 ajos; 5 chiles serranos sin semilla;

jados; 5 chiles mulatos. limpios y remojados; sal a gusto.

1 rama de cilantro; sal a gusto.

* Se pone a hervir en agua el maiz con la ceniza; debe quedar
a medio cocer

* Al dia siguente se refriega el maiz, se le quita el pellejo y la
cabeza, se lava y se pone a cocer en agua hirviendo. Ahi se po-
nen los chiles molidos, las carnes, los ajos y la cebolla entera
que se retira después Se deja hervir hasta que el maiz reviente,
se agrega sal a gusto. Se quitan los huesos grandes de las carnes
* La carne se desmenuza en hebritas y se vuelve a juntar con
el maiz. Se bate hasta que se desbarate todo

* Se puede adornar con dos chiles pasilla tostados y molidos con
un pufo de maiz tostado

Nota:
En los mercados se vende el maiz ya descabezado y limpio.

POZOLE DE ELOTE

Michoacéan

v
£ 1
.~

Comensales: 10-12 personas
Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 1 1/2 a 2 horas aproximadamente _ .

Utensilios: Olla, licuadora, 10 tazones, 4 platitos

8 elotes tiernos; 5 chiles anchos remojados; 1/2 kilo de cabeza de
puerco en trozos pequefios; 4 dientes de ajo; 1/2 cebolla; sal a

* Se rebanan los elotes y se cuecen con la carne de puerco en
trozos y el pollo. Se tapa y se deja hervir.

* Cuando estan cocidas las carnes se les ponen los chiles, las
lechugas, tomates, ajos y cilantro (todo molido en metate). Des-
pués de un hervor se retira.

* Si se desea mas espeso se le agrega un poco de harina dora-
da en aceite.

POZOLE DE COLIMA

A la receta bdsica se agregan 3 tazas del mismo maiz molido
con su caldo, que se afiaden al final para darle mayor consisten-
cia. Al momento de servirlo, se acompafa con una salsa hecha
moliendo 150 gramos de chile cascabel asado, 20 tomates ver-
des cocidos, 2 ajos y una cucharadita de sal.

POZOLE
MICHOACANO

Una de las recetas de este estado incorpora al pozole una salsa
hecha moliendo 250 gramaos de chile ancho, 250 gramos de chile
mulato, 1/2 cebolla y 4 dientes de ajo con un poco de sal.

gusto; 3 limones en rebanadas.

* Se cuece la cabeza de puerco, se le quitan los huesos y se
regresa la camne al caldo.

* Se le agrega el elote rebanado hasta que se cueza y por Ultimo
los chiles molidos con ajo y cebolla.

* Se sirve en tazones, las rebanadas de limon se llevan en plati-
tos para que cada uno se sirva.

POZOLE DE NAYARIT

La receta es igual a la del pozole de Jalisco, pero en lugar de
la salsa se afade a los ingredientes de la guarnicion orégano y
chile piquin en polvo.

OLLA PODRIDA

e

El Bajio: nombre popular de una fértil planicie en los estados de
Guanajuato y Michoacén.

Esta impresionante e imprecisa receta para aproximadamente 50
personas de buen comer, ests tomada del Manual del Cocine-
ro, dedicado a las Sefioritas Mexicanas, editado por M. Mur-
guia en 1856, y es un ejemplo de antigua cocina espafiola tras-
ladada a tierras de América y enriquecida de nuevos sabores,
por ejemplo el chile ancho. La ofla podrida se hacia y se sigue
haciendo en las haciendas mexicanas en ocasiones especisles.




Pueden variar las verduras y hortalizas de acuerdo con la esta-
cién, pero las cames y los condimentos deben respetarse, asi
como la indicacion de poner hogas de col en el fondo de Ia olla
y amiba de todo las cames de cerdo. La sugerencia de cerrar her-
méticamente la olla con engrudo o masa de nixtamal es un anti-
guo procedimiento comun en Francia y Espafia y es muy prdcti-
oo,afaﬂadeunaollaapres:dn
“Desde la vispera, se lava muy temprano una porcion de arroz
mudéndole vanas aguas y dejdndolo después remoyar como una
hora; ya remojado, se escurre bien y se pone al sol a secar en
una servilleta; también se pone en agua fria a remojar el carnero
y una porcién de garbanzos: en otra agua se echan a remojar
cecina gorda de vaca o de cerdo, unos trozos de jamon, una
o dos colas de marrano, un trozo de tocino, tres o cuatro chori-
zones, otras tantas salchichas y unos pedazos de longaniza; al
fin de la tarde se lava y se le quita el sebo al carnero, se divide
en raciones regulares, dividiéndose también en cuartos una o dos
gallinas; se limpia con agua caliente el jamén o tocino, y ya todo
bien limpio, se previene hortaliza o verdura de toda clase, que
tambien se lava muy bien, dejdndose todo escurrir; se cubre el
fondo de una olla proporcionada con bastantes hojas de col tier-
nas, sobre ellas se pone una cama de cecina gorda bien desala-
da, y sobre ella otra de rebanadas gruesas de col, lechugas y
acelgas bien limpias, cuatro o seis cabezas de ajo enteras, otras
tantas de cebolla, cuatro o seis chiles anchos, igual numero de
nabos mondados y bien limpios y de zanahorias, con una buena
porcion de garbanzos y arroz de los que se han estado remojan-
do; sobre esta cama se pone otra de raciones de carnero y cuar-
tos de gallina, trozos de tocino y de jamon; sobre ésta se forma
otra que tenga todas las sustancias que se pusieron con la col
y demds verduras, repitiéndose encima la de carmnero, gallina y
jamén; se cubre ésta con hortalizas, y la ultima se forma con
todas las cames del cerdo, como son las colas, tocino, cecina,
chonizones, salchichas y longaniza. Estando ya habilitada asi la
olla, se muelen cominos, clavos, canela, jengibre, azafran, pi-
mienta gorda, sal marina en cantidades proporcionadas y se des-
hace en una taza de agua que se echa en la olla, sin agregarle
mds agua;, se cubre con una tapa boca arriba o con una cazuela
que ajuste bien a la boca y se tapan las junturas alrededor con
engrudo hecho con almidén o con masa de nixtamal.
A las oraciones de la noche de la vispera en que se haya de
hacer uso de la olla, se pone a fuego muy manso cubierto con
ceniza caliente, y se mantiene en aquel fuego hasta el medio dia
siquiente, procurando conservarie igual el fuego.
""Para evitar el que se queme, conviene echar en la cazuela o
tapa que cierra la olla, un poquito de agua, sin que ésta pueda
humedecer el engrudo con que esta tapada.
“Algunos, después de acomodadas todas las capas en la olla
podrida, desatan las especias en un cuartillo de vino blanco y
otro tanto de vinagre de Castilla, repartiendo el caldo que produ-
ce en las capas de verdura, cubnendo después la olla como se
ha dicho.””

FL BOTE

epatitlin
88
Tiempo : 2 horas

de preparacién
Tiempo de coccién: 3 horas aproximadamente

Utensilios: 1 bote alcoholero, cuchara grande de madera, fuego de
lefia en el campo, cuchardn, tazones.

{ver foto pég. 67)

10 fitros de pulque de preferencia sguamiel; 2 kilos de came de
puerco en trozos; 2 kilos de carne de res en trozos; 2 kilos de es-
pinazo de cerdo en trozos; 2 pollos en piezas; 1 kilo de tocino en
trozos; 2 kilos de cola de res en trozos: 2 kilos de papas pelsdas
cortadas en cuartos; 2 kilos de calabacitas en rebanadas gruesas;
2 kilos de zanahoria pelads en rebanadas gruesas: 2 kilos de chi-
charos tiemos; 1 kilo de tomates verdes sin céscara partidos en
cuatro; 2 kilos de chayotes limpios partidos en cuadros: 1 kilo de
cebolls rebanada; 6 elotes rebanados; 1 col grande rebanads;
8 chiles pasilla remojados y molidos con 4 dientes de ajo 6 10 chi-
les serranos; 1 rama grande de canela; 1 "mufequita’’ o sea bol-
mdcmhbnmm 1 cuch. judc 1/2 cu-
charadita de anis, 8 pimi gordas, 20 p todo
triturado en el molcajete o mortero, mmmictogrmdod-hbr
bas de olor (laurel, tomillo, mejorana, oréganc); 4 kitros de agua;
2 cucharadas aproximadamente de sal; 1 botella de vino blanco.

* En el bote se pone a cocer con el agua la "'mufiequita’’ y 1o-
das las carnes menos el pollo, a la hora se agrega el pollo y
30 minutos mas tarde todas las verduras, chiles, hierbas y un
poco de sal. Seqgun se va consumiendo el agua se va poniendo
el pulgque mezclado con el vino; se deja hervir hasta que las car-
nes y las verduras estén cocidas

Nota:
En lugar de pulque, puede hacerse con una combinacion de cer-
veza y jugo de naranja

GUARNICION:

3 tazas de cilantro picado tosco; 3 tazas de cebolla picads; 20 chi-
les de érbol seco ligeramente tostados y machacados en el mol-
cajete o con una piedra.

SOPA TARASCA
Michoacan (ver foto en pég. 75)

\
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Comensales: 6-8

personas
Tiempo de preparacién: 10 minutos
Tiempo de coccién: 20 minutos

Utensilios: Cazuela honda, licuadora, sopera o cazuelitas individua-
les de barro.

3 tazas de frijoles bayos o canarios cocidos y molidos con 4 tazas
de su caldo; 3 jitomates cocidos con 4 cucharadas de cebolla en
trozos y un diente de ajo en una taza de agua y luego molido;
2 cucharadas de manteca o aceite; 2 tazas de caldo de ave; sal
a gusto; 100 gramos de queso que se derrita; 3 cucharadas de
crema écida; 2 chiles pasilla fritos a que queden tostados y que-
brados con la mano; 3 tortillas en rajitas fritas y escurridss.

* Se calienta la grasa y se frie el puré de tomate durante 5 a 6
minutos, se agrega el puré de frijoles y se deja cocinar a fuego
bajo 10 minutos méds mowviendo constantemente, para que no
se pegue.

* Se incorpora el caldo, se baja el fuego y se deja cocinar 8 mi-
nutos mas, se rectifica la sal.

* Se sirve y se adoma con queso, crema, rajitas de tortilla y chile.




SOPA DE BODA
Colima

Espléndida y vigonzante sopa. Antes que nadie, se sirve al cura.
g
C les: 12 as

Tiempo de prtpn;lcldn: 40 minutos
Tiempo de coccién: 45 minutos

Utensilios: Licuadora, sartén grande, cazuela honda de fondo an-
cho o cazuelilas

1 gallina en piezas cocida con cebolla y hierbas de olor con su cal-
do; 1 kilo de jitomate asado y sin semilla molido con cebolla;
1 diente de ajo; 1 haradita de tostados; 1/2 vaso de
jugo de naranja agria o de naranja y limén; 2 cucharadas de azu-
car; 6 cucharadas de aceite; 12 bolillos del dia anterior rebana-
dos; 150 gr de garb cido; 4 zanahorias grandes pela-
das. cocidas y rebanadas; 3 papas amarillas grandes cocidas y re-
banadas; 1 taza de chicharos cocidos; 10 bolas de chorizo frito;
1 taza de frutas en vinagre picadas; 2 piétanos machos rebana-
dos y fritos; sal a gusto; 4 cucharadas de manteca; 6 huevos du-
ros (se reservan dos para adomar); 12 tortillas del dia snterior;
100 gramos de pasitas lavadas y remojadas; 100 gramos de al-
mendras peladas; 100 gramos de aceitunas.

* Se deshuesa y quita Ia piel a la gallina y se corta en cuadritos,
se cuela el caldo y se reserva.

* En 2 cucharadas de aceite se frie el puré de tomate con un
poco de sal, se le incorpora 2 1/2 litros del caldo y se deja a fue-
go bajo 20 minutos, se reserva.

* Se frie la mitad del pan en el aceite y la otra mitad se tuesta.
* Se engrasa la cazuela o cazuelitas con la manteca y encima
se pone una capa de tortillas.

* Encima se pone una capa de pan frito alternando con el tosta-
do, se esparcen por encima todas las frutas y verduras, chorizo
frito y desbaratado, garbanzos, pedacitos de gallina y el huevo
cocido, enseguida otra capa de pan y asi sucesivamente hasta
terminar, encima se riega el caldo y se pone a fuego muy vivo
0 a horno muy caliente durante 20 minutos aproximadamente
0 hasta que la sopa empiece a secar.

* Al momento de sacarla se adorna con pasitas, aceitunas, al-
mendras y 2 huevos duros en rebanadas.

de tomates verdes asados; 6 dientes de ajo grandes asados; 1 ce-
bolla mediana en trozos; 1 ramillete de hierbas de olor con laurel,
tomillo, mejorana y rabitos de perejil; 1 cucharada de manteca o
aceite; sal a gusto.

* Se pone a cocer la gallina con 4 litros de agua, la cebolla, las
hierbas de olor y la sal, se va espumando y desgrasando el caldo.
* Se muelen los chiles con el ajo y los tomates verdes, se cue-
lan y se frien en la cucharada de grasa.

* Se incorpora el puré de chiles al caldo y se deja a fuego bajo
hasta que la gallina estd cocida.

* Se retiran las piezas de gallina con un poco de su caldo y cuan-
do estan frias se separa la pechuga, se quita la piel y huesos y
se muele con un poco de su mismo caldo hasta que quede un
puré muy fino, se reserva.

* El resto de la gallina también se deshuesa, se quita la piel y
se deshebra.

* Se vuelve el caldo al fuego, se le incorpora el puré de pechu-
ga, se deja a fuego bajo hasta que empiece a espesar, se rectifi-
ca la sal, y se incorpora la carne deshebrada.

* Se deja a fuego bajo hasta que el caldo esté bien espeso como
atole. Se sirve en tazones muy caliente.

CREMA DE
AGUACATE
AL TEQUILA

G.D.

Comensales: 6-8 personas

Tiempo de preparacién: 15 minutos
Tiempo de coccién: 3 minutos

Utensilios: Licuadora, cacerola, sopera o tazones individuales,
paliacates.

1/2 kilo de aguacates; 1 taza de jugo de naranja o mandarina;
1/4 de cucharadita de ralladura de la fruta sin lo blanco; 3 cucha-
radas de tequila; 4 tazas de caldo de ave frio; 4 cucharadas de
cilantro picado; 1 chile verde serrano desvenado y picado; 6 cu-

CUACHALA
Colima ‘

Cuachala significa cuchardn, o la cantidad de sopa que llena un
cuchardn o un tazén.

@

Comensales: 6-8 personas

Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 2a 2 1/2 boras

Utensilios: Cazuela honda.

1 galline limpia en piezas; 3 chiles anchos asados; 2 chiles guaji-
Bos asados, si no se quiere que pique se desvenan; 300 gramos

charadas de granos de granada o de pulpa de sandia picada.

* Se pone la pulpa de aguacate en la licuadora y se muele con
el jugo de naranja © mandarina.

* Se agrega el caldo, tequila, cilantro y chile; debe de quedar
todo bien integrado y con consistencia de crema. Se licia en
dos partes; se salpimenta.

* Al momento de servir se adorna con granos de granada o san-
dia. Con los paliacates se adoman los tazones. Se sirve fria.

El dia de San Lorenzo, patrono de los agricultores, las__
campesinos se rednen alrededor del fuego y preparan este
sensacional cocido. La lumbre se prende desde temprano y se
cocina casi con las cenizas, que se avivan y alimentan con otra
fogata que se prende junto a la primera. El bote se cocina sin
tapar, pero algunos prefieren tapario con pencas de maguey
o nopales grandes. Llegada la hora de comer, cada cual se sirve
del bote llenando el tazén o jicara que ha Nlevado de su casa.
Con el bote se comen tortillas calientes y se toma, nadie lo.dude,
E tequila y cerveza.
El bote u olla podrida. (ver receta pdg. 65).
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GAZPACHO VERDE

EN PAPAYA
Nayarit
@ .

Tiempo de prep i6n: 20 minut
Tiempo de coccién: 3 minutos

Utensilios: Coladera, licuadora, 6 platos blancos

6 piezas de papaya miniatura 6 6 tazones moldeados en papaya;

300 gramos de camarén mediano pelado, limpio; 120 gramos de

pimiento verde, sin semilla; 120 gramos de pepino; 900 gramos

de tomates verdes asados; 1 chile giero, do y desvenado;

3 cucharadas de cebolla; 2 dientes de ajo; 3 hojas de apio; sal a

gusto; 1 taza de aceite de ensalada o de oliva refinado; hojas ver-
des grandes para adornar el plato.

* En 2 cucharadas de aceite se saltean los camarones.

* Se licuan todas las verduras agregandoles el aceite poco a poco
y la sal a gusto, se cuelan.

* Alas papayas se les corta un poquito de la base para que que-
den planas y la parte superior dejéndola como tapa, se les quita
toda la semilla.

* Se rellenan con el gazpacho verde y se adornan con los ca-
marones. Se sirve frio.

Nota:
En lugar de papayas se puede servir en jicamas vaciadas o den-
tro de pimientos rojos.
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TASTIHUIL
Nayarit
Z

Comensales: 6 personas
Tiempo de preparacién: 10 minutos
Tiempo de coccién: 20 minutos

Utensilios: Cacerola o cazuela de barro, tazones.

1 kilo de camardén mediano, crudo, con cabeza, lavado; 6 chiles
cascabel o mora; 1 diente de ajo; 1 pizca de cominos; 1 cuchara-
dita de sal; 1 cucharada de aceite o manteca; 4 cucharadas de
masa de tortilla; 1 1/2 litros de agua; 2 limones; 2 aguacates.

* Se muelen los chiles con el ajo, cominos y sal; se frien, se
reservan.

* Se pone a calentar el agua y cuando esta hirviendo se incor-
poran los chiles molidos, se deja hervir 10 minutos.

* Se ponen los camarones enteros hasta que den un hervor y
se les agrega la masa, previamente disuelta en un poco de caldo.
* Se baja el fuego y cuando se sienta la masa cocida y que el
caldo tenga consistencia, se rectifica la sazén y se sirve en tazo-
nes muy caliente, con rebanadas de aguacate y unas gotas de
limén.

SOPA DE PESCADO

Colima

Tiempo de coccién: M-nlnutoc

Utensilios: Dos cacerolas, coladera, platos hondos.

1 cabeza de pescado, grande y limpia; 6 pimientas negras; 2 za-
nahorias grandes, peladas y rebanadas finamente; 2 cebollas con
rabo; 250 gramos de jitomate asado, molido y colado; 1 pepinilio
en vinagre picado; 1 chile chipotie en vinagre; 1 rama de perejil,
picada; 1 cucharada de vinagre; 1 cucharada de aceite de oliva;
1 cucharadita de perejil, al ras; 1/2 cucharadita de orégano;
500 gramos de carne de pescado, rébalo o huauchinango, en tro-
20s pequeiios; sal; aceite para frelr.

Interesante la ausencia de ajo y la presencia de otros insélitos
aderezos.

* En una cacerola se ponen a cocer en 10 tazas (6 2 1/2 litros)
la cabeza de pescado, pimientas, zanahorias, cebollas y sal. Se
tapa la cacerola y se deja hervir a fuego lento hasta que todo
esté cocido.

* En otra cacerola se frie en aceite caliente el jitomate, se agre-
ga el caldo de la cacerola anterior, ya colado; el pepinillo, chi-
potle, perejil, vinagre, aceite de oliva, orégano y la came de pes-
cado y se deja sazonar a fuego lento. Si es necesario se afiade
un poco de agua.

* Se sirve muy caliente.

- -
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VEGETALES Y HUEVOS

En este libro repetidamente se indican utilizaciones culinarias de plantas cactaceas, especialmen-
te del nopal. En la zona cubierta por este capitulo, su empleo es particularmente refinado: especial-
mente en San Luis Potosi, la variedad de las preparaciones a base de cactus es asombrosa. Entre
todas ellas, sobresale el célebre queso de tuna.

Los cactus son tes en México, Yy vale la pena recordar unos pdrrafos del libro Las Cac-
tdceas de México (1932) por Helia Bravo Hollis: “‘En la vida economica, social y religiosa de los na-
huas (una de las grandes culturas prehispdnicas), las cactdceas tuvieron un papel muy importante;
fueron el emblema del pais, pues el escudo de la gran Tenochtitidn, como el de nuestro Mexico actual,
ostentaba airosamente un nopal; intervinieron en sus practicas religiosas y algunas fueron elevadas
a la categoria de dioses; participaron con frecuencia en la magia, considerdndose como talismanes
capaces de algjar a los tenebrosos espiritus del mal; se emplearon como remedios en la curacion de
enfermedades; influyeron en la civilizacion al determinar la formacion de ciudades en regiones cacti-
feras; se les tuvo en gran estimacion como plantas de ornato... castumbre que aun perdura en nues-

tros pueblos”.

PENCAS DE NOPAL
RELLENAS

Més que una receta, ésta es una entrevista.

Jurica es un pueblito desperdigado a orillas del lago del mismo
nombre en el estado de Querétaro. El lugar es famoso por en-
contrarse alli la espléndida Hacienda Jurica, convertida en hotel
{grupo Camino Real) de descanso y centro de convenciones. La
mayora del hotel es una celebridad local. Si uno quiere apren-
derlo todo acerca de la cocina local, hay que buscar a dofia Ma-
na Silva, domicilio conocido.

Un dia, la encontramos preparando un mole queretano para una
boda. Este mole es parecido al poblano pero menos dulce. «Las
tortillas —dice dofia Maria— se pintan de colores, rosa, azul, ama-
rillas. Y cuando la gente se esta haciendo tacos alrededor de la
cazuela, visto desde arriba las tortillas parecen mariposas volan-
do entre las manos.»

Doria Maria nos invita a un dia de campo para el domingo si-
guiente. ¢Cémo no aceptar después de la descripcion del menu
que nos promete? Nos dice dona Maria: «En el lago hay muchas
carpas, y alrededor nopales, hierbas y mezquites. Lievaremos una
botella de salsa cachetona, le dicen asi porque al que la toma
le crecen los cachetes y se le ponen colorados; se hace con ajo,
chile, cilantro, cebolla picada y sal. Uevaremos un buen cuchillo
y una cuchara, nada mas porque el resto lo provee la naturale-
23. Cada cual prepara su penca de nopal, la corta de la parte
de abajo de un nopal macizo, le quita las espinas y la abre por
la parte gruesa de modo que se pueda rellenar. Pescaremos car-
pas, se les quitan las espinas, se cortan unas hojas de epazote
que por alld crecen y uno que otro honguito o huitlacoche que
ahora es temporada, su cachetona encima, se cierran en el no-
pal y se pone a cocer sobre las brasas del mezquite que para
el objeto se tendrdn prendidas. En caso de no tener suerte con
la pesca, de la misma nopalera cortaremaos los nopales mas tier-
nitos, se pican con ajo y cebolla, cilantro y salsa cachetona o
chile de drbol y guajillo bien picados. Se cocina como las car-
pas, por media hora méds o menos. O si se tiene suerte y encon-
tramos huevos bien frescos, se abre la penca con sus nopalitos
y encima se ponen dos huevos hasta que se cueza la clara. La
penca sirve de plato; el nopal suelta una babita que a mucha gente
no le gusta pero que es muy saludable para la digestions.

4Sorprenderd que con los cactus también se hagan buenas ensaladas?

En el restaurante, Dofia Maria cocina dentro del nopal pollos o
filetes adobados con salsa de mole: versiones refinadas de un
plato sin plato, unicamente realizable a orillas del lago de Jurica,
Querétaro.

NOPALES
NAVEGANTES

Aguascalientes
@
Com les: 8-10 p

Tiempo de preparacién: 15 minutos
Tiempo de coccién: 25 minutos aproximadamente

Utensilios: Cacerola.

20 nopales tiernos en juliana, cocidos; 2 cucharadas de manteca
de cerdo o mantequilla; 1/2 cebolla mediana rebanada en ruedas
finas; 2 dientes de ajo picados; 12 hojas de epazote; 3 chiles pa-
silla 0 anchos enteros; 1 taza de agua; 1 cucharadita de sal; 2 cu-
charadas de aceite de ensalada.

* Se pone al fuego la grasa en la cacerola, cuando esta bien ca-
liente se ponen la cebolla, ajos, epazote, chiles y los nopales es-
curridos, se revuelve bien, se agregan la taza de agua y la sal.
* Se deja que se consuma un poco el caldillo y cuando los chi-
les estan tiernos, se retiran del fuego y se vierte al guiso el aceite
de ensalada.

* Se sirven muy calientes para acompanar pescados o came a
la plancha.

Variacién:

8 huevos ligeramente revueltos con 4 cucharadas de queso ra-
liado. Se deja secar un poco maés el caldillo del guiso, se incor-
poran los huevos y el queso mezclando bien, no se le pone el
aceite. Sonmuyncoseneldesawnuaoompanadosdefrqdes
de olla o refritos.
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CABUCHES
EMPANIZADOS

San Luis Potosi

En las zonas desérticas alrededor de la hermosa ciudad de San
Luis Potos’ crecen innumerables las biznagas. Son grandes cac-
taceas cilindncas y de muchas espinas que el ingenio local sabe
aprovechar admirablemente. El tallo de algunas especies des-
cortezado y confitado da un duice delicioso, el acitron. Los bo-
tones son una verdadera exquisitez, con su sabor entre alcachofa
y palmito o tal vez espdrrago que apenas si se atenua al ser con-
servados en vinagre. Aqui consignamos sdlo una receta cldsica;
nosotros los prefenmaos simplemente cocidos, aplastados con un
tenedor, revueltos con hueves, con un toque de chile chipotie
adobado y picado, y fritos en aceite: un desayuno delicado y di-
ferente.

Com les: 6-8 p
Tiempo de : 10 minutos

Tiempo de coccién: 30 minutos aproximadamente
Utensillos: Cacerola, sartén, platén

500 gramos de cabuches (botones de biznaga) pelados; 2 hue-
vos ligeramente batidos; 125 gramos de galleta de soda o pan mo-
lidos; 8 cucharadas de manteca o aceite; 1 lechuga; 4 cuchara-
das de vinagreta sencilla.

* Con agua hirviendo que los cubra se cuecen los cabuches con
1 cucharadita de sal, de 15 a 20 minutos, deben de quedar tier-
nos pero que no se deshagan.

* Se pasan los cabuches por el huevo batido y luego por la ga-
lleta molida, se frien en aceite bien caliente, se escurren sobre
papel estraza.

* Se sirven en un platén, rodeados por ensalada de lechuga,
como entrada 0 acompanando cames y pescados.

FLORES DE PALMA
A LA CAMPESINA

San Luis Potosi

Comensales: 6-8 personas
Tiempo de preparacién: 5 minutos
Tiempo de coccién: 20 minutos aproximadamente

Utensilios: Cacerola con tapa, sartén, platén.

500 gramos de flor de la paima, sélo los botones; 1 cebolla de rabo

mediana picada muy fino; 3 cucharadass de manteca o aceite;

400 gramos de jitomate picado; 2 dientes de ajo picados.

* Se escogen los botones, los grandes se parten a la mitad a
lo largo y los chiquitos se dejan enteros; se lavan y escurren.
'B\hsménsafrlehoaboh el ajo y el jitomate, se sazona
con sal.

* Se pone lo frito en ia cacerola al fuego y cuando suelta el her-
vor se agregan los botones, se tapa y se deja a fuego bajo hasta

que estan cocidos, si es necesano se afiade un poco de agua
para que no se sequen, se salpimenta a gusto; deben de quedar
suaves.

* Servir con pescados blancos y cames no muy condimentadas.

FLORES DE ZABILA

San Luis Potosi

c;-m.-u

personas
Tiempo de preparacién: 10 minutos
Tiempo de coccién: 25 minutos aproximadamente

Utensilios: Comal, cacerola con tapa.

500 gramos de botones de la vara de la zébile; 1 cucharada de
manteca o aceite; 2 dientes de ajo picado; 1 cebolla de rabo pics-
da fino; 400 gramos de jitomate asado sin piel y sin semilla; 1 chi-
le verde serrano picado (opcional).

* Se pasan por el comal las flores, dandoles vuelta hasta que
queden transparentes, se retiran.

* Se frie la cebolla, ajo, chile y jitomate, se agregan los botones
con media taza de agua y sal a gusto, se tapa y se deja a fuego
bajo sin destapar durante 15 minutos; deben de quedar muy
suaves.

Se sirven como guamicién de pescados y cames 0 como entra-
da; si se desea se pueden espolvorear con 1 cucharada de ci-
lantro y perejil mezclados picados muy fino.

ENSALADA TEQUILA
@‘

Comensales: 6-8 personas
Tiempo de preparacién: 10 minutos

Utensilios: Recipiente, batidor de globo, platén para presentacién
o platos individuales.

2 tazas de garbanzos cocidos; 10 nopalitos muy tiernos rebana-
dos muy finos; 5 jitomates medianos rebanados quitando un
poco de semilla; 1 cucharadita de sal; 2 cucharadas de tequila;
3 cucharadas de sangrita; 1 cucharadita de jugo de limén; 8 cu-
charadas de aceite.

* Se colocan las verduras artisticamente en un platén o platos,
en el centro los garbanzos, alrededor las rajitas de nopal y ce-
rrando el circulo las rebanadas de jitomate.

* Se mezclan batiendo con el batidor la sal con el limén, la san-
gmayeiteqqila sevaaﬁadnendopoooapoooelmhm
que se emulsifique; con esta salsa se bafia la ensalada al mo-
mento de servirse.

Pencas de nopal rellenas al estilo Jurica. Querétaro (ver receta
. pég. 69). Soles de barro de Metepec. Edo. de México.
Cortesia: Restaurante El Bajio, México.
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MOLES Y SALSAS

A los moles mexicanas con sus infinitas variantes deberia dedicarse una enciclopedia. En ellos
se compendian la mds refinada tradicion prehispdnica y aportes europeos, la sabiduria campesina
y la dedicacion conventual. olorasas hierbas indigenas y productos del lgjano Oriente. Las costumbres
de cada lugar originan recetas que, aunque parecidas, dan lugar a una rica gama de sabores.

La realmente sorprendente variedad de moles de esta region es la razon por la cual este capitulo
se denomina «La Cocina de las Sorpresas~. Estas salsas se combinan con toda clase de camnes.

La forma antigua de presentar los moles es recubriendo completamente las camnes con ellos. No-
sotros consideramas mas elegante y moderno colocar en cada plato individual las piezas de carmnes
encima de la salsa y ligeramente manchadas con ésta.

En muchos recetarios mexicanos, tanto antiguos como modemnos, se indica que para preparar
moles y pipianes se usan carnes previamente cocidas y su caldo; pero no se dice como hay que coci-
narias. ;Por qué no se cocinan las cames dentro de sus salsas? Las razones son dos: la primera es
que la mayoria de los moles deben ser movidos constantemente con una cuchara para evitar que se
peguen o corten, y hacerio con las carnes adentro resultaria incomodo. La segunda es que el tiempo
de coccion de las cames es mayor que el de las salsas.

Para que estos guisos tengan mejor sabor, hay que evitar de hervirias simplemente en agua. Otros
metodos dan mejores resultados:

1) Por intercambio con coloracion: Se frie o se asa la came degjando que se dore, y se agrega
un liquido (ealdo, vino o pulque) que se va mezclando con los jugos que la camne va soltando. Este
liquido se empleara para elaborar la salsa que acompane el guiso.

2] Por intercambio sin coloracion: Como el anterior, pero sin dejar que la carne se dore.

3) A fuego vivo: Se frie o se asa la carne, sin agregado de otros liquidos, y se termina su coccion
dentro del mole, pipian o salsa que sea.

4) Empapelada: Se envuelve la carne (generalmente piezas de aves) ligeramente sazonada con
sal y pimienta en papel aluminio, se cuecen en horno o al vapor en olla de presion; los jugos que suelta
se recuperan y se incorporan a la salsa. Para rebajar la salsa, si asi lo pide la receta, se usa un caldo

hecho con alones y guacales de las aves.

MOLE QUERETANO
Querétaro
55

Tiempo de preparacién: 1 hora y 30 minutos
Tiempo de coccién: 2 horas y 35 minutos

Utensilios: Sartén, licuadora, olla grande de barro, cuchara de
madera.

5 kitros de caldo de ave; 750 gramos de chiles pasilla negros des-
venados y ligeramente asados; 750 gramos de chiles anchos
desvenados y ligeramente asados; 200 gramos de cacahuates tos-
tados; 300 gramos de nuez; 300 gramos de almendras con cés-
caras tostadas; 300 gramos de uvas pasas; 50 gramos de ajos
picados toscamente; 200 gramos de cebolla picada toscamente;
1 kilo de jitomate asado; 1 kilo de tomate verde asado; 1 ramita
de mejorana; 5 gramos de cominos; 5 gramos de clavo; 10 gra-
mos de pimienta negra; 3 tortillas quemadas; 10 gramos de pi-
mienta gorda; 3 panes duros; 300 gramos de manteca o aceite;
100 gramos de chocolate rallado.

* Se muelen los chiles con caldo, debe quedar una pasta.

* Se mezclan todos los demas ingredientes menos el caldo v la
grasa y se muelen hasta que quede una pasta fina.

* Se frie todo en la grasa y cuando ésta “"cunda’’, es decir suba
a la superficie, se agrega el caldo, se sazona con un poco de
sal y se deja que espese, moviendo continuamente.

* Se sirve con piezas de 2 guajolotes, o un pavo de 12 a 15 ki-
los, 6 6 gallinas u 8 pollos cocidos con el método nimero 4.

SALSA DE SEMILLAS
DE MELON

Michoacén

Comensales: 6-8 personas
Tiempo de preparacién: 30 minutos
Tiempo de coccién: 25 minutos aproximadamente

Utensilios: Cazuela, licuadora, cuchara de madera.

100 gramos de semillas de melén ligeramente tostadas; 100 gra-
mos de almendras con cdscara tostadas y molidas; 1 pechuga de
gallina muy bien cocida sin piel, molids con un poco de su caldo
hasta que quede una pasta fina como puré; 2 clavos de olor y una
rajita de canela asados y molidos; 3 cucharadas de mantequilla
con un poco de aceite; 3 tazas de caldo de ave sazonado con hier-
bas de olor, o el caldo donde se coci6 la pechuga; 1/2 chile chi-
potie molido (opcional); sal y pimienta de molino.

* Se muelen las pepitas de meldn con un poco de caldo y se
cuelan.

* Se frien en la mantequilla mezclada con aceite las pepitas, las
almendras, el chile (opcional) y la pechuga, se sazona con el mo-
lido de clavo y canela, sal y pimienta.

* Se deja a fuego bajo incorporando el caldo, moviendo siem-
pre con la cuchara de madera hasta que espese.

* Se sirve con aves 0 came blanca cocinadas con el método ni-
mero 2, rebanada fina, o como salsa para verduras al vapor.

e e —  ———————
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MOLE PICO
DE DAMAS

m guajolote)

Tiempo de coccién: 2 I/Zlmnt

Utensilios: Sartén, cazuela grande, metate o licuadora.

SALSA DE
Eﬁ?CAH UATE

Ci les: 6-8 p

Tiempo de prepnndén 20 minutos
Tiempo de coccién: 30 minutos

Utensilios: Sartén grande o cazuela, cuchara de palo, licuadora.

80 gramos de cacahuates ligeramente tostados; 300 gramos de
Jitomate asado; 1 chile chipotle adobado (opcional); 1 cebolla media

400 gramos de chile mulato asado desvenado; 400 gramos de chile

en rajitas; 2 dientes de ajo asados y aplastados; 2 clavos de olor;

ancho asado, desvenado; 30 tomates verdes asados, partidos;

1 rajita delgada de canela; 1/2 litro de caldo de carne o ave; 5 cu-

200 gramos de ajonjoli; 250 gramos de almendras peladas; 75 gra-

charadas de manteca o aceite; 1 pan del dfa anterior (25 gramos)

mos de chocolate en trocitos; 5 gramos de jengibre en trocitos;

en trocitos.

50 gramos de semillas de calabaza; 40 pimientas negras; 15 cla-
vos; 1 bolillo del dia anterior, en pedacitos; 200 gramos de man-
teca; 4 litros de caldo de ave reforzado con hierbas de olor; sal.

* Se frien en la manteca los chiles, semillas, jengibre, especias,
pan, tomates y chocolate; debe de quedar bien frito, cuidando
que no se queme, moviendo siempre.

* Se muele poco a poco en el metate o licuadora rebajando con
un poco de caldo, debe de quedar una pasta muy fina.

* Se regresa al fuego en la cazuela con el caldo y se deja hasta
que empiece a espesar moviendo siempre, se sazona con sal.
* Se sirve con las piezas de un guajalote cocidas con el método
namero 2, luego se frien en manteca caliente.

* Se ponen dentro del mole algunos minutos, moviendo éste con
cuidado para no desbaratar la carne y que no se pegue

MOLE SENCILLO
Bajio

&
Comensales: 6-8 personas

Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 30 minutos

Utensilios: Licuadora, cazuela, cuchara de palo.

2 chiles anchos asados y desvenados; 50 gramos de almendras
con céscara; 30 gramos de pasas; 1 pieza de pan blanco tostado
en rebanaditas; 1 jitomate mediano asado; 2 cebollas de rabo me-
dianas rabanadas; 1 cucharada de ajonjoli tostado; 4 tazas de cal-
do reforzado con ramillete de hierbas de olor; 5 cucharadas de man-
teca o aceite.

* Se muele todo junto hasta obtener una pasta tersa ayudando-
se con un poco de caldo.

* Se frie todo y cuando la grasa empieza a subir, moviendo siem-
pre con la cuchara de madera se agrega el caldo y se deja a fue-
go bajo hasta que espese.

* Se sirve con toda clase de cames.

* Se frien jitomates y cacahuates con ajo, cebolla, chile, clavo,
pan y canela, se agrega el caldo y la carne en trozos o rebana-
das finas, se salpimenta y se deja a fuego bajo hasta que quede
una salsa espesa.

Se usa con 750 gramos de carne de cerdo, res o ave cocida con
el método numero 1.

MOLE DE MORELIA

Michoacin

: 1
\:%:;:' e T
~.

C les: 20-24 p
Tiempo demdéa 11/4h d. t
Tiempo de coccién: 2 a 3 1/2 horas lpmﬂmadameate

Utensilios: Sartén, cazuela honda, licuadora, cuchara.

200 gramos de chiles pasilla, 200 gramos de chiles pasilla negros,
200 gramos de chiles mulatos, sin semilla desvenados; 1 pan bo-
lillo rebanado y frito; 2 tortillas quemadas; 6 jitomates picados;
6 dientes de ajo picados; 1 cebolla picada; 50 gramos de almendras
y 50 de nueces ligeramente tostadas; 50 gramos de pasas; 30 gra-
mos de chocolate en trocitos; 2 cucharadas de semillas de los chiles
ligeramente tostadas; 8 pimientas gordas; 12 pimientas negras;
una pizca de comino; 6 clavos de olor; 1 cucharada de jengibre
fresco, tostado; 6 cucharadas de manteca; 2 litros de caldo de
ave; sal.

* Se frien los chiles en poca manteca, se remojan en caldo, se
muelen.

* Los jitomates, cebolla, ajos, almendras, pasas, nueces, pan
y tortillas se muelen juntos.

* El ajonjoli, pimientas, comino, clavos, jengibre, chocolate y se-
millas de chiles se muelen juntos.

* En la manteca caliente se frie todo menos los chiles; cuando
estéa bien frito se incorporan los chiles, se baja el fuego y se deja
hasta que esté todo bien frito, moviendo constantemente con
una cuchara de madera. Se agregan dos litros de caldo de ave
y sal y se deja hasta que espese.

* Se acompania de frijoles o corundas o tamales de elote tiemno.
* Se sirve con piezas de pavo o guajolote de 5 6 6 kilos 6 3 galli-
nas ¢ 4 pollos cocidos con el método nimero 4. .
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PESCADOS Y MARISCOS

Si reunieramos ordenadamente, de norte a sur, mexpermcmgasmnomwasreanmdmm nues-
tros vigjes por las costas de los estados de Nayarit, Jalisco, Colima y Michoacdn, tendriamos un in-
comparable menti de restaurante especializado en mariscos Yy pescados.

El pescado zarandeado de la playa del Novillero, los camarones enchilados y el taxtihuill (caldillo
de camaron) de San Blas, los caracoles, ostiones Yy zapateras sencillamente preparados en Bucerias
en Nayarit; las refinadas especialidades de los restaurantes de Puerto Vallarta; los calamares y ca-
marones de las playas de Mismaloya y Barra de Navidad en Jalisco; las langostas Yy brochetas de
camarones de los establecimientos de lujo alrededor de Manzanillo; el ceviche de pez vela o pez sierra
de Boca de Pascuales; los asombrosos langostinos de Cuyutlan en Colima; las elementales marisca-
das de las casi virgenes y a menudo sin nombre playas de la costa de Michoacdn... esta serie de ex-
quisiteces desfila en nuestra memoria nostdlgica. No es solamente la calidad de los frutos del mar,
es sobre todo la sorprendente variedad de aromas, de recetas locales, de toques personales que da

brillo y riqueza a la cocina de estas costas.

PESCADO BLANCO
DE PATZCUARO

Michoacén

El “'blanco de Péatzcuaro”’ (que se encuentra no sblo en el lago
de Patzcuaro, Michoacan, sino también en el de Cuitzeo, tam-
bién en Michoacan, y en el de Chapala en Jalisco) era el alimento
preferido de los habitantes del antiguo reino tarasco, cuya capital
era Tzintzuntzan. El ultimo rey, Caltzontzin, evangelizado por los
conquistadores espanoles, fue el primer obispo de la didcesis de
Michoacan (1538), cuya sede estaba precisamente en Pdtzcuaro.
En 1841 Madame Frances Inglis, esposa de don Angel Calderdn
de la Barca, primer ministro plenipotenciario de Espara en Méxi-
co, comié en la casa del alcalde de P4tzcuaro un pescado blanco
frito y escribié a sus familiares en Boston que *‘hubiera llenado
de gozo el corazén de un sectario de Epicuro’’.

Este pescado se encuentra sélo en México, es blanco y casi trans-
parente, tiene una linea plateada a lo largo del cuerpo, mide unos
25 centimetros, y ha sido sobreexplotado por el hombre. La re-
ceta mds tradicional es capearlo con o sin cabeza, y servirlo con
una ensalada de lechuga y frutas, o con salsa de jitomate. Noso-
tros preferimos comerlo casi crudo: le quitamos la espina y lo co-
locamos sobre una vinagreta suave hecha con jugo de limén, acei-
te, sal y pimienta, con verduras alrededor y chiles desvenados
en escabeche. Delicioso.

S5

r L

Tiempo de prcp;ncléu: 25 minutos
Tiempo de coccién: 6-8 minutos

Utensilios: Cacerola, sartén, batidora.

Pero en el interior, a casi 200 kildmetros del Océano, en el lago de Pdtzcuaro, se encuentra el
manjar mds raro y delicado: el casi legendario pescado blanco. Y alli mismo, los humnildes charales,
los pescaditos secados al sol, son botana e ingrediente popular y sabroso.

6 pescados blancos; 3 hueves; 1/2 kilo de jitomates cocidos en

agua; 1 cebolla; 1 lechuga; 2 cucharadas de vinagre; 5 limones;

aceite para freir; sal a gusto.

* Los pescados se abren, limpian y untan con limén por dentro.
* Después de un rato se les corta la cola y la cabeza vy se jala
el espinazo entero. Se les sacan las espinas que estan debajo
de las aletas y se les pone un poco de sal.

* Las claras se baten a punto de turrén, se agregan las yemas.
* Los pescados se enharinan, se cubren con el huevo y se frien
en el aceite.

* Los jitomates se muelen, se les pone sal, vinagre y un poca
de cebolla picada.

* Los pescados se acomodan en un platén con hojas de lechu-
ga, unas rodajas de limén y la salsa que se prepar6.

JUGO DE CAMARON
Nayarit

Reconfortante especialidad de las cantinas.

Tiempo de preparacién: 10 minutos
Tiempo de coccién: 20 minutos aproximadamente

Utensilios: Recipiente.

1/2 kilo de camarones frescos limpios y molidos con 1 taza de agua;
2 litros de caldo de pescado; 4 papas medianas; 4 zanahorias;
1 cebolla; 4 chiles jalapefios en rajas; sal a gusto.

* Se hierve el puré de camarones en el caldo de pescado.

* Se agregan las verduras picadas y se dejan cocer cuidando
que queden a punto y no se deshagan.

* Se sazona con sal y se deja hervir unos minutos

* Se sirve en tazas o jarritos.

Blanco de Pétzcuaro rebozado. Sopa Tarasca (ver receta pdg. 65).
- Blanco de Pétzcuaro en vinagreta. Textil del Edo. de México.
Cerdmica de Michoacén y Edo. de México. Oleos de Olga Dondé.

e e ————— -  ———— ——————
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CEVICHE EN
AGUACATE

Michoacéan

Los aguacates Haas, especialidad de Uruapan, Michoacan, son
los mejores de México.

y
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o

=

Comensales: 6 personas
Tiempo de preparacién: 10 minutos
Tiempo de coccién: en limén, 3 horas

Utensilios: Recipiente de vidno o loza

300 gramos de pescado en cubos de 1 x 1 centimetros; 1 taza de
jugo de limén; 1 cucharadita de sal; 3 cucharadas de cebolla pica-
da; 500 gramos de jitomate sin piel y sin semilla, picados; 1/2 taza
de aceite de preferencia de oliva; 2 chiles serranos en vinagre pi-
cados; 2 cucharadas de hojas de cilantro; 6 aguacates Haas me-
dianos; 3 toronjas rosas. 4 naranjas.

* Se marina el pescado con la sal y el limon durante 2 horas
* Se agrega e! jitomate, la cebolla, el aceite de oliva y el chile
Se deja una hora mas

* Al momento de servir se agrega el cilantro.

* Los aguacates se preparan cortandoles la parte superior, que
debe de quedar como tapita y sacando el hueso con cuidado.
Se rellenan con el pescado.

* Las toronjas y naranjas se hacen en suprema, es decir, se sa-
can los gajos enteros con un cuchillo filoso, Ia piel y las semillas.
Se coloca el aguacate al centro del plato y alrededor, alternan-
do, los gajos de toronja y naranja

CEVICHE DE

CAMARON
Nayarit

5%

Comensales: 8-10 personas
Tiempo de preparacién: 15 minutos
Tiempo de coccién: 6 a 8 horas

Utensilios: Recipiente.

2 kilos de camarones frescos; 1 vaso mediano de jugo de limén;
4 jitomates; 1 cebolla grande; 4 pepinos; salsa pico de gallo; sal.

* Se limpia el camardn de modo que quede Ia pulpa, se rebana,
se coloca en un recipiente y se le vierte el limén para que se ma-
rine, se tapa y se deja de 6 a 8 horas.

* Se pican el jitomate, la cebolla y se corta el pepino en rebana-
das delgadas.

* Cuando el camarén esta cocido en el jugo de limén, se le agre-
gan las verduras picadas, salsa pico de gallo y se sazona con sal.
* Se acompafia con tostadas o galletas saladas.

PESCADO CON

§£mLSA DE HIGADOS
C les: 8-10 pen

Tiempo de preparacién: 25 minutos
Tiempo de coccién: 20 minutos

Utensilios: Olla, cacerola chica, cacerola.

1 pescado de 2 1/2 a 3 kilos; 8 dientes de ajo asados; 8 hojas de
orégano; 2 higados de gallina o de pollo; 1 rebanada de pan remo-
Jjado en vinagre ligero; 4 6 5 jitomates asados, pelados y sin semi-
las; 1 6 2 cebollas medianas picadas finas; 1/2 cucharadita de
pimienta; 1 clavo de olor; 1 rajita de canela; sal; aceite y manteca.

* Selava y se corta el pescado en rebanadas, se cuecen 4 mi-
nutos en poca agua con sal, 4 dientes de ajo y las hojas de oré-
gano. Cabeza y cola se usardn para hacer un caldo.

* Los higados se cuecen aparte y ya cocidos se muelen con el
pan remojado y exprimido. Los jitomates asados se muelen.
* Se frie en manteca y aceite la cebolla picada, los dientes de
ajo restantes, los chiles verdes, el jitomate, los higados molidos
y la pimiénta, clavo, canela molidos; ya frito esto se afade un
poco del caldo donde se cociné el pescado, se cocina 10 mi-
nutos.

* Esta salsa se vierte sobre las postas del pescado y se deja
5 minutos mas a fuego lento. Se rectifica la sazdn y se sirve
caliente.

CEVICHE DE SIERRA
CON MAYONESA

Colima

Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: maceracién 6 horas aproximadamente

Utensilios: Recipiente, cuchillo, tenedor.

2 kilos de sierra en filetes (rébalo, huachinango); 1 taza de jugo de
limén; 5 zanahorias; 1 cebolla grande; 4 jitomates; 4 pepinos; 1 taza
de chicharos; mayonesa a gusto; salsa pico de gallo.

“ Losfiletes se lavan y se raspan con una cuchara o tenedor para
desmenuzar la pulpa. Se coloca en un recipiente, se le agrega
el jugo de limén, se tapa y se macera durante 6 horas.

° Se pican las zanahorias, cebolla y jitomates; se rebanan los
pepinos.

* Seescurre y se exprime el ceviche cocido en el limén y se mez-
cla con las verduras. Se afiaden los chicharos, mayonesa y sal
a gusto.

;alslgaoompaﬁa con galletas saladas o tostadas y salsa pico de

C = .
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PESCADO
AL TEQUILA
“LA VIANDA”
Jalisco

Comensales: 6-8 personas

Tiempo de preparacién: 30 minutos
Tiempo de coccién: 40 minutos

iver foto pég. 79)

Utensillios: Charola de horno, licuadora o molcajete, sarén, papel
aluminio (opcionall, platones ovalados individuales o plato grande de
barro o cerdmica que pueda ir al horno.

OSTIONES
GRATINADOS

A LA RANCHERA
Nayarit

FPE

Tiempo de preparacién: 30 minutos
Tiempo de coccién: 15 minutos aproximad. t

Utensilios: Cazuela, coladeras grandes, refractano, platén

48 osti en su ha, ; 1 frasco de ostiones, 1/2 litro
aproximadamente; 75 gramos de mantequilla; 1/2 taza de aceite;

1.600 gramos de filete de pescado en 6 u 8 raci 6 cuch

das de mantequilla; 1 cucharadita de ralladura de naranja sin blan-
co; 4 cucharadas de tequila; sal y pimienta; 8 tiras de pencas de
maguey de 30 x 12 centimetros, asadas; 4 dientes de ajo gran-
des asados; 1/2 cebolla mediana de rabo asada; 1 cucharadita de
azlcar; 1 cucharadita de perejil picado; 1 cucharadita de cilantro
picado; 1 cucharadita de epazote picado; 1 kilo de tomates ver-
des asados; 4 cucharadas de aceite; 24 tomates verdes escogi-
dos; 2 jitomates asados sin semilla ni piel; 6 chiles de érbol gran-
des fritos, desvenados y picados; 6 chiles de érbol grandes fritos,
enteros para adomar; 40 hojas de epazote fritas.

* Se derrite la mantequilla, se le agrega el tequila, la raspadura
de naranja, sal y pimienta y se deja 1 minuto al fuego siempre
moviendo hasta que evapore el alcohol, se deja enfriar y se un-
tan los filetes, se reserva.

* Se muelen ajos, cebolla y los 3/4 de kilo de tomates asados,
se le pone el azicar, sal y pimienta, se frie en la mitad del aceite
hasta que se reduzca a la mitad.

* Sobre la charola de horno o sobre los platones de horno indi-
viduales se colocan las tiras de pencas ya asadas en forma de
cruz, se pone un poco de salsa en la base, el filete de pescado
encima bien bafado en la salsa de tequila, se cierra y se mete
al horno durante 20 minutos aproximadamente.

Nota:

* Se pueden envolver las pencas con aluminio si asi se desea;
en caso de no tener pencas se hace sélo con el papel, pero en-
tonces el tiempo de coccién baja a 8 6 10 minutos.

* Se agregan a la salsa que quedd 6 tomates picados, los jito-
mates y los chiles fritos picados, se salpimenta y se pone al fue-
go hasta que se evaporen los liquidos, 5 minutos aproximada-
mente. Se reserva.

* A los tomates restantes se les quita la tapita de encima con
un cuchillo muy filoso y se marca la piel en gajos, se abren con
cuidado y se meten al agua helada.

“* Para servir se abren las pencas en forma de cruz, encima se
pone un poco de salsa de pescado en forma de cruz y se ador-
nan con hojas de epazote, los chiles enteros fritos y los tomates.

1 cebolla picada; 1 jitomate sin semilla ni piel, picado; 2 cuchara-
das de cilantro, picado; 2 chiles serranos picados y sin semilla;
2 aguacates medianos, partidos en cuadros chicos; 250 gramos
de queso manchego o Chihuahua; sal y pimienta.

* Se sacan los ostiones de la concha y se mezclan con los del
frasco. Se dejan en una coladera hasta que escurran.

* Se lavan las conchas de los ostiones perfectamente y se
escurren.

* En una cazuela se pone la mantequilla y el aceite a fuego len-
to; ya calientes, se frien cebolla, jitomate, cilantro y chiles; se
agrega sal y un poco de pimienta; se deja sazonar la salsa a fue-
go lento, ya sazonada se apaga.

* En el refractario se acomodan las conchas y se rellenan con
los ostiones, se cubren con la salsa acabada de retirar del fuego,
se les ponen encima trozos de aguacate y queso rallado. Se me-
ten al horno a fuego moderado hasta que gratinen. Se sirven de
inmediato en el platén.

PESCADO

ZARANDEADO
Nayarit

]
0
-~

Comensales: 6 personas
Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 12 minutos aproximadamente

Utensilios: Parrilla, cuchillo, platén.

6 pescados de 200 gramos aproximadamente cada uno (lisa, bo-
nito o barrilete): 1 hoja de plétano; 3 cucharadas de aceite; 2 li-
mones (el jugo). salsa pico de gallo.

* Se abren los pescados a lo largo con escamas y todo, hasta
que queden de una sola pieza y en una de las dos lonjas, las es-
pinas. Se salpimentan y se untan con el aceite.

* Se colocan sobre la parrilla del lado de las lonjas y se tapan
con la hoja de pldtano para que la came se ahume parejo, se
deja 5 minutos.

* Seasanporelladodelasescamsvsaagragaunpocode
jugo de limén y salsa pico de gallo.
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HUAUCHINANGO
CON JUGO
ClgE NARANJA

ima

(& les: 6
Tiempo de ptrplr-dél’“ : 20 minutos
Tiempo de coccién: 35 minutos aproximadamente

Utensilios: Cacerola, pescadera o charola de barro

1 husuchinango mediano de 1 1/2 a 2 kilos; 1/2 cabeza de ajo;
1 cebolla; el jugo de 6 naranjss; 3 cucharadas de mantequilla;
1 latita de chiles en vinagre; 100 gr de aceite de oliva;
100 gramos de aceitunas; 1 manojo de perejil; sal.

* Se mpia bien el huauchinango, se le hacen tres cortes a lo
largo. Precalentar horno a 220 °C.

* Se frien los ajos en el aceite de oliva, se sacan y alli mismo
se frien la cebolla finamente picada y un poco de perejl, se agrega
el jugo de naranja y se hace con esto una salsa

* Se pone el pescado en la pescadera y se bafa con la salsa,
se le pone la mantequilla encima y se mete al horno caliente.
De vez en cuando se rocia con su mismo jugo, se sazona con
sal y se de@ cocer, 20 a 25 minutos.

* Se adorna con los chiles en vinagre, las aceitunas y ramitas
de perejil. Se sirve caliente.

MEDALLONES DE
LANGOSTA

CON SALSAS
mOPI CALES

S

Th-'o&’upu-dﬁ 45 minutos
Tiempo de cocciéa: 30 minutos

Utensilios: Licuadora, coladera, sartén, 6 platos extendidos.

Jhﬂm“hﬁmﬂhmnmﬁﬂﬁn—a
una de agus normal y una taza de vino blanco 6 3 kilos de cols

radita de jugo de limén y una pizca de chile piquin. Se rectifica
la sal, se cuela la salsa y se reserva.

* Se muelen los chiles con la cebolla y 4 cucharadas de caldo
de las langostas, se cuela y se pone al fuego unos minutos; cuan-
do suelta el hervor se le agrega la crema batiendo siempre, se
deja que reduzca a la mitad; se deja enfriar.

* Con las rebanadas de mango restantes se hacen unos meda-
lloncitos de 2 centimetros aproximadamente.

* Se pone en el centro del plato una mancha de salsa de mango
y alrededor con cuidado se pone la salsa de chile. Sobre la salsa
de chile se ponen las rebanadas de langosta adomadas con el
mango. La salsa de mango que esta en el centro se adoma con
una flor de tomate u hojitas de perejil o cilantro.

PULPOS EN VINO

TINTO
Aguascalientes

Comensales: 6-8 personas

Tiempo de preparacién: 30 minutos

Tiempo de coccién: 1 hora y 15 minutos aproximadamente
(20 minutos en olla express)

Utensilios: Mazo, sartén, cacerola.

1 pulpo grande 6 2 chicos (2 1/2 kilos aproximadaments); jugo
de 3 limones; 2 hojitas de orégano; 1 cabeza de ajo; 3 6 4 jitoms-
tes asados, pelados y sin semilla; 2 cebollas medianas picadas;
1 manojito de perejil picado; 1 chile morrén picado; 1 chile serra-
no verde; 1 chile jelapefio; 5 granos de pimienta; 1 cucharada de
alcaparras; 1 cucharada de aceitunas cortadas; 1 hoja de laurel;
1 vaso de vino tinto; aceite y manteca.

* Al pulpo se le quita la tinta con cuidado y el huesito que tiene
en la cabeza; luego se golpea con un mazo para suavizarlo y des-
pués se lava con limén y agua; se pone en una sartén sin nada
de agua, con 2 hojitas de orégano y 2 dientes de ajo a fuego
lento, hasta que esté suave.

* Se frie un diente de ajo machacado, se saca y ahl se frien los
jitomates cortados muy menudo, 6 dientes de ajo, las cebollas,
el perejil y el chile morrén; el chile serrano desvenado y lavado
con agua caliente se muele con 2 dientes de ajo y algunas pi-
mientas y se agrega al frito de jitomate junto con el pulpo ya co-
cido y cortado en rebanadas finas; todo esto se frie con aceitu-
nas, alcaparras, la hoja de laurel y un poco del jugo del pulpo.
* Un poco antes de terminar el guiso se le pone el vino y se deja
a‘;glemo Al momento de servirlo se adoma con chile
ja ;

de langosta cocida; 6 rebanadas de mango fresco o de lata; 1 taza
de crema liquida; sal; 2 chiles poblanos o pimientos verdes, ass-
dos, desvensdos y sin semills; 1 cucharada de cebolla picada;
1 pizca de chile piquin; 6 flores de cdscara de tomate verde o rojo
fo 6 ramitas de perejiil o cilantro); 1/2 cucharadita de jugo de imén.
* Se deja enfriar la langosta y se rebana hasta obtener 30 me-
dallones. Se reserva el caldo donde se coci6.

* Se hctian la mitad de las rebanadas de mango con 2 cuchara-
das del caldo de las langostas, la mitad de la crema, 1/2 cucha-

El tequila es aperitivo, digestivo, i de cdcteles famosos
y condimento de toda clase de platos, a los cuales da un toque
peculiar y muy fino. Crema de aguacate al tequila (ver receta
pég. 66), ensalada tequila (ver receta pdg. 70), pescado al
tequila La Vianda (receta pdg. 77).
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Las aves constituian el alimento cameo principal de los antiguos habitantes de México. Su abun-
dancia y variedad asombro a los cronistas espanoles. En nuestros dias la caza (cuyo producto no
puede ser comercializado) es un deporte muy difundido, yhmzxdeamsoemnhmdzw im-
portante en la region descrita en este capitulo, abastece de pavos y pollos a un mercado amplisimo.
Claro que los gallos. gallinas y gugjolotes de corral son mas sabrosos que estos voldtiles fabricados
en serie, y aun es posible encontrarios en el campo y hasta en los buenas mercados de las grandes

ciudades.
Las aves son ingrediente muy importante de la cocina mexicana; ademds de las recetas de esta
seccion, otras recetas que las emplean se encontrardn en Sopas Yy Salsas en este mismo capitulo.
Nos hubiera gustado consignar otras recetas muy singulares, como la de las huilotas (una especie
de palomitas] en coco, especialidad michoacana, o la del pato cocinado en barro con todas sus plu-

mas. especialidad de Jalisco idéntica a una receta china: platos de mayor interés etnologico que

gastronomico.

SECRETOS
DEL PAVO

Para que la carne del guajolote adquiera, una vez cocida, el sa-
bor y la textura que se espera de un platllo que siempre tiene
algo de festivo, hay que seguir algunas normas sencillas

Cémo descongelar y asar el pavo

* La mayoria de los pavos se venden congelados. Para descon-
gelarlo se deja el pavo en su envoltura onginal

— Sin pnsas. Se pone el pavo en una charola grande y se deja
en el refngerador 2 6 3 dias

— Mas rdpido: Se deja la charola a la temperatura ambiente la
noche antenor. Se descongela a razén de 1 kilo por cada 2 horas.
— Rapido: Se pone el pavo cubierto en el fregadero y se cubre
con agua Se cambia el agua ocasionalmente. Se descongelara
a razon de 1 kilo por hora

* El pavo debe cocinarse ensequida que se descongele.

* Cuando el pavo estd descongelado, se quita la envoltura de
plastico, se sacan de su interior el cuello y las menudencias. Con
el cuello y las menudencias junto con verdura se puede hacer
un magnifico caldo.

* Se lava el pavo y se seca muy bien por dentro y por fuera.
* Sino se va a rellenar el pavo, se frota generosamente la cavi-
dad con sal y pimienta. Si se desea se le meten pedazos de apio,
zanahoria, cebolla, perejil.

* Si se desea el pavo relleno, se sigue la receta favorita.

Se debe calcular 1 taza de relleno por cada kilo de pavo. Hay
que rellenar el pavo inmediatamente antes de homearlo.

* Se amarran las patas del pavo, ya sea meténdolas debajo del
anilio de piel que queda entre la cola y los musios, 0 amarrdndo-
las con un cord6n. La piel de cuello debe coserse para cerrar
la cawdad superior y si se desea se voltean las alas hacia atras.
* Se homea el pavo en hormo precalentado a 160 °C 6 325 °F.
* Para que no se dore demasiado el pavo, y conserve su jugo,
se envuelve en papel aluminio que se retira una hora antes de
Su cocwmeento total.

Cémo hacer una saisa de pavo

¢Qué es un pavo sin salsa? Es como una playa sin arena. Esta
es una receta bdsica de éxito sequro para una salsa baj en
calorias.

* Se vierte en una cacerola todo el caldo que salié del pavo des-
pués de homeario; se pone en el refrigerador.

* En 15 minutos la grasa cuajaré en la superficie; se quita toda.
* Se cakenta la salsa afladiendo sal de ajo, cebolla, sal y pimienta.

* Para espesar la salsa se disuelve 1 cucharada de maizena en
una taza de agua fria, se incorpora a la salsa y se deja en la lum-
bre hasta que espese.

* Para una salsa mas oscura se vierte el liquido caliente en el
asador del pavo y se rasca con una cuchara para incorporar los
residuos del horneado.

* Para hacerla mds sabrosa, en el Ultimo hervor se puede afadir
1/2 vaso de cognac 0 uno de vino generoso.

* Para una salsa més consistente, se muele el higado del pavo
después de cocido y se incorpora.

* Si no se teme a la gordura se sigue el mismo procedimiento
pero sin quitar la grasa.

PESO LISTO PARA TIEMPO DE COCCION
COCINARSE A 160 °C
3 a 4 kilos 3 a3 1/2 horas
4 a 6 kilos 3 1/2 a4 1/2 horas
6 a 8 kilos 4 1/2 a5 1/2 horas
8 a 10 kilos 5 1/2 a 6 1/2 horas

Si el pavo es relleno se afiade 1/2 hora més al tiempo total de
coccion.

PAVO EN CUNETE
CON SIDRA

Michoacén

8 petas de pavo limpiss; 1 pavo partido en cuartos deshuesado,
sin piel; 1/4 litro de aceite de oliva; 1 litro de vinagre de frutas;
2 botellas de sidra; 2 cabezas de ajo; 2 cebollas; lsurel, tomillo,
mejorana; 10 pimientas; 5 pimientos morrones limpios y corta-
dos; sal.




* En el fondo de I3 olla se colocan las patas y encima se acomo-
da el pavo. Se agregan el vinagre, aceite, hierbas de olor, pimien-
tas, las cebollas partidas en cuartos, ajos, pimientos, pimienta,
sal y la sidra.

* Se deja reposar un dia y al siguiente se pone a cocer bien
tapado.

* Ya cocido se apaga el fuego, se retiran las patas y se acomo-
da en un platén hondo con su jugo y se deja en un lugar fresco
o refrigerador para servirse al dia siguiente.

POLLO MARISCALA

San Luis Potosi

Comensales: 6-8 personas
Tiempo de preparacién: 30 minutos
Tiempo de coccién: 20 minutos aproximadamente

Utensilios: Cacerolas, platon, molcajete (o metate).

16 higados de pollo cocidos y escurridos; 2 rebanadas de pan;
1 diente de ajo picado; 1 cucharada de cebolla picada; 3-4 yemas
de huevos cocidos (duros); 1/2 cucharada de pimienta; 1 cucha-
rada de perejil picado; 1 litro de caldo de carne, sazonado con sal,
1 cucharada de vinagre y una de aceite de oliva; 3-4 pechugas
de pollo ligeramente fritas en 2 cucharadas de aceite y 1/2 cebo-

len y se deshacen en vinagre con sal. Con esto se adoban los
pollos y se dejan marinar un rato.

* Cuando los pollos han absorbido el adobo, se untan con man-
teca con un pincel o brocha y se asan a la parrilla

* Los chiles morrones y las cebollas se muelen con el pan frito
* Los pollos asados se colocan en una sartén con la salsa de
cebolla y chile morrén, jerez y un poco de perejil picado y la piz-
ca de azdcar

* Silos pollos son grandes se les pone un poco de agua o caldo
para que se cuezan bien y se dejan en el fuego hasta que se ablan-
den y se forme su salsa.

* Al momento de servir se adorna el platdn con ramas de pere;jil

FILETE DE PATO
CON CAPULINES

Guanajuato (ver foto pég. 83)
Comensales: 6 personas

Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 35 minutos

Utensilios: Sartén grande antiadherente, licuadora, 6 platos previa-
mente calentados.

6 pechugas de pato deshuesadas, partidas a la mitad, con piel;

lla picada; 2 hojas de lechuga; 6 ramas de perejil chino; sal.

2 cucharadas de mantequilla; 300 g de ji i

* Se frien higados, pan, ajo y cebolla.

* Se muelen 12 higados, pan, ajo, cebolla, yemas de huevo,
pimienta y perejil.

* Se pone esta mezcla en el caldo sazonado. Se terminan de
cocer las pechugas con la salsa, a fuego lento, hasta que espese.
* Ya sazonadas las pechugas en la salsa, se sirven en el platén,
adornadas alrededor con perejil chino, lechuga y, encima, 4 hi-
gados picados.

POLLOS SILAO

Guanajuato

1}
2
b""\-v

Comensales: 12-16 personas
Tiempo de preparacién: 50 minutos
Tiempo de coccién: 1 hora y 15 minutos aproximadamente

Utensilios: Recipiente, molcajete o licuadora, brocha o pincel, sar-
tén, platén.

3 pollos; 1/2 cucharadita de pimienta de Castilla; 2 pimientas de
Tabasco; 2 clavos de olor; 1/4 cucharadita de comino; 4 dientes
de ajo crudos: 1 rajita de canela; 2 hojas de orégano; 2 chiles mo-

rrones asados y sin semilla; 2 6 3 cebollas asadas; 1 rebanada grue-

sa de bolillo frito; 1/2 vaso de jerez; 4 ramitas de perejil; 1 pizca

de azdcar; 1/2 taza de vinagre suave; sal.

* Los pollos se limpian bien y se cortan en 4 partes.
* Las pimientas, clavo, canela, ajo, comino, orégano, se mue-

pelados y sin semilla; 2 haradas de cebolla picada y asada;
2 dientes de ajo asado; 1 chile chipotle adobado sin semilla; 1 piz-
ca de comino; 1 pizca de canela; 6 fondos de alcachofa cocidos;
500 gramos de capulines o moras azules; sal y pimienta a gusto.

* Con la punta de un cuchillo se cuadricula la piel de las pechu-
gas sin cortar la carne y se frien en mantequilla.

* Se muelen en la licuadora jitomate, cebolla, ajos, chile, comi-
no, canela y clavo.

* Se retiran las pechugas de la grasa y se mantienen en lugar
caliente. En la grasa que soltaron los patos en la mantequilla,
se frie muy bien la salsa durante 15 minutos aproximadamente.
Se rectifica la sazén.

* Se pone la salsa en la base de cada plato, a un lade la pechu-
ga de pato rebanada, del otro un fondo de alcachofa relleno con
un poco de la salsa y unos capulines o moras azules. Con el res-
to de la fruta se hace un medio circulo alrededor de la salsa ador-

nando el plato.

%ema- &o elole / teceler /faf 96/
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Algo tienen en comun las recetas que siguen: se alejan de lo convencional y son muy sabrosas,
dinamas que nquietantemente sabrosas. El lomo de puerco con chile cascabel es un sabor novedoso

para la mayona. La combinacion de pina y jengibre con el cerdo es insolita, con influencia oriental.
El flambre de San Luis Potost no dejard de alarmar a unos cuantos, etc. En la vispera de su vigje a
Buenos Aires como embagjador de Mexico, Alfonso Reyes amenazo a sus comensales zacatecos con
renunciar al cargo si no le daban la receta de la lengua en salsa de almendras. “Esta lengua —deciaro—
nene que ser mas universal que el esperanto”.

FILETE DE CERDO

CON PINA
Querétaro

Sl

'De-pe de pupandén 20 minutos
Tiempo de coccibén: 1 hora aproximadamente

Utensillos: Recipiente para horno, coladera, sartén antiadherente,
6 platos grandes previamente calentados

1.200 gramos de filete de puerco; 2 cucharadas de jengibre fresco
rallsdo; 10 cucharadas de miei; 6 rebanadas de pifia peladss, sin
corazdn; 1 taza de salsa de jitomate mexicana cocida o catsup;
4 cucharadas de vinsgre blanco; sal y pimienta a gusto.

* Precalentar el horno a 200 °C

* Se hace una mezcla con la miel, sal y pimienta, se pone en
el recipiente de horno junto con la carne cuidando que ésta que-
de muy bien bafada con la mezcla

* Se mete al homo ya calente por 30 minutos cuidando que dore
parejo sin que se queme

* Se bania con el jengibre y el vinagre y se deja 10 minutos mas.
* Se retira del horno, se saca la came y se reserva tapada en
un lugar tibio

* Se pone el recipiente donde se cocid la carne a fuego directo,
se agrega la salsa de tomate o catsup hasta obtener una salsa
ligera. Si es necesario se le puede poner un poco de agua. Se
rectifica la sazén, se cuela y se mantiene caliente.

* Se doran las rebanadas de pifia en la sartén.

* En los platos calientes se pone la salsa, el filete rebanado en
el medio y se adoma con tnangulos de pifia

PALMITO CON
CARNE SECA

San Luis Potosi
C-—b.“m
Tiempo de : 20 minutos

preparacién:
Tiempo de coccién: 5 6 10 minutos aproximadamente
Unensilios: Cacerola, icuadora

1 paimito de 500 gramos aproximadamente o una lata grande;
1/2 kilo de carme seca o cecina; 1 chile ancho remojado y desve-
nado; 6 pimientos verdes asados; 1 cucharadita de semills de ci-
lantro tostado; 1 jitomate molido con 1 cebolla mediana y 4 dien-
tes de ajo; 1/4 litro de leche; 4 cucharadas de aceite.

* Se cuece la came seca en 2 litros de agua y se deshebra.
* La semilla del cilanto se tuesta y se muele con chile ancho y
pimientos; se frien en el aceite estos ingredientes y se agregan
la cebolla, los ajos y el jitomate, molidos.

* Cuando esta sazonado, se afiaden el palmito picado, el caldo,
la carne que en él se cocid y la leche, dejando que dé un hervor.

LOMO DE PUERCO
EN CHILE CASCABEL

Aguasu!laltea

: 15 minutos
Tiempo de coccién: 1 hora y 15 minutos aproximadamente

Utensilios: Cazuela con tapa, molcajete o licuadora, sacabocados.

1 kilo de lomo de puerco con un poco de grasa, en trocitos; 6 chi-
les cascabel asados, sin rabito; 1/4 kilo de tomatillos asados con
céscara; 6 dientes de ajos asados; 1/4 de cucharadita de sal de
cocina; 3 chayotes cocidos, sacados en bolftas con el sacaboca-
dos o en cuadritos; 6 calabacitas tiemas cocidas, en rebanadas
de 1/2 centimetro; 250 gramos de ejotes limpios partidos a la mi-
tad, cocidos como verdura; 24 cebollitas tiernas con un poco de
rabito, cocidss; 4 tazas de sgus.

* La came se pone en la cacerola con agua hasta cubrirla 2 de-
dos arriba de su superficie; se pone al fuego y se deja hasta que
se consuma y la came se dore en su propia grasa.

* Se pelan los tomatillos y se muelen de preferencia en el mol-
cajete con los chiles, ajos y sal.

* Se vierte la salsa sobre la came, se tapa y se deja a fuego len-
to durante 30 minutos aproximadamente.

* Se sirve adomado con las verduras cocidas.

Filete de cerdo con pifia Querétaro; filete con hongos silvestres,
- Estado de México (ver receta pdg. 120); filete de pato con
capulines, Guanajuato (ver receta pég. 81).







CARNE DE PUERCO
CON CHILE

Michoacéan
@
Com les: 6-8 p

Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 1 hora a 1 hora y 30 minutos

Utensilios: Cacerola, molcajete, licuadora.

LENGUA EN SALSA
DE ALMENDRAS

Zacatecas
Com les: 6-8 pé

Tiempo de preplr;clén: 20 minutos
Tiempo de coccién: 45 minutos

Utensilios: Cacerola.

1 kilo de carne de puerco para frelr, costilla, espaldilla y lomo, en

1 lengua de res, bien limpia, cocida con ajo, cebolla y 1 rama de

pequeiios; 20 jit tes medianos, pelados y sin semilla;

hierbabuena; 1 cucharada de manteca; 100 gramos de almendras;

8 jitomates guaijillo pelados y sin semilla; 6 chiles serranos; 1 litro

1 cebolla mediana finamente picada; 1 rebanada de bolillo frita;

de agua para la came.

1 rollito de perejil; 6 cucharadas de aceitunas; 5 chiles jalapefios

* Se cuecen en agua los jitomates y los chiles. Se muelen con
un poco de su misma agua.

* La carne de puerco se pone a cocer en agua con poca sal.
Se deja hervir hasta que se consuma el agua y quede solo la gra-
sa; se sigue friendo la carne hasta que esté dorada. Se quita el
exceso de grasa.

* Se le agrega la salsa y media taza de agua, se deja a fuego
bajo hasta que ésta se evapore. Se sirve muy caliente.

FIAMBRE

San Luis Potosi
GE
C les: 6-8

Tiempo de pupa.r:cléu: 20 minutos més 2 h para marinar
Tiempo de coccién: 1 1/2 a 2 horas aproximadamente

Utensilios: Cacerola grande.

4 patas de puerco partidas por la mitad; 1 lengua mediana reba-
nada; 1 pollo partido en trozos; 2 jicamas; 4 naranjas sin céscara
y sin semilla; 1/2 litro de vinagre y un poco de aceite; 1 cabeza
de ajo; 2 cebollas; 1 lechuga; hierbas de olor; sal.

* Las patas de puerco se cuecen en agua con hierbas de olor,
ajo y sal. La lengua se cuece igual, el pollo se cuece en agua
con ajo y cebolla. Cuando las cames estdn cocidas se juntan agre-
gandoles vinagre, sal y aceite. Se dejan marinar por dos horas.
* Las naranjas y jicamas se cortan en ruedas. Al servir se colo-
can en los platos, unas hojas de lechuga, una pieza de pollo,
una pata de puerco y unas rebanadas de lengua. Se adornan
con las naranjas y las jicamas.

en vinagre; sal; pimienta.

* Se frie en la manteca la cebolla junto con las almendras y el
pan frito, cuidando de que no se queme. Todo esto se muele.
* Se le afade medio litro del agua en que se cocié la lengua o
agua sola y se deja hervir.

* Se agregan poco a poco las rebanadas de lengua, el perejil,
las aceitunas y los chiles. Se deja sazonar muy bien.

MOLE DE PANCITA

Querétaro

Com les: 6-8 p
Tiempo de preparacién: 15-20 minutos
Tiempo de coccién: 30 minutos aproximadamente

Utensilios: Cacerola, licuadora, cazuela.

1/2 kilo de pancita de res cocida; 3 chiles mulatos grandes, asa-
dos, desvenados, sin semilla; 1/2 pieza de pan blanco remojado;
4 pimientas; 3 dientes de ajo; 1/2 taza de garbanzos cocidos y
pelados; sal; 100 gramos de manteca.

* Se lava muy bien la pancita y se pone en agua con poca sal
hasta que dé un hervor.

* Los chiles se ponen a remojar en agua tibia con una pizca de
ceniza, se enjuagan y se muelen con los ajos, pimientas y pan
remojado. Todo esto se frie en la manteca; cuando esta bien fri-
to se le pone un poco del agua donde hirvié la pancita; cuando
empieza a hervir se le agrega la pancita cortada en trocitos y los
garbanzos, se deja sazonar y se sirve caliente.

* Se sirve acompafiado con arroz vy frijoles.




BIRRIA
Jalisco

Birria que, segun el Diccionario de la Real Academia Espaiiola,
significa “persona o cosa de poco valor e importancia’’, posee
una acepcién muy diferente en México. Especialmente en Jalis-
co, birria es una especie de barbacoa de chivo, borrego o puer-
co. Se cocina al vapor, y para ello hay dos métodos: uno, poner
hojas de maguey en la parte inferior de la olla para que el liquido
no togue la carne; y otro, utilizar una rejilla en la olla con el mis-
mo objeto. La receta que consignamos es la que sigue Eugenia
Moragrega, dama de Guadalajara que no sucumbe a las tenta-
ciones de la simplificacién o del ahorro.
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Comensales: 16-20 personas
Tiempo de preparacién: 20 minutos més 1 dia
Tiempo de coccién: 3 horas o més (1 hora con olla express)

S

Utensilios: Olla grande con tapa u olla express grande, sartén, licua-
dora, comal, cazuela honda, cazuelitas individuales.

2 chivos tiemos en trozos de 4 centimetros aproximadamente;
2 kilos de care de puerco con costillitas en trozos de 4 centime-
tros aproximadamente; 4 chiles anchos asados y desvenados;
6 chiles guasjillos asados y desvenados; 5 chiles morita asados (si
se quieren picantes no se desvenan); 8 chiles cascabel asados (si
se quieren picantes no se desvenan); 2 litros de pulque; 20 pimien-
tas negras machacadas; 8 dientes de ajo asados machacados;
1 cucharadita de orégano; sal de cocina; 4 pencas de maguey asa-
das (opcional); masa para sellar la olla; 1 kilo de jitomates asados;
3 cucharadas de manteca; 2 tazas de cebolla de rabo picada fino;
1 cucharadita de orégano para servir.

* Se muelen juntos todos los chiles con los ajos, pimienta, oré-
gano, sal y la mitad del pulque.

* Se untan todas las piezas de carne con un poco de sal gruesa
y se van bafiando con la salsa hasta que queden todas cubier-
tas. Se tapan y se dejan en lugar fresco o refrigerador toda la
noche.

* Al dia siguiente se ponen unas pencas de maguey en la ca-
zuela u olla y se vierte por encima el resto del pulque, se colocan
las piezas de carne, se cubre con otra penca de maguey, se ta-
pa la olla sellando con la masa y se deja a fuego bajo 3 horas
minimo, o hasta que la carne se desprenda del hueso. Si se usa
olla express esta lista en 1 hora.

* Se desgrasan y se cuelan los jugos que escurrieron del coci-
miento de la birria. .

* Se mezclan los jugos con jitomates y se ponen a fuego bajo
10 minutos. Se sirve muy caliente sobre carne deshebrada, en
tazones individuales, se espolvorea con cebolla picada y orégano.
* Se acompafia con tortillas calientes.

Nota:

En las birrierias populares la carne no se deshebra sino se corta
en pedacitos con huesitos y todo, pues asi da la impresién de
mayor cantidad.

Variacién:

La manera antigua de servir birria es calentando las piezas hasta
tostarlas sobre un comal untado con un poco de manteca y ser-
virlas con la salsa descrita més arriba, hecha con el jugo de la
came y los jitomates.

BIRRIA ZACATECANA

Zacatecas
SE AN
Ci les: 20-24 p nas

Tiempo de preparacién: 40 minutos més 24 horas de reposo
Tiempo de coccién: 3 horas aproximadamente

Utensilios: Molcajete o licuadora, charola grande y honda para hor-
no, papel aluminio, cacerola, platos hondos.

5 kilos de camero tierno en piezas; 250 gramos de chile ancho
asado sin que se tueste; 150 gramos de chile cascabel asado (si
no se quiere picante se desvena); 50 gramos de chile morita asa-
do y desvenado; 2 cucharaditas de pimienta negra entera; 1 ca-
beza de ajos asada; 1/2 kilo de cebollas en rebanadas asadas;
6 clavos de olor; 1 raja de canela; 1/2 cucharadita de cominos;
2 cucharaditas de tomillo; 2 kilos de masa de nixtamal; 2 kilos de
tomates verdes asados; 2 haradas de orégano; 8 cucharadas
“de cebolla picada; sal.

* Se reservan 50 gramos de chile cascabel y todos los demas
se remojan con agua caliente sélo hasta cubrirlos.

* Se ponen en un comal las pimientas, clavos de olor, los comi-
nos y la raja de canela hasta que se tuesten ligeramente.

* Se ponen las especias en el molcajete o licuadora y se muelen
con el vinagre, los ajos, las cebollas, los chiles y el tomillo, se
rectifica la sal.

* Se pican las piezas de carne y se adoban muy bien con la pas-
ta, se tapa y se deja reposar toda la noche.

* Al dia siguiente se calienta el horno a 200 °C.

* Se colocan las piezas con su adobo en la charola de horno,
se cubre con papel aluminio y luego con la masa teniendo cui-
dado de que queden selladas todas las orillas, y todo cubierto
para que no se escape el vapor.

* Se mete al horno ya caliente de 2 1/2 a 3 horas seguin lo tier-
no del carnero y el gusto personal de quererlo ligeramente rosa-
do o muy cocido.

Mientras se cuece la carne se prepara la siguiente salsa:

* Se muelen los tomates con el chile cascabel que se reservo,
se ponen a la lumbre con un poco de sal durante 15 minutos,
se retira y se reserva.

* Cuando la carne estd lista se recuperan todos los jugos, se po-
nen al fuego junto con la salsa anterior, se rectifica la sazén.
* Se sirve la salsa muy caliente en platos hondos con una pieza
de carne y se le pone por encima un poco de orégano y cebolla
picada.

Nota:
La masa que se usa en esta receta se tira, pues solamente sirve
como tapadera para evitar que se escape el vapor, digamos una
olla express a la antigua.
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vegetales que los indigenas utilizaban para sus dulces. “Las ambrosias de México” que describian
los cronistas, empezando con Herndn Cortés, espolearon el deseo de conquistar las tiermas america-
nas.-hsnﬁbsdew&pu,demm,demagueymemdulmbma%ym.mimmw
parar confituras de zapote, chicozapote, anand, chirimoya, pitahaya, capulin y otras frutas, y confor-
maban un aspecto seductor del Nuevo Mundo.

Con la llegada de la leche, del aziicar y de las recetas espanolas del siglo xv1, florece una espién-

dida reposteria novohispana, una artesania exhuberante que crea obras maestras por sabor y belle-
za. México fue y sigue siendo un pais de golosos. Desde las monjas que se afanaban en sus enormes
cocinas hace cuatro siglos, hasta las industrias de nuestros dias que invaden todos los rincones del
pais con sus bolsitas de productos con nombres anglosgjones, los fabricantes de todos los tiempos
Jamds se han quejado de falta de demanda.

La region de este capitulo es farmosa por los dulces de platon de herencia mondstica, por las pica-
ras figuras de azucar (“charamuscas”), por la suave cgjeta de leche de cabra, por el empleo en repos-
teria de las plantas del desierto. En los mercados, los puestos de dulces son policromos despliegues

de destreza artesana y alcanzan su apogeo en los dias de fiesta.

MEMBRILLATE

Aguascalientes

Comensales: 25 personas
Tiempo de preparacién: 30 minutos
Tiempo de coccién: 1 hora y 30 minutos a 2 horas

Utensilios: Cazo de cobre, pala de madera, moldes de panqué.

50 membrillos lavados; azicar, la misma cantidad del membrillo
ya preparado.

* Los membrillos se ponen a cocer con agua hasta que los cu-
bra, cuando empiezan a reventar y estan blandos se escurren;
ya frios se les quita la cascara, el centro y las semillas.

* Este membrillo se pesa y la misma cantidad se pone de azlcar.
* Se hace un almibar de punto de bola con el aztcar y 3/4 litro
de agua aproximadamente, se le agrega el membrillo movién-
dolo constantemente con la pala de madera y cuando se ve el
fondo del cazo se retira y caliente se vierte en los moldes.

* Pasadas 24 horas los moldes se cubren con tela o con papel
de estraza. Cuando cuaja, se desmolda.

COCADA
Colima

Conn-r: 10-12 personas

Tiempo de preparacién: 60 minutos
Tiempo de coccibén: 1 hora y 15 minutos aproximadamente

Utensilios: Recipiente, platon.

2 litros de leche; 1 1/2 kilos de azicar; 1/2 kilo de coco rallado;
2 tazas de agua; 12 huevos; 20 almendras picadas.

* Se hierve le leche con 1 kilo de azucar sin dejar de mover, hasta
que espese bien.

* Se hierve el coco rallado con 1/2 kilo de azicar en 2 tazas de
agua, cuando esta cocido el coco, se revuelven los dos dulces.
* Se baten 12 yemas de huevo, se agregan a la mezcla y se po-
ne a fuego suave.

* Cuando hierve, se vierte en un platén, se adorna con mitades
de almendras y se mete al horno hasta que se dore.

BUNUELOS

Michoacéan

SN

Comensales: 20-24 personas

Tiempo de preparacién: 40 minutos

Tiempo de coccién: 2-3 minutos por buiiuelo

Utensilios: Olla, cazuela grande, metate o tabla, rodillo, sartén.

1 kilo de harina; 1 kilo de manteca; 1 huevo; 1/2 litro de agua her-
vida con céscaras de tomate y un trozo chico de tequesquite;
2 litros de agua con una raja de canela; 2 kilos de piloncilio; 1/2 litro
de aceite; miel.

* Se pone el agua a hervir con el piloncillo y la canela, se mueve
constantemente hasta que reduzca a la mitad. Se reserva.

* En la cazuela se hace una fuente con la harina. En el centro
se pone el huevo. Cuando se entibia el agua de cascaras de to-
mate con tequesquite se incorpora poco a poco. Se revuelve la
masa, se pasa a un metate y se le agrega poco a poco la mante-
ca para asi amasarla hasta que haga burbujas. Se prueba asi la
masa: si se extiende con facilidad es que esta lista.

* Con la masa se forman bolitas, se untan con manteca y se
dejan reposar 1/2 hora en un lugar tibio. Se extienden los bu-
fuelos con un rodillo y se frien en el aceite.

* Se banan con la miel a gusto.

Ante de los vireyes. Jalisco (ver receta pég. 88).
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ANTE DE LECHE
QUEMADA '

Jalisco

Comensales: 20-24 personas
Tiempo de preparacién: 45 minutos
Tiempo de coccién: 20 minutos aproximadamente

Utensilios: Cacerola, espatula, recipiente, 24 banderitas de papel
picado

Un bizcocho hormeado y presentado en comal como el Ante de
los Virreyes (ver receta); 1/2 kilo de cajeta de leche quemada (ver
receta); 1/2 litro de leche; 150 gramos de acitron picado; 150 gra-
mos de pasitas; 150 gramos de nueces; 150 gramos de pifiones;
1 taza de jerez dulce.

* Con la mitad del jerez se barnizan las dos capas de bizcocho,
en el resto se ponen las pasitas y el acitron picado.

* Se mezcla la leche con la cajeta y se pone a la lumbre a fuego
muy bajo, debe quedar como una crema muy espesa (cajetal
* Se divide la mezcla de cajeta en dos y a la mitad se le ponen
las frutas remojadas y la mitad de nueces y pifones.

* Esta preparacion se pone sobre la primera capa de bizcocho,
se tapa con la otra.

* Con la espatula se esparce la otra parte de la mezcla hasta cu-
brir totalmente el bizcocho por encima y por los lados, se ador-
na, marcando los cuadritos que senalan las porciones, con el aci-
trén, pasitas, pifiones, nueces y las banderitas de papel picado.

ANTE DE LOS
VIRREYES
Jalisco (ver foto pég. 87)

En épocas de la Colonia, en los dias de fiesta los hacedores de
antes salian a venderlos por la calles. Se anunciaban con prego-
nes y se sabia que se acercaban por la luz de las veladoras que
junto con encajes y flores adomaban las andas en que llevaban
el dulce.

@@@

20-24 personas
'ﬂu-podemddn 1 bhora y 30 minutos aproximadamente
Tiempo de coccién: 50 minutos aproximadamente

Utensilios: Batidora, recipiente, comal de barro de 50 centimetros
o molde tarta, espatula, cuchillo, platén. Precalentar el horno a
175%C.

Bizcocho (Mamén):

8 huevos; 200 gramos de azdcar; 200 gramos de harina cernida;
aroma: ralladura de naranja o de limén 6 1 cucharadita de vainilla,
mantequilla para engrasar, 2 cucharadas de harina.

* Se baten huevos, azicar y aroma hasta que la mezcla tripli-

que su volumen y haya espesado de modo que al dejarla caer
con una cuchara forme copitos.

* Se incorpora la harina envolviendo suavemente.

* Se engrasa y enharina el comal 0 molde y se esparce la pasta
parejo

* Se mete al horno durante 20 minutos aproximadamente.

* Cuando esta frio se corta en dos capas.

Utensilios: Batidora, cazo de peltre, recipiente, espatula, 24 bande-
ritas de papel picado.

RELLENO:

1 taza de jerez duice; 15 yemas batidas a punto de listén; 150 gra-
mos de almendras peladas y molidas; 1 taza de aziucsr; 2 cucha-
radas de agua de azahar; 150 gramos de acitrén picado; 150 gra-
mos de pasitas; 150 gramos de pifiones; 150 gramos de nueces
picadas.

* Con 1/2 taza de jerez se barnizan las dos capas de bizcocho,
en la otra mitad se remojan las pasitas y el acitron.

* Se pone en el cazo el azicar cubierto apenas con agua y el
agua de azahar, se deja al fuego hasta que esté a punto de cara-
melo flojo, sin que tome color.

* Se retira de la lumbre y se incorporan las almendras batiendo
siempre, luego poco a poco las yemas batidas siempre mezclando
con energia, hasta que se enfrie

* Se divide la mezcla en dos y a una de las partes se le pone
la mitad de acitron, pasitas, nueces y pifiones. Esta preparacion
se pone encima de la primera capa de mamoén que se deja sobre
el comal o se pone en un platon apropiado, se le pone encima
de la otra mitad.

* Con la espétula se esparce la otra parte de la mezcla hasta cu-
brir totalmente el bizcocho por encima y por los lados, se ador-
na haciendo cuadritos que marcan las porciones, el resto de aci-
tron, pasitas, nueces y pinones.

Variaci6n:

El relleno se puede mezclar con dos tazas de crema batida con
un poco de azucar, se sirve (sin el bizcocho) en un platon, se
adorna con las mismas u otras frutas confitadas vy secas. Este
postre se llama Manjar de Monja.

CAJETA

Michoacén

Se vende en cajas de madera redondas, de ahi el nombre.
=

Comensales: 6-8

Tiempo de preparacién: 5 minutos
Tiempo de coccién: 45 minutos aproximadamente

Utensilios: Cacerola, palita de madera, platon o copitas de postre
individuales.

1 litro de leche; 230 gramos de azdcar blanca; 1 cucharadita de
bicarbonato disuelto en media taza de agua.

* Se pone en la cacerola la leche a hervir con el azicar a fuego
muy suave, sin dejar de mover, poco a poco se afnade el agua
con bicarbonato. Esta lista cuando espesa y al mover con la pala
se ve el fondo del cazo.

* Se sirve en platén y se puede adomar con pasitas o copos de
crema batida sin azicar (opcional).




CAJETA ENVINADA
DE CELAYA

Querétaro

@&

Comensales: 6-8 personas
Tiempo de preparacién: 5 minutos
Tiempo de coccién: 45 minutos aproximadamente

Utensilios: Cazo o cacerola honda de preferencia de peltre, cuchara
de madera, platén o platitos de postre.

1 1/2 litros de leche de cabra; 250 gramos de azicar; 1/2 cucha-
rada de almidén disuefta en media taza de agua; 1/4 de cuchara-
dita de bicarbonato; 1/2 taza de vino de jerez duice; 1 raja de ca-
nela de 5 centimetros.

* En el cazo a fuego bajo se pone a hervir litro y cuarto de leche
junto con el azucar y la canela, cuando suelta el hervor poco a
poco se va anadiendo el almidén, se deja hervir 10 minutos y
se incorpora el bicarbonato previamente disuelto en la leche que
quedod.

* Se sigue moviendo siempre en la lumbre baja hasta que se vea
el fondo del cazo, se agrega el jerez y se deja hasta que vuelva
a tomar el punto.

* Se vacia en el platén o platitos de dulce.

Nota:

Un adorno muy bonito para Cajetas y Antes son las grageas cor-
tadas en pedacitos y puestas en el Gltimo momento sobre los
postres. Las grageas, hechas de'la pasta de las hostias blancas
0 pintadas de colores, las preparan las monjas en los conven-
tos, y se encuentran en todas las dulcerias tipicas de México.

CAPIROTADA

Michoacan

En Espania la capirotada se hace con carne. En México, es pos-
tre de vigilia.
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Com les: 6-8 per:
Tiempo de preparacién: 25 minutos
Tiempo de coccién: 1 hora y 15 minutos aproximadamente

Utensilios: Cazuela, budinera.

400 gramos de bolillos o teleras frios, rebanados y dorados al hor-
no; 150 gramos de queso adobera o cotija en rebanadas; 400 gra-
mos de piloncillo; 100 gramos de pasas; 1 raja de canela; la cés-
cara de un limén; 1 cucharadita de anis en grano; 3/4 litro de agua.

* Se pone a hervir el agua con el piloncillo, el anis, la canela y
la cascara de limén, hasta que se reduzca a la mitad.

* Enuna cazuela o budinera se coloca una capa de pan dorado,
una de queso, pasas y miel de piloncillo continuando asi hasta
terminar los ingredientes.

* Se mete al horno con calor suave de 150 °C durante 25 mi-
nutos aproximadamente o bien se pone en una hornilla con fue-
go muy suave para que no se pegue. Se sirve fria.

CAJETA DE LECHE
P?ebLJEMADA

24 plezas

Tiempo de preparacién: 45 minutos
Tiempo de coccién: 1 hora

Utensilios: Cazo de cobre, cuchara de madera, platén

1 1/2 litros de leche hervida; 300 gramos de azicar; 1/2 cuchara-
dita de bicarbonato de sodio; 48 obleas chicas.

* Se pone al fuego el cazo de cobre con 1/2 litro de leche, azu-
car y bicarbonato, se mueve constantemente hasta que se re-
duzca a la mitad y tome color dorado.

* Se agrega el resto de la leche, se deja hervir, moviendo siem-
pre hasta que se vea el fondo del cazo.

* Se deja enfriar, se vierte en un platén o se pone una cuchara-
da de cajeta entre 2 obleas.

GALLETAS DE
NARANJA TIA JULIA

Aguascalientes
Las galletas de este tipo se llaman «frutas del horno».

)
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Com les: 20-25 p
Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 15 a 20 minutos aproximadamente

Utensilios: Batidora, recipiente hondo, charolas.

1/2 kilo de harina; 1/4 kilo de azicar; 1/4 kilo de mantequilla;
2 yemas; 1 cucharadita de polvo de hornear; 2 naranjas (su jugo);
raspadura de naranja a gusto; 1/4 de cucharadita de sal; 150 gra-
mos de aziicar glass para espolvorear.

* Se bate la mantequilla con el azicar, se agregan las yemas,
el jugo de naranja, la raspadura y la harina cernida con el polvo
de hornear.

* Se extiende la pasta de 1/2 centimetro de espesor, se cortan
las galletas y en las latas engrasadas a 180 °C, hasta que do-
ren. Al salir del horno se espolvorean con el azicar glass.

En la foto de la pag. siguiente, tres ensaladas que son muestras
de esta nueva manera de tratar los productos que se ofrecen en
nuestros mercados: de arriba abajo: una ensalada con higados

de ave (los higados se hierven un minuto, se sofrien unos instan-
tes; la ensalada se condimenta con una vinagreta tibia);

la ensalada azteca y la ensalada Avéndaro (ver recetas pag. 102).
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LA COCINA
DE LA IMAGINACION

Estado de México, Distrito Federal, Morelos

Cuatro dias después de haber llegado a la ciudad de México, Herndn Cortés y un grupo de sus
capitanes decidieroh dar una vuelta por la ciudad. Lo primero que visitaron fue el mercado, en la pla-
za de Tiatelolco. El gran capitdn y sus fieles quedaron asombrados: la plaza — escribid pocos dias
después Cortés a su rey— es “tan grande como dos veces la ciudad de Salamanca... Hay cotidiana-
mente arriba de sesenta mil dnimas comprando y vendiendo todos los géneros de mercadurias que
en todas las tierras se hallan”. Bernal Diaz del Castillo que le acompanaba declard que “en dos dias
no se viera todo”.

En ese estupendo mercado cercado de portales se vendian desde joyas de oro y esclavos hasta
la mayor variedad de alimentos. En 1771, cuando habian transcurrido mds de dos siglos de historia
atormentaba y hasta trdgica, el mercado de la Plaza Mayor de México seguia siendo un “teatro de
maravillas”. Asi lo define el jesuita Juan de Viera, cronista de la ciudad de México. El culto bachiller
observa también que en este opulento mercado “hai asimismo una calle de cocineras, que preparan
distintas viandas para el almuerzo de multitud de gente que en esta Plaza trafica. Hai tambien mu-
chos forasteros que aqui almuerzan, comen Yy cenan, por pasario asi con mds conveniencia y comodi-
dad y ser crecido el gasto de los mesones”.

Los puestos de comida preparada son una gustosa particularidad de los mercados mexicanos
de hoy. El de Toluca, especialmente animado los viernes, es, en su seccion respectiva, un apetitosisi-
mo escaparate de la mejor comida popular. Y hasta en el aristocrdtico mercado de San Juan del cen-
tro de la ciudad capital, donde se expende una maravillosa variedad de suculencias, no falta la perfu-
mada fila de puestos donde, una vez hechas las compras, uno encuentra premio y descanso sabo-
reando unos deliciosos antojitos.

Mas alld de las modas culinarias, lo constante ha sido la extraordinaria variedad de ingredientes
disponibles. mmmmmmmm la de impedir la formacicn de
una cocina especificamente local en la mds grande ciudad del pais.

Se ha demostrado que las cocinas regionales nacen de las limitaciones de abastecimientos; de
las ausencias, mds que de la abundancia de materias primas. El genio culinario recibe estimulos crea-
dores alli donde dispone de pocos ingredientes: por ello la lamada “cocina pobre” tan a menudo nos
sorprende con sus hallazgos. Del mismo modo que a la mesa del emperador azteca llegaban los pes-
cados del Golfo, las carnes tlaxcaltecas, hsﬁmumsyucamyksﬁumoamq:m €n nuestros
dias en México se puede comer al estilo francés, espanol, chino, hiingaro o italiano. Aqui hay de todo:
lo tinico que falta son algunos productos temporalmente prohibidos de importar: caviar, salmon ahu-
mado, trufas...

Ingmmuanpiemenbsm cada visita a un mercado, para quienes, como nosotros,
encontramos en ellos fuente de inspiracion y motivo de entusiasmo, es una aventura y un reto. De
estas visitas ha nacido la Cocina Mexicana Moderna, una nueva interpretacion de una tradicion que
parecio estancada, durante largo tiempo.

Los autores de este libro nos consideramos dentro de esta corriente innovadora. Alicia es la crea-
Mym&mmdmmdmmywmdemnm
dimension gastrondmica. Sentimos que, sin traicionar los origenes, estamos trabgjando en la renova-
cion de la cocina de México, en su adecuacion a los tiempos modernaos Yy a sus exigencias materiales,
estéticas e higiénicas.

En este libro, la gran mayoria de las recetas son tradicionales. Sin embargo, nos hemos esforzado
para reducir en ellas el exceso de grasas Y el abuso de condimentos pesados, exaltando el valor de
los productos frescos o hasta crudos.

Unicamente en este capitulo, fundamentalmente dedicado a la cocina del Distrito Federal donde
vivimos y trabgjamos, publicamos cierto nimero de recetas de nuestra creacion.

A través de innumerables ensayos e investigaciones acerca de las usanzas del pasado amenaza-
das por el olvido, asi como del estudio de todas las posibilidades ofrecidas por la inagotable oferta
de ingredientes que nos brindan nuestros mercados que visitamos sistemdticamente, nos complace
pensar que estamos creando una cocina de cierto interés y valor internacional. Lo hemos comproba-
do mds de una vez, cuando hemos llevado nuestra cocina del D.F. ante publicos de Europa y América
que la han juzgado no solamente de excelente sabor, sino diferente, insdlita y original.

Las recetas no tradicionales de nuestra creacion se distinguen con el nombre
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En un luminoso poema publicado en Diario 16 el 19 de octubre de 1986, Octavio Paz describe
esa “pastora de siglos” que es la ciudad de México. Entre una mencidn de “el Estado abstracto Yy
sus policias concretos, sus pedagogos, sus carceleros, sus predicadores”, Yy otra de “los edificios de
cemento, vidrio y hierro”, el poeta intercala una vision del aspecto mds colorido y alegre de la metro-
polis: “los mercados y sus pirdmides de frutos, rotacion de las cuatro estagiones, las reses en canal
colgando de los garfios, las colinas de especias y las torres de frascos y conservas, todos los sabores

y los colores, todos los olores y todas las materias, la marea de las voces —agua, metal, nmderu

barro—, el trgjin, el regateo y el trapicheo desde el comienzo de los dias”.

No recordamos otra descripcion tan inspirada del gjetreo de un mercado. En todos los mercados,
el rincon mds tranquilo pero gastronomicamente mds importante es aquel donde antgjitos y otras co-
midas se sirven en mesas recubiertas de hule floreado, directamente del comal o de la olla.

En esta seccion se dan algunas recetas de antgjitos tradicionales y de otros de inspiracion moder-
na y dietéticamente mds recomendables.

TOSTADAS DE PATA

México D. F.
=

g
Com les: 6-8 p

Tiempo de prep.lnddn 10 minutos
Tiempo de coccién: 15 minutos

Utensilios: Sartén, platén o platitos individuales.

2 tazas de frijoles refritos; 4 manitas de puerco en escabeche des-
huesadas picadas muy finas; 1 lechuga picada muy fina; 3 agua-
cates en guacamole o en rajas; 1 taza de queso fresco desmoro-
nado; 1 taza de rebanadas muy finas de cebolla; 16 tortillas del
dia anterior; 1/2 taza de aceite o de manteca; sal y pimienta;
1 chile jalapefio en escabeche rebanado muy fino (opcional).

* Se frien las tortillas hasta que queden doradas, se dejan enfriar.
* Se untan con los frijoles refritos, encima se ponen patitas pi-
cadas, cebolla, lechuga, aguacate y se termina con el queso;

se pueden adornar con rajitas verdes y rojas. Se pueden servir
acompanadas con la verdura del escabeche a un lado.

Nota:
Las tostadas deben de prepararse en el momento de servirse para
evitar que se humedezcan.

GORDITAS
PETROLERAS

México D. F.

Comensales: 6-8 personas
Tiempo de preparacién: 30 minutos
Tiempo de coccién: 20 minutos

Utensilios: Sartén, comal, platén o platos individuales, salsera, licua-
dora, cacerola.

1 kilo de masa para tortillas; 200 gramos de chile guaijilio; 2 dien-
tes de ajo; 1/4 kilo de camitas (ver receta) picadas muy fino; 1 taza
de manteca o aceite; 4 cucharadas de cilantro picado muy fino;
4 cucharadas de cebolla picads muy fins; 1 taza de salsa verde
o roja cocida.

* Los chiles se hierven en agua con los ajos durante 3 minutos,
se les quita el rabito y se muelen con un poco de su agua hasta
que quede una pasta fina que se sazona con sal y se divide en
dos partes.

* La masa se mezcla con la mitad de la pasta de chile y se divide
en 20 bolitas del mismo tamario.

* En un poquito de grasa se frie la otra mitad del chile con las
carnitas.

* A las bolitas de masa se les hace un agujero por el centro y
se introduce la carne, se cierran y se aplastan un poquito para
que queden como de 3 centimetros de alto.

* Se calienta la grasa y se frien hasta que estén cocidas y dora-
das, 3 minutos aproximadamente.

* Al momento de servir se abren por la mitad y se calientan si
es necesario en el comal, se adornan con el cilantro y cebolla
picada y se llevan a la mesa con la salsa verde o roja bien caliente.

Nota:
Se pueden hacer con chicharrén en lugar de camitas.

TOSTADITAS DE
TUETANO
Morelos

Comensales: 10-12 personas
Tiempo de preparacién: 40 minutos
Tiempo de coccién: 15 minutos aproximadamente

Utensilios: Sartén, comal o plancha, platon.

1/2 kilo de tomates verdes asados; 3 chiles poblanos asados y des-
venados; 2 cebollas; 4 dientes de ajo; 1 rama de cilantro; 1 cu-
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charada chica de orégano; 3 cucharadas de manteca; 3 huesos
grandes con tuétano cocidos; 24 tortillas chicas; 150 gramos de
gueso afiejo rallado; 30 gramos de lomo de cerdo cocido con sal
y ajo, deshebrado; 1 lechuga rebanada; 1 manojo de rébanos re-
banados; sal a gusto.

* La salsa se prepara con tomates molidos con chiles, cebollas,
ajos, cilantro y orégano; todo se frie en manteca agregandole
sal. Se hierve hasta que espese.

* A los huesos se les saca el tuétano, se les unta a las tortillas
encima, se agrega queso, salsa y lomo.

* Se doran en la parrilla hasta que el queso se funda, se retiran;
se les agrega otra capa de salsa y se sirven.

* Se adornan con lechuga y rabanitos.

PAMBACITOS
DE SARDINA

Morelos

“
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Comensales: 6-8 personas
Tiempo de preparacién: 20 minutos

Utensilios: Cuchillo, tabla para picar.

10 pambazos; 6 sardinas en conserva; 2 chiles jalapefios en vina-
gre, picados; 1 cebolla picada; 2 jitomates pelados y picados;

un recipiente tapado con un lienzo toda la noche.

* Al dia siguiente se extiende la masa de un poco més de medio
centimetro de grosor y se corta con los moldes.

* En el centro se marca con una pequefa x superficial.

* Se calienta el aceite y se frien hasta que estén bien dorados
por todos lados.

* Se abren por la mitad y se rellenan por ejemplo de frijoles refri-
tos, ensalada de papas, chorizo frito, una raja de chipotle y le-
chuga, mole o picadillo. Se tapan por encima se les espolvorea
queso rallado. En vigilia se pueden poner sardinas (ver receta).

Nota:
Se pueden hacer muy pequefios para bocadillo de fiesta; en Ja-
lisco cuando son en miniatura les llaman aspirinas.

TOSTADITAS DE
HUEVA DE TRUCHA

Estado de México

La hueva de trucha es una exquisitez que se consigue en el tiempo
del desove que en México es de septiembre a noviembre. Los
higados de trucha (ver receta siguiente) se consiguen todo el afio.
Estas dos recetas de suma sencillez y elegancia, son de un gran
cocinero y gourmet, Michel Duroin, chef del Hotel Camino Real
de la Ciudad de México.

6-8 personas

1 taza de frijoles negros refritos; 100 gramos de queso afigjo;
6 hojas de lechuga picada; sal a gusto.

* Las sardinas se desmenuzan, quitdndoles la espina y se mez-
clan con los chiles jalapefios, la cebolla y los jitomates.

* Se abren por la mitad los pambazos, se les untan los frijoles,
encima la mezcla de sardinas, un poco de lechuga picada y el
queso y se tapan.

PAMBAZOS

Estado de México y otros
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6-8 piezas

Tiempo de preparacién: 24 horas

Tiempo de coccién: 15 minutos

Utensilios: Recipiente, tabla de amasar, molde de tartaleta ovalado

(puede hacerse de cartén, de 8 centimetros de largo por 4 de la par-
te méas ancha), sartén grande, cernidor o coladera.

300 gramos de harina més 3 cucharadas para amasar; 2 cuchara-
das de manteca; 2 huevos; 1 cucharadita de sal; 1/2 taza de le-
che aproximadamente; 1/2 litro de aceite.

* Se ciernen harina y sal, se hace una fuente y en el centro se
ponen huevos y manteca, se incorpora bien agregando leche has-
ta que quede una pasta suave.

* Se unta la pasta por fuera con un poco de aceite y se deja en

Tiempo de preparacién: 5 minutos

Utensilios: Recipiente, charola de presentacion.

500 gramos de hueva de trucha; 24 tostaditas de tortilla o toto-
pos; 3 cucharadas de jugo de limén; 4 cucharadas de aceite de
malz; 1 cucharadita de chile verde asado, desvenado y picado muy
fino (opcional); sal y pimienta a gusto.

* Se hace una vinagreta mezclando sal, pimienta, limadn, chile
y aceite.

* Con cuidado se mezcla con la hueva de trucha.

* Al momento de servir se pone la hueva preparada sobre las
tostaditas.
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TACOS
DE HIGADO
DE TRUCHA

Estado de México

Comensales: 8 personas
Tiempo de prep i6n: 35 minut

Utensilios: Recipiente, charola de presentacion.

500 gramos de higados de trucha; 24 tortillitas; 3 cucharadas de
jugo de limén; 4 cucharadas de aceite de maiz; 1 cucharadita
de chile verde asado, desvenado y picado fino (opcional); sal y
pimienta.

* Se cortan los higados en ldminas no muy finas y se marinan

30 minutos en la vinagreta preparada con aceite, limén, chile,
sal y pimienta. Se sirve con las tortillas muy calientes.

MANITAS DE CERDO
EN ESCABECHE

México D. F.

En los mercados de México se encuentran todo tipo de escabe-
ches, con combinaciones extraordinarias de colores, aromas y
sabores. Se presentan en bellos frascos llamados vitroleros.

Comensales: 6-8 personas

Tiempo de preparacién: 24 horas

Tiempo de coccién: 2 horas aproximadamente 6 25 minutos
en olla a presién

Utensilios: Pinzas, olla a presién grande o cacerola honda, colade-
ra, frasco de vidrio o vitrolero de 3 litros de capacidad.

24 manitas de puerco partidas a la mitad; 1 ramillete de hierbas
de olor con laurel, orégano, mejorana, perejil; 2 cabezas de ajo gran-
des sin pelar aplastadas; 1 cebolla en gajos; 1/2 kilo de zanaho-
rias rebanadas gruesas o en rajas; 30 ramitos de colifior; 24 dien-
tes de ajo pelados; 30 cebollitas de cambray; 1 litro de vinagre
de manzana; 25 pimientas gordas.

* Las manitas se lavan y se les quitan los pelitos con las pinzas,
se cubren con agua, se les da un hervor y se tira el agua.

* Se ponen a cocer con agua cubiertas con el manojo de hier-
bas de olor, cabezas de ajos y cebolla, al final se pone la sal.
* Cuando estan cocidas se dejan enfriar en su caldo, al momento
de hacer el escabeche se retiran, se enjuagan, se secan bien.
* Se les hace un corte a los chiles en forma de cruz hasta la mi-
tad de los mismos. e

* Se ponen a hervir 4 tazas de agua con dos cucharadas de sal,
se ponen los chiles seis minutos con las zanahorias, se retiran
y se enjuagan con agua helada, se reservan.

* Se pone a calentar el vinagre con las hierbas de olor y dientes
de ajo, cuando suelta el hervor se ponen chiles, coliflor, zanaho-
rias, cebollitas y manitas, pimientas gordas y sal, se apaga in-
mediatamente, se deja enfriar.

* En el frasco se van colocando primero los chiles, luego cebo-
llitas, zanahorias, patas, etc., hasta terminar. Se cubren con el
vinagre, se tapa muy bien, se meten al refrigerador.

* El dia que se vaya a servir se toma la cantidad necesaria, se
tira el vinagre y se le pone nuevo a proporcién de una taza de
vinagre y media de agua, se deja reposar un rato y se sirve como
botana con las patitas deshuesadas. También sirve para tosta-
das, ensaladas, fiambres, etc.

TAMAL DE
CUCHARA

Estado de México

Tiempo de preparacién: 15 minutos
Tiempo de coccién: 45 minutos aproximadamente

(ver foto pég. 18)

Utensilios: Cazuela de barro o cacerola de peltre, licuadora, cucha-
ra de madera.

8 tazas de granos de elote tiemo; 1 taza de leche; 2 cucharadas
de manteca o mantequilla; 1/4 de cucharadita de aztGcar; 1 cucha-
radita de sal.

* Se muelen los granos de elote con la leche, grasa derretida,
azucar y sal; debe de quedar con un poco de textura.

* Se pone a cocer a fuego lento la mezcla anterior, moviendo
siempre con la cuchara hasta que se vea el fondo del cazo.

* Se sirve una cuchara grande en cada plato y encima se le po-
ne pollo en mole o cualquier otra carne con mole rojo o verde.
Esta mezcla sirve también para rellenar chiles.

CHILES EN VINAGRE

Estado de México

v
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1.700 gramos
Tiempo de preparacién: 10 minutos

Utensilios: Recipiente de vidrio con tapa.

1/2 kilo de chiles serranos; 6 clavos asados; 20 pimientas asa-
das; 4 hojas de laurel; 9 dientes de ajo picados; 1 cebolla picada;
sal; 1 cucharadita de mejorana; 1 cucharadita de tomillo; 1 litro
de vinagre.

* Se pican los chiles con un palillo, se ponen en el vinagre con
los demés ingredientes.

* Se tapan muy bien y se dejan reposar 8 dias.

Estos soles mexicanos (ver receta pdg. 101) son parecidos

a grandes ravioles. En la foto aparecen, abajo, el sol de la receta
y, arriba, dos variaciones sobre el mismo tema: un sol relleno

- de queso y verduras con salsa de jitomate, y otro relleno de
hongos y flores de calabaza con salsa de huitlacoche.
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México es el tinico pais del mundo donde una sopa puede no corresponder al universal

de ese alimento. aommdmmmmm En el Dizionario Garzanti la defi-
nicion de “zuppa” es: “Nome generico di vari tipi di minestre in brodo”. El Diccionario de la Real
Academia Espanola declara que “sopa’ es un 'plarocompuesmdeunlqwdoahhmﬁdo"m
Huagmademmenrgsdesabuwnmmwu “sopa”’ algoqmseaomeeontmedor

En México, existe una clara distincion entre “sopas aguadas"' y “sopas secas”. Pertenecen al pri-
mergrupodmdeunt&npl‘down&oméhﬂ&tﬂunm&ﬁmﬁeoaldombem y al segundo, desde un
arroz blanco hasta una sopa de fideos (con la cual hemos apantallado al mdximo experto en fideos
del mundo, a Vincenzo Buonassisi, en Mildn). Y hay sopas, como la de tortilla, que pueden ser tanto
aguadas como secas.

En una comida mexicana digna de ese nombre, en primer término se sirve una sopa aguada Y
en segundo una seca. Tenia razon Alfonso Reyes cuando escribié que México es un pais sopero.

CREMA DE ELOTE

México D. F. (ver foto pég. 99)

b
Tiempo de puplndén 10 minutos

Tlempo de coccién: 30 minutos aproximadamente

Com

Utensilios: Licuadora, cacerola honda, coladera, sopera o tazones
individuales

3 tazas de grano de elote tiemo; 1/2 cebolla de rabo; 2 dientes
de ajo; 2 tazas de caldo de pollo; 2 tazas de leche aproximada-
mente; sal y pimienta; una pizca de nuez moscada; 50 gramos de
mantequilla en trocitos.

* Se cuecen los granos de elote con la cebolla y el ajo con el
caldo de pollo, la leche, sal y pimienta.

* Se reserva una 1aza de granos de elote cocido. El resto se muele
en la licuadora. Si necesita mas liquido se usa leche, se cuela.
* Se regresa al fuego, se rectifica la sazén y se deja hervir unos
minutos, se incorpora la mantequilla batiendo siempre trocito a
trocito.

* Se adorna con los granos de elote y al final se espolvorea con
nuez moscada.

Nota:
Al enfriar, esta sopa hace nata por lo que, al recalentarla, hay
que batirla bien; si espesa demasiado se rebaja con leche.

Variaciones:

* Adornada con hongos de temporada rebanados finos, saltea-
dos ligeramente en mantequilla y salpimentados, y unas hojas
de berros o verdolagas en crudo, se obtiene una combinacién
de sabores exquisitos.

* Se afaden 2 jitomates asados sin piel y sin semillas en el mo-
mento de moler.

* Con chile poblano: se asan y desvenan 3 chiles poblanos, la
mitad se cortan en rajitas muy finas, la otra mitad se cuecen y
muelen junto con los granos de elote, para servir se adorna con
las rajitas.

* Con chile chipotle adobado: un chile es suficiente, bien des-
venado se agrega al molido de elote.
* Con flores de calabaza: se escogen 20 flores, se limpian v la

mitad se pican, se ponen a cocer con los granos de elote y se
muelen, la otra mitad enteras se usan para adornar la sopa.
* Se puede combinar la crema de elote con rajas y flores: queda
sensacional.

CALDO DE HABAS
México D. F.

En México los caldos espesos (cremas) a base se semillas secas
como habas, chicharos, arvejas, lentejas, son muy populares so-
bre todo para los dias de vigilia. A veces se mezclan habas con
lentejas y arroz, se pueden acompaniar con charales tostados,
rebanadas de aguacate, cebolla picada, algin chile seco frito o
una salsa picante: todo un «potaje» que se acostumbra comer
en el campo en tiempo de invierno.

/—‘l

@

Comensales: 6-8 personas

Tiempo de preparacién: 20 minutos

Tiempo de coccién: 2 horas y 30 minutos; en olla express
45 minutos

Utensilios: Cacerola u olla de barro honda con tapa.

300 gramos de habas secas, peladas; 250 gramos de jitomate asa-
do, molido, colado; 3 cucharadas de cebolla picada fina; 2 dien-
tes de ajo medianos, picados; 2 cucharadas de manteca de cerdo
o0 aceite; 2 cucharadas de hojitas de cilantro; 2 chiles pasilla fritos
y triturados (opcional).

* Se ponen a cocer las habas en dos litros de agua con la olla
tapada hasta que estén suaves (2 horas aproximadamente). Si
se hacen en olla express se dejan al fuego 40 minutos y se usa
1 litro de agua.

* Se calienta la grasa y se frien ajos y cebolla hasta que queden
transparentes, se agrega el jitomate, se salpimenta y cuando em-
pieza a tormar consistencia se vierte sobre el caldo de habas.
* Se regresa al fuego y se deja sazonar hasta que las habas se
?eshagan. se cuela, debe de quedar de consistencia de crema
igera.

e e
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L
* Al momento de servirse se calienta bien, si quedara muy es-
pesa se rebaja con un poco de agua o caldo, se rectifica la sa-
26n y se espolvorea con el cilantro picado y los trocitos de chile.

Nota:

Puede hacerse con habas frescas con las siguientes modifica-
ciones: 400 gramos de habas en lugar de 300. El tiempo de coc-
cién se reduce a 30 minutos 6 15 minutos en olla express.

CREMA DE
HUITLACOCHE

Meéxico D. F.

&
Co—-uulu:ﬂm

Tiempo de preparacién: 15 minutos
Tiempo de coccién: 35 minutos

{ver foto pég. 99)

400 gramos de huitlacoche limpio; 1/2 cucharada de ajo picado;
3 cucharadas de cebolla picada; 3 hojas de epazote; 2 cuchars-
das de aceite 0 manteca; 4 tazas de consomé de pollo; 1 taza de
crema espesa; 16 flores de calabaza bonitas, limpias y crudas; sal
y pimienta.

* Se acitrona el ajo con la cebolla, se incorpora el huitlacoche
y se cocina a fuego lento por 15 minutos, se licta con 2 tazas
de consomé, se cuela y se vuelve a poner en la cazuela con el
resto del caldo.

* Se agregan las hojas de epazote y un poquito de pimienta y
se deja a fuego mediano por 10 minutos.

* Se rectifica la sazén y se sirve la crema como si fuera una man-
cha, encima se ponen 1 6 2 flores de calabaza crudos y salpi-
mentados.

CALDO TLALPENO

Tlalpan, México D. F.

personas
‘l'lﬂpodepaqund&n 20 minutos
Tiempo de coccién: 45 minutos aproximadamente

Utensilios: Cacerola honda, sopera o tazones individuales.

1 1/2 litros de caldo desgrasado; 2 pechugas de pollo; 250 gra-
mos de zanahorias en cuadritos; 1 taza de garbanzos cocidos (op-
cional); 2 cucharadas de cebolla picada; 300 gramos de jitomate
asado, pelado, sin semilla; 2 dientes de ajo picados; 2 cuchara-
das de manteca o aceite; 1 rama de epazote o unas ramitas de
cilantro y hierbabuena; 2 chiles chipoties adobados, desvenados
si no se quiere picante; 2 aguacates medianos; sal y pimienta.
* Se ponen a cocer las pechugas en el caldo, a los 15 minutos
se agregan las zanahorias.

* Se frien ajo, cebolla y jitomate, se muelen y se agrega esta
mezcla al caldo.

* Se baja la lumbre y se afiaden las hierbas de olor. Cuando las
pechugas estan casi cocidas se incorporan los garbanzos y un
poco de chile, se salpimenta, se deja 10 minutos, se apaga.

* Se retiran del fuego las pechugas con un poco de caldo, se
dejan enfriar, se deshebran no muy finas.

* Al momento de servir se regresan las pechugas deshebradas
al caldo, se deja que suelte el hervor y se sirve muy caliente acom-
pafado de rebanadas de aguacate y el resto del chile picado
para que cada comensal se lo sirva a su gusto.

* Se suele acompanar con rodajas de limén y se le pueden po-
ner otras verduras como calabacitas y chicharos tiernos.

CREMA FRIA
DE AGUACATE

Meéxico D. F. (ver foto pég. 99)
C;m les: 6-8 p

Tiempo de prepmdén 15 minutos méis 40 minutos en el
refrigerador

Utensilios: Licuadora o coladera grande y batidor, sopera o tazones
individuales.

1 limén real (lima o mandarina); 2 aguacates grandes; 3/4 de litro
de caldo de pollo desgrasado (puede ser sustituido por caldo de
pescado); 2 tazas de yogur, jocoque o crema; sal y pimienta a
gusto.

* Se ralla la cascara del citrico hasta obtener media cucharadi-
ta, cuidando de usar sélo la cascara y nada de blanco; se expri-
me la fruta y se guarda el jugo.

* Se machacan los aguacates junto con el jugo y la cascara de
limén (lima o mandarina). Se afade el yogur y el caldo, sal y
pimienta.

* Se pasa todo por un colador mezclando muy bien, se pone
a enfriar. Se puede moler toda la mezcla en la licuadora.

Sugerencias para

Se puede servir con jaiba, camarén langosta, etc., desmenuza-
da o verduras picadas muy finas, como son: cebolla, cilantro,
chile verde, pimiento morrén, puntas de esparrago, etc. La com-
binacién de cebolla y pimiento morrén da una linda presenta-
cién a la crema.

Variacién:

Se puede servir dentro de los aguacates, a los cuales se les hard
un corte por la parte superior y se pondrén encima de una reba-
nada de naranja.
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SOPA DE HONGOS

México D. F.
@
les: 8-10 p

Tiempo de prep i6n: 20 minut
Tiempo de coccién: 30 minutos

Utensilios: Cacerola con tapa, brocha, coladera, tazones.

1 kilo de hongos de temporada; 10 hojitas de epazote picadas muy
fino; 4 cucharadas de cebolla picada muy fina; 2 litros de caldo
de ave; 3 cucharadas de aceite; 2 jitomates medianos asados, pe-
lados, sin semilla y picados; 3 chiles serranos asados (dos de ellos
desvenados) picados fino; sal y pimienta.

* Se limpian muy bien los hongos cortando la parte del rabito
y todas las partes que tengan tierra; solamente se lavan aquellos
que tengan tierra por dentro bajo el chorro de agua fria, se dejan
escurrir en una coladera.

* Se rebanan fino y se ponen a freir con la cebolla, el jitomate,
los chiles y las hojas de epazote. A los 5 minutos se agrega el
caldo, se sazona y se tapan, se dejan a fuego bajo 20 minutos.
* Se sirve muy caliente adornando si se desea con una hojita
de epazote frita y un poco de jitomate fresco picado.

Variaciones:

* Se muele la sopa hasta que quede como crema, si espesara
mucho se le agrega caldo.

* En lugar de epazote se puede usar perejil y anadir dos dientes
de ajo picados muy finos en el momento de freir los demas in-
gredientes.

* En lugar de chile serrano se puede hacer con un chile poblano
en rajas y dos elotes tiernos desgranados, cocinados al mismo
tiempo que los demds ingredientes.

Nota:

Si no se quiere picante se elimina el chile serrano, se frien ligera-
mente hasta que queden crocantes dos chiles pasilla, se rom-
pen con las manos y cada uno se sirve a su gusto.

SOFPA DE JITOMATE
AL EPAZOTE
México D. F. B
= e
mp:;indﬁ 20 minutos
Tiempo de coccién: 25 minutos aproximadamente

2 kilos de jitomates asados, pelados, sin semilla; 3 pimientos mo-
rrones de lata 6 2 frescos medianos; 2 chiles chipoties adobados;
1 cucharadita de cebolla picads; 1 cucharadita de ajo picado;
2 cucharadas de aceite de oliva refinado o de maiz; 20 hojas de
epazote; 6 champifiones blancos, nuevos, rebanados fino; tiritas
de tortilla frita.

* Enuna cucharadita de aceite se frie ligeramente la cebolla con
dos hojas de epazote, el ajo, los pimientos morrones y los chiles
chipotles. Se afiade el jitomate licuado, se sazona con sal y pi-
mienta; si es necesario se le pone una pizca de azicar para qui-
tar lo 4cido del jitomate.

* Se pone a fuego bajo durante 15 minutos, si quedara muy es-
pesa se puede rebajar con un poco de consomeé o crema ligera.
* Se sirve caliente adornada con hojas de epazote fritas, cham-
pifiones rebanados y cebollita picada.

SOPA DE BOLITAS
DE TORTILLA

México D. F.
Com les: 6-8 p
Ti de p 16n: 20 minutos

mmpo de coccién: 35 minutos

Utensilios: Cacerola honda, sartén mediana honda, licuadora, me-
tate o procesador de alimentos, sopera o tazones individuales.

1 1/2 litros de caldo de ave o de res; 300 gramos de jitomate asa-
do, pelado, sin semilla; 1/2 cebolla mediana ligeramente asada;
1 diente de ajo asado; 8 hojitas de tomillo frescas y 6 de mejora-
na; 1 cucharada de aceite o manteca; 350 gramos de tortilla fria;
6 cucharadas de queso rallado, afiejo que puede ser parmesano,
asadero 0 manchego; 1 huevo; 1 yema; 1/2 taza de crema; 1/2 taza
de leche; 1 cucharada de cebolla picada muy fina; 1 cucharadita
de epazote picado muy fino, cllantro o perejil; 1 pizca de nuez mos-
cada; 1 chile verde picado muy fino (opcional); sal y pimienta.

* Se muele el jitomate con la cebolla, el ajo y las hierbas de olor,
se frie todo en una cucharada de aceite 0 manteca.

* Se agrega la mezcla anterior al caldo caliente, si es necesario
se salpimenta y se deja a fuego bajo 20 minutos.

* Se remojan las tortillas en la leche hasta que se suavicen, se
muelen con el queso y la cebolla picada, se les mezcla epazote,
chile, la yema y el huevo, se salpimentan, se hacen bolitas del
tamafio de una canica.

* Se calienta el aceite en la sartén y se frien hasta que queden
doradas.

* 10 minutos antes de servirse se calienta el caldo y en el mo-
mento que suelta el hervor se afiaden las bolitas, se baja el fue-
go y se agrega la crema. Se sirve inmediatamente.

Variaciones:

* Se frien las bolitas hasta que empiecen a tomar color, se es-
curren y se colocan en un platén engrasado con mantequilla,
se mezclan y cubren con crema espesa, se espolvorean con que-
so tipo gruyére, manchego, asadero o Oaxaca, se gratinan en
el hormo a 220 °C hasta que dore el queso. Se puede agregar
un poco de salsa de jitomate caliente por encima en el momento
de servir.

* Se mezcla en las bolitas jamén o pollo picado.

Crema de huitlacoche con flor de calabaza (ver receta pag. 97).
©  Crema fria de aguacate (ver receta pdg. 97). Crema de elote
con hongos (ver receta pig. 96) y sopa de jitomate al epazote.







SOPA DE MEDULA

Meéxico D. F.
@
Com les: 6-8

Tiempo de pr!pl.l;dén: 20 minutos
Tiempo de coccién: 1 hora y 30 minutos aproximadamente

Utensilios: Licuadora o molcajete, cazuela grande, cacerola, sartén,
sopera, o cazuelitas, o tazones individuales.

1 kilo de médula grande muy bien lavada; 12 tazas de caldo de
res; 4 ramas de epazote; 1/2 cebolla asada; 3 dientes de ajo;
1 pizca de sal; 1 kilo de jitomate asado, pelado, sin semilla, pica-
do; 6 chiles chipotles adobados (si no se quieren picantes se des-
venan); 1/2 taza de cebolla picada; 2 dientes de asjo picados;
3 zanahorias tiernas, peladas y rebanadas (opcional); 1 pizca de
comino; 2 cucharadas de aceite; 12 hojitas de epazote para el ador-
no; sal.

* Se pone a cocer la médula en 8 tazas de caldo con cebolla,
ajos y una ramita de epazote, aproximadamente una hora.

* Cuando la médula esta suave se deja enfriar en su caldo, se
desgrasa éste, se retira la médula y se corta en pedacitos de
2 centimetros aproximadamente.

* Se muelen los jitomates, chiles, ajos y cebolla, se frien en el
aceite y se sazonan con sal y cominos, debe de quedar «chini-
ton, es decir bien frito, de manera que la grasa se vea por arriba
y la pasta quede rizada por la parte superior.

* Se anaden las zanahorias, 3 ramitas de epazote y poco a po-
co el caldo donde se cocid la médula y 4 tazas de caldo més,
moviendo hasta que la pasta frita se haya incorporado bien. Se
baja el fuego, se deja cocer durante 30 minutos, se agregan los
trocitos de meédula y se deja hervir unos minutos mas.

* Se sirve muy caliente adornado con hojas de epazote. Si se
desea mas picante se sirven por separado unos chiles chipotles
adobados, picados, para que cada uno se sirva a su gusto.

Variacién:

En lugar del chile chipotle, se usa chile ancho ligeramente asado
y molido con un poco de caldo. En algunos lugares la sirven ador-
nada con rebanaditas de aguacate y rebanadas de limén.

SOFPA DE NOPALITOS
TOLTECA

Estado de México

Ct;llclnlu:“

personas
Tiempo de preparacién: 10 minutos
Tiempo de coccién: 35 minutos

Utensilios: Cacerola, platos hondos o tazones.

nos asados, desvenados y en rajitas; sal y pimienta; 2 tazss de
caldo de pollo o agua; 1 taza de crema agria.

* En la cacerola se ponen mantequilla y aceite, se pone la cebo-
lla y cuando est4 «acitronada» y suave se incorporan las rajitas
de poblano v los granos de elote; cuando éstos estan transpa-
rentes se agrega el molido de jitomate y los nopalitos, se salpi-
menta a gusto. Se deja a fuego vivo 3 minutos.

* Se pone a fuego bajo durante 5 minutos, se agrega el agua
o caldo de pollo, se deja 15 minutos més.

* Al final se agrega la crema y se rectifican la sal y la pimienta.

ARROZ CON
LONGANIZA

Estado de México

Las longanizas y chorizos de Toluca son tan célebres que los ju-

gadores del equipo local de fitbol se llaman «choriceross.
¥ iy

C ales: 6 per

Tiempo de preparacién: 10 minutos
Tiempo de coccién: 25 minutos aproximadamente

Utensilios: Cazuela, taza.

1/4 kilo de arroz remojado, lavado y escurrido; 3 cucharadas de
manteca; 1/4 kilo de longaniza en trozos, un poco seca; 1 diente
de ajo; sal.

* Se pone a dorar el arroz con el ajo en la manteca.

* Se escure el exceso de grasa y se agrega la longaniza hasta
que sofria un poco con el arroz.

* Se agrega una taza de agua fria. Cuando se consuma, se agre-
gan tres tazas de agua caliente y sal a gusto.

* Se pone a fuego lento hasta el punto deseado de cocimiento.

SPAGHETTI DE
NOPALES MILP ALTA

Estado de México

@
Comensales: 6-8 personas

Tiempo de preparacién: 15 minutos
Tiempo de coccién: 20 minutos aproximadamente

Utensilios: Cazuela de barro cuadrada o platén refractario, o cazue-
litas individuales refractarias.

mmmhweﬂoc.mrﬂmmﬂnmmzoon

20 nopales medianos picados y cocidos; 3 cucharadas de mante-

mos de queso Chihuahus, manchego o tipo gruyére rallado; 50 gra-

quilla; 1 cucharada de aceite; 1 cebolla de rabo picada muy fina;

mos de queso afiejo rallado; 200 gramos de jamén en juliana;

2 tazas de granos de elote muy tierno; 2 jitomates enteros moli-

1/4 de litro de crema agris; 100 gramos de mantequilla més

dos con un cuarto de cebolla y dos dientes de ajo; 4 chiles pobla-

20 gramos para engrasar; sal y pimienta.

e —
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* Se engrasa el platén y se van colocando capas alternadas de
nopales, jamén, crema y quesos, se ponen pequefios trozos de
mantequilla entre capa y capa. Se salpimenta.

* Se termina con crema, mantequilla y bastante queso, se mete
al homno durante 15 minutos o hasta que empiece a estar dora-
do por encima.

SOLES MEXICANOS

(ver foto pég. 95)

Utensilios: Mesa para amasar, rodillo, cuchillo, charolas de horno.

PASTA:
2 tazas de harina; 2 huevos; 1 cucharadita de aceite; sal; un poco
de agua tibia.

* Se hace una fuente con harina, se deja un hueco en el centro,
ahi se ponen los huevos con el aceite y una pizca de sal y un
poco de agua tibia.

* Se incorpora muy bien todo y se amasa por 10 minutos, has-
1a que quede una bola tersa que se separe de la mesa. Se reserva.

Utensilios: Sartén.

RELLENO:

200 gramos de pulpa de pata de cangrejo moro picada; 100 gra-
mos de camarén crudo, limpio y picado; 200 gramos de filete de
pescado (pdmpano, rébalo, etc.) picado; 1 cucharadita de aceitu-
nas picadas fino; 2 cucharadas de pimiento morrén picado fino;
2 cucharadas de cebolla picada fino; 2 cucharadsas de almendras
con céscara picadas; 2 jitomates pelados, sin semilla y picados;
1 chile serrano desvenado y picado fino (opcional), puede ser en
escabeche; 3 cucharadas de aceite, mitad de oliva y mitad de
ensalada.

* Se calienta el aceite y se va friendo en este orden pero en la
misma sartén, primero los chiles y las aceitunas, después la ce-
bolla y cuando esté acitronada se agregan las almendras y el ji-
tomate e inmediatamente los pescados y mariscos, se salpimenta
y se deja a fuego bajo hasta que se seque. Se reserva.

* Se va extendiendo la pasta con el rodillo, a que quede muy
fina y con una tapadera o molde se cortan circulos de 10 cm.
de didmetro. Se les pone una cucharada de relleno en el centro
y se cierran poniendo otro circulo encima, se une la orilla presio-
nando con un tenedor. Cuando estan rellenos se enharinan por
los dos lados y se dejan en charolas enharinadas hasta el mo-
mento de usarse.

Utensilios: Sartén, tapadera o molde redondo.

SALSA:

1/2 litro de crema natural; 20 hebras de azafrén 6 1 cucharadita
de jengibre fresco rallado; 2 cucharaditas de jugo de limén; sal y
pimienta blanca.

* Se pone en una sartén el azafrdn o jengibre hasta que se tues-

te un poco, se incorpora la crema, sal y pimienta, mezclando
continuamente con un batidor de globo, durante 10 minutos
aproximadamente. Se agrega el jugo de limén poco a poco. Se
reserva.

Utensilios: Sartén grande y honda.

PARA COCER LOS RAVIOLIS:
1 cucharadita de orégano; 1 cucharadita de sal.

* En la sartén se pone a calentar agua con el orégano y la sal;
cuando esté hirviendo se ponen los raviolis a cocer, cuidando
que queden cubiertos totalmente por el agua, se dejan aproxi-
madamente 5 minutos.

* Al mismo tiempo se debera tener la salsa muy caliente y los
platos calientes y preparados. Se ponen 2 6 3 cucharadas de
salsa en la base y encima el raviol recién cocido. Se sirve inme-
diatamente.

SOPA SECA
DE FIDEOS

México D. F.

Comensales: 6-8 personas

Tiempo de preparacién: 10 minutos
Tiempo de coccién: 25 minutos aproximadamente

Utensilios: Cacerola honda o cazuela de barro propia para llevar a
la mesa, licuadora, papel absorbente.

200 gramos de fideos finos; 8 cucharadas de aceite; 400 gramos
de jitomate asado, pelado, sin semilla; 6 cucharadas de cebolla
picada; 2 dientes de ajo; 3/4 de litro de caldo; 150 gramos de queso
afiejo o parmesano rallado; 2 cucharadas de perejil o=cilantro pi-
cado fino; 8 cucharadas de crema espesa; sal y pimienta a gusto.

* Se calienta el aceite con 1 diente de ajo, cuando esta dorado
se retira y se frien los fideos hasta que doren, se retiran sobre
el papel absorbente.

* Se muele el jitomate con la cebolla y el otro diente de ajo y
se frie en el aceite de los fideos, cuando empieza a tomar con-
sistencia se agrega el caldo, se salpimenta, y se mezcla con la
mitad de perejil o cilantro.

* En el momento que el caldo empieza a hervir se echan los fi-
deos, cuando empieza a secar se espolvorea de queso, se le po-
ne la crema por encima con el resto de perejil o cilantro, se retira
del fuego y se sirve inmediatamente.

Nota:
Se puede hacer con cualquier tipo de pasta como coditos, es-
trellitas, etc.

Variaciones:

* Para hacer sopa «aguada», se emplean 100 gramos de pasta
y se aumenta el caldo a litro y medio.

* Se puede acompaniar de un chile seco, tipo pasilla o guajilio
frito, cortado en pedacitos que se ponen encima de la sopa, con
rebanadas finas de aguacate.

= ——————————————  — ————————————— ]
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VEGETALES Y HUEVOS

ENSALADA DE
AVANDARO
Estado de México

S8
C les: 6

Tiempo de prep:.udén: 10 minutos
Tiempo de coccién: 5 minutos

{wer foto pag. 90)

e

Utensilios: Sartén, coladera, trapo, tijeras, platos individuales.

12 hojas de col blanca, morada o china; 12 hojas de lechuga ore-
jona; 2 lechugas francesas; sal; hielo; 24 flores de calabaza nue-
vas; 28 ramitas de verdolaga o berros; 18 huevos de codomiz 6
6 huevos cocidos en agua con vinagre; 1/2 cucharadita de pimien-
ta; 1/2 cucharadita de semillas de apio en polvo; 1 cucharadita
de hinojo fresco 6 1/4 de cucharadita de semillas de anis; 2 dien-
tes de ajo triturados; 6 cucharadas de vinagre de fruta; 1 cucha-
radita de miel; 14 cucharadas de aceite.

* Se lavan muy bien las hojas de verdolaga o berro y lechugas
y se dejan en agua helada.

* Se calientan 2 litros de agua y cuando hierven se agrega 1 cu-
charada de sal, se pasan sélo unos minutos las hojas de col has-
ta que se blanqueen e inmediatamente se ponen en agua con
hielo.

* Se calienta el vinagre con 1/2 cucharadita de sal, los ajos tri-
turados, las semillas de apio y el hinojo o semillas de anis; cuan-
do empieza a hervir se le agregan la miel y pimienta, se apaga,
se cuela.

* Batiendo con un tenedor 0 batidor se incorpora el aceite poco
a poco.

* Se retiran las hojas verdes del agua y se secan con un lienzo
muy limpio, se colocan artisticamente en los platos; las hojas de
lechuga francesa se van enredando sobre si mismas hasta for-
mar capullos, se adorna con las flores de calabaza crudas, los
ramitos de verdolagas o berros y los huevos.

* Se salpimenta un poco todo y se bamiza con un poco de la
vinagreta, que se lleva a la mesa para que cada comensal le ponga
més si es de su gusto.

Despuntaba el siglo xix. Algjandro de Humboldt en su Ensayo Polftico sobre el Reino de la Nueva
Espaiia observaba una verdad que en nuestros dias es aun vigente: “Los que no conocen el interior
de las colonias esparolas —escribia el gedgrafo— con dificultad se persuadirdn que los principales
mmmhmwmwuﬁommmmmmmmmm..mm
co los campas ms bien cultivados. .. recuerdan a los vigjeros las mds hermaosas campinas de Francia”™

En minima escala, hemas comprobado la feracidad de estas tierras en la huerta de doscientos
metros cuadrados de nuestra casa de campo en Apdndaro, a dos horas de la capital. En esa reducida
extension cultivamas lechugas y hierbas de olor, habas y rabanitos, chiles y jitormates, cebollas Yy za-
nahorias, y hasta ha crecido espontdnea alguna que otra hermasa planta de maiz. Todas las recetas
de esta seccion —como muchas otras de este libro— han sido probadas utilizando productos de “nuestra
M'tmwmmmmﬁmmmmﬁmwmm
cultivan con gran éxito; en cambio, nuestras flores de calabaza son la envidia del vecindario.

ENSALADA AZTECA

México D. F. (ver foto pag. 90)

sk
Comensales: 6 personas

Tiempo de preparacién: 10 minutos
Tiempo de coccién: 30 minutos

Utensilios: Cacerola, sartén, coladera, platos individuales.

6 elotes muy tiernos en rebanadas de 2 centimetros; 10 nopales
de mantequilla cortados en rueditas con molde de galleta; 4 jito-
mates maduros sin semillas, cortados en gajos; 2 zanahorias co-
cidas 3 minutos, en rebanaditas; 1 cucharadita de sal; 8 hojas de
epazote; 1 cucharadita de mejorana o tomillo fresco; 2 chiles ver-
des enteros ligeramente machacados; 4 cucharadas de vinagre
de fruta; 12 cucharadas de aceite; perejil o cilantro para adornar.

* Los elotes rebanados se cuecen en agua con sal hasta que
estén tiernos, 20 minutos aproximadamente; se dejan enfriar en
Su misma agua y se escurren.

* Se calienta el aceite y se agregan las hierbas de olor y el vina-
gre, cuando empiezan a freir se retiran, se ainade el vinagre, sal
y pimienta, se cuela y en el liquido aun caliente se dejan los no-
pales 4 minutos, y las rebanadas de zanahoria y elote 2 minutos

después.

* Se colocan las rebanadas de elote a lo largo de los platos, se
cruzan con gajos de jitomate y ruedas de nopales, se baiia todo
con el resto de la vinagreta.

* Se adoma con ruedas de zanahoria y ramitas de perejil 0
cilantro.

Dos recetas sencillas y sabrosas: pimientos y hongos al sartén
(ver recetas psg. 105). Los Nevamos a la mesa en las mismas
sartenes en que los preparamos, que son de cobre, hechas
por artesanos de Santa Clara del Cobre, Michoacén y plateadas
por artesanos de Taxco, Guerrero.
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HUEVOS CAZUELA
Estado de México (Valle de Bravo)
Comensales: 1 persona

Tiempo de preparacién: 5 minutos

Tiempo de coccién: 5 minutos

Utensilios: Recipiente, licuadora, cazuela

2 huevos; 2 cucharadas de aceite de oliva; 1 diente de ajo picado;

1 rebanada de cebolla picada; 1 rabo de cebolla picada; 2 chiles

chipoties de lata; 2 cucharadas de yogur natural; sal a gusto.

* Se licuan los chiles con dos cucharadas de agua y se sazona
con sal

* En una cazuela individual se pone el aceite a calentar y cuan-
do esta muy caliente se ponen el ajo y la cebolla a acitronar, se
estrellan los huevos encima y se cubre con el rabo de cebolla
picado

* Se sirven en la misma cazuela cubriéndolos con el yogur y una
cucharada de salsa.

FLOR DE CALABAZA
RELLENA DE ELOTE
Y RAJAS M

México D. F.

"

W

Y.

de p cién: 15 minutos
ﬂmpo de coccién: 20 minutos

Utensilios: Charola mediana de horno, licuadora

40 flores de calabaza; 4 elotes tiemnos desgranados; 3 huevos;
1/2 cucharadita de sal; mantequilla; 2 chiles poblanos, asados,
desvenados y en rajss.

* Se muelen los elotes con los huevos y la sal, se agregan las
rajas de chile.

* Se engrasa la charola con mantequilla y se extiende lo molido,
se mete a homo mediano durante 20 minutos aproximadamente.
* Se cortan en pedazos chicos y se rellenan las flores de calabaza.

HUEVOS
RANCHEROS

Estado de México

Se comen a la hora del desayuno en todo el pais.
Comensales: 1 persona

Tiempo de preparacién: 20 minutos

Tiempo de coccién: 15 minutos

Utensilios: Recipiente, licuadora.

2 huevos; 2 tortillas; 1 jitomate; 1 rebanada de cebolla; 1 rama
de cilantro; 2 chiles verdes; 2 cucharadas de frijol molido; sal y

GUAUSONCLES

Estado de México

La mejor descripcion del sabor de los guausoncles (también lla-
mados huazontles) es que saben “‘a campo después de la llu-
via"’. En México son platillo tipico de Semana Santa y dias de
vigitia. La planta (nombre cientifico: Chenopodium Nutalliaes) tie-
ne ramas largas que terminan en racimitos de bolas pequenas
que son las semillas. Para que los racimos permanezcan unidos
algunas cocineras los amarran y hay que tener cuidado de no
tragarse el hilo. Se cuecen como verdura verde, y los racimos
son una hermosa decoracion de los platos.

%

* Se pica el jitomate, el chile, la cebolla y el cilantro. Se frien
en una cucharada de acerte hasta quedar una salsa ligera.

* Se sazona con sal y pimienta.

* Se pasan las tortillas por aceite caliente y se untan con el frijol.
* Se hacen los huevos estrellados y se ponen sobre la tortilla,
se bafan con la salsa caliente y se acompafian con rebanadas
de aguacate.

6 personas
Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 20 minutos

Utensilios: Olla, batidora, cacerolita, cacerola.

1 kilo de gususoncles; 6 huevos; 1 cucharada de harina; 1/2 kilo
de arroz; 200 gramos de queso seco molido; 3 fitomates; 1 diente
de ajo; 1/2 cebolls; chiles verdes a gusto; sal a gusto; aceite para
freir.

* Se quitan los guausoncles de la vara y se hacen manojitos.
* Se hierven en una olla, en agua con sal, no deben quedar muy
cocidos.

* Se sacan y se exprimen bien.

“ Se cuece el arroz y ya cocido se le agrega el queso.

* El manojito de guausoncle se abre un poco y se le pone en
medio el arroz con queso.

“ Se baten las claras de huevo a punto de nieve, se les agregan
las yemas y se vuelve a batir. Se incorpora la harina.

* Se bafian con el huevo los guausoncles y se frien.

* Se prepara un caldillo con los jitomates, un diente de ajo y me-
dia cebolla, todo molido; se frie en poco aceite, se le agrega un
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poco de agua o caldo de pollo, y si se desea con picante se po-
nen los chiles verdes enteros cuando est4 hirviendo.
* Se sirven con su caldillo, en platos hondos.

Nota:
Se pueden servir también con cualguier otro mole.

HONGOS A
LA SARTEN

Meéxico D. F.

(ver foto pég. 103)
Tiempo de preparacién: 20 minutos

Tiempo de coccién: 20 minutos aproximadamente

Utensilios: Sartén o cazuela apropiada para llevar a la mesa, brochita.

1 kilo de hongos de estacién surtidos; 18 cebollitas de rabo muy
tiernas o echalotes partidos a la mitad; 2 chiles pasilla (si se desea
que no piguen se desvenan); 4 ramitas de epazote verde; 1/2 taza
de aceite; sal y pimienta a gusto.

* Los hongos no se lavan, se limpian con una brochita, quitan-
do con un cuchillo la parte que tiene tierra (sélo se lavan las mo-
rillas), los pequefios se ponen enteros y los més grandes se re-
banan para uniformar los tamanios.

* En la sartén con el aceite se saltean las cebollitas o echalotes
hasta que estén transparentes, con 8 hojitas de epazote y los
chiles enteros, se salpimenta.

* Se agregan los hongos a la sartén con el resto del epazote,
se tapa y se deja a fuego bajo 6 minutos moviendo la sartén de
vez en cuando.

* Cuando los hongos empiezan a soltar su jugo, se retiran del
fuego, se sirven muy calientes en el mismo recipiente donde se
cocinaron.

* Se pueden servir en sartenes o cazuelitas individuales, como
entrada o acompaiando carne a la plancha.

HUITLACOCHE
CON ELOTE
Y C‘,?,,E,‘,,ABACI TAS

Distrito

C;-mlu: 6 0

Tiempo de preparacién: 10 minutos

Tiempo de coccién: 15 minutos aproximadamente
Utensilios: Cacerola.

3 dientes de ajo picados; 1/2 cebolla picada; 2 elotes desgrana-
dos; 4 calabacitas picadas; 1/2 kilo de huitlacoche picado; 20 ho-
jas de epazote; 2 chiles poblanos asados, pelados y en rajes; sal;
manteca o aceite.

* Se frien el ajo y la cebolla, se agrega el elote, las calabacitas
y por ultimo el huitlacoche procurando que no se desbarate; se
sazona con epazote, sal y unas rajas de chile poblano.

MOLE DE OLLA
VEGETARIANO

Estado de México
Com les: 6-8 as

Tiempo de mpu;dén: 20 minutos
Tiempo de coccién: 45 minutos aproximadamente

Utensilios: Recipiente, licuadora.

100 gramos de ejote en mitades; 2 calabacitas en cubos; 1 cha-
yote pelado y picado; 1 elote tierno cortado en rodajas; 100 gra-
mos de chicharos tiemos; 1 rama de epazote; 100 gramos de chi-
le ancho ligeramente asado y remojado; 100 gramos de jitomate
asado y pelado; 1 cebolla chica; 1 diente de ajo; sal; 1/3 de taza
de aceite; 2 litros de agua.

* Se acitrona toda la verdura picada en el aceite caliente.

* Se muelen los chiles, el jitomate, el ajo, la cebolla y se agre-
gan a la verdura.

* Se agregan 2 litros de agua y se deja hervir hasta que suavice
la verdura; se sazona con sal y epazote.

* Se sirve acompanado de 3 rebanadas de aguacate y medio
limén.

PIMIENTOS ALA
SARTEN
México D. F.

Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 15 minutos

{ver foto pég. 103)

Utensilios: Sartén grande o cazuela apropiada para llevar a la mesa.

1 diente de ajo grande pelado, machacado; 8 cucharadas de acei-
te de oliva refinado o de malz; 1/2 kilo de pimiento rojo asado, sin
piel, sin semilla, en rodajas o rajas; 1/2 kilo de pimiento verde o
chile poblano, asado, sin piel, sin semilla, en rodajas o rajas; 1 ce-
bolla mediana en rodajas finas; 1/4 kilo de chicharitos frescos, co-
cidos; sal y pimienta.

* Se calienta el aceite con el ajo, cuando éste toma color se aplas-
ta en el aceite y se retira.

* Con ese mismo aceite se frien cebolla, pimientos y chicharos,
sal, pimienta y se sirve muy caliente.
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La historia de las salsas es la historia de la gastronomia. Las clasificaciones de salsas propuestas
por Caréme, Escoffier y otros maestros de la culinaria internacional parecen muﬂcaentesemper)bc-
tas cuando tratamas de aplicarias a las salsas mexicanas. Las salsas que se preparaban en el México
prehispdnico (y que se preparan en nuestra época sin cambios) nada tienen que ver con las veloutés,
las hollandaises, las espagnoles, las béchamels de la gloriosa cocina francesa de su época de oro.

lassajsasdeMencosonunadd%rentedmmncuhamReqweren , aceite o crema
en cantidades minimas; no se espesan con harinas o maicena; contienen oamunmente ingredientes
frescos, no cocidos; se sirven (en muchos casos) separadas del elemento que sazonan; Y siempre son
el agregado indispensable, el toque vivificante, el alma peculiar de toda especialidad culinaria.

En esta seccion se dan las recetas sencillisimas de dos de las salsas mds conocidas de México:
el suntuoso guacamole y la popular salsa cruda: en ambas, las caracteristicas mencionadas se mues-

tran con toda su fragante evidencia.

MAYONESA CLASICA

1 taza aproximadamente
Tiempo de preparacién: 15 minutos; en batidora 8 minutos

Utensilios: Batidora eléctrica (o batidor de globo), recipiente hondo
para batir, trapo humedo

2 yemas de huevo grandes; 1 cucharada de vinagre o jugo de li-
mén; 1/2 cucharadita de sal; 2/3 de taza de aceite de oliva refina-
do o mitad de oliva y mitad de maliz; 1/2 cucharadita de mostaza
{opcional, no se usa en la clésica).

* Se ponen las yemas en el recipiente y se baten en la batidora
o apoyando en el trapo himedo durante dos minutos aproxima-
damente, se agrega la sal disuelta en el vinagre o jugo de limon
y se sigue batiendo hasta que esté incorporado.

* Sin dejar de batir se va afadiendo el aceite gota a gota hasta
que quede todo incorporado y emulsificado; se prueba la con-
sistencia dejando caer desde arriba la mayonesa y si cae en go-
tas grandes esta lista.

* Si se desea rebajarla un poco se agregan, batiendo siempre,
una o dos cucharadas de agua hirviendo, se rectifica la sal.

Nota:

Para que la mayonesa no se corte todos los productos y utensi-
lios deben estar a la temperatura ambiente (20 °C aproximada-
mente). .

MAYONESA ALICIA
EN LICUADORA

México D. F.

%/;
11/2 tazas
Tiempo de preparacién: 4 minutos

* Se procede igual que la anterior pero se ponen los huevos en-
teros, esto hard que sea mads ligera y rinda mas. Se hace en li-
cuadora y lleva un poco mas de aceite.

* Se ponen en la licuadora los huevos, limén o vinagre con sal,
se trabaja a velocidad media hasta que esté amarillo limén, se
agrega el aceite poco a poco, se rectifica la sal.

Variaciones:

* Con ajo: Con céscara y todo se asan uno o dos dientes de ajo
grandes (italianos), se pelan y se ponen en trocitos al mismo tiem-
po que los huevos, se procede como la anterior.

* Con chiles (sobre todo con chipotle adobado): Se lictia con
medio chile sin semilla.

* Con vinagre de escabeche: En lugar del vinagre comun, se
pone el de chiles o cebollas en escabeche.

* Con cebolla: Se ponen dos cebollitas en escabeche junto con
los huevos o media cebolla previamente asada y quitada la parte
negra.

* Con hierbas de olor (cilantro, perejil, epazote, etc.): Casi al fi-
nal se agregan las hierbas picadas fino.

* Con fruta (sobre todo citrica y fresas, frambuesas, etc.): En
lugar de vinagre se usa el jugo de la fruta y trocitos de ésta al final.

SALSA DE JITOMATE
Y CHILE CHIPOTLE

Estado de México

Comensales: 10-12 personas
Tiempo de preparacién: 5 minutos

Utensilios: Licuadora, salsera.

1/2 kilo de jitomate muy duro, asado, pelado y sin semilla; 2 cu-
charadas de chile chipotie adobado, desvenado; 4 cucharadas de
aceite; 1 pizca de aziicar; 1/2 cucharadita de semilla de anis o co-
mino (opcional); sal a gusto.
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* En la licuadora se muelen a velocidad baja el jitomate, los chi-
les, sal a gusto, una pizca de azicar, el aceite y semillas.

* Sirve para acompanar tacos, empanadillas de sesos, de cabe-
za, de polio, etc.

SALSA DE CHILE
DE ARBOL
Morelos

jMuy picante!

@

Comensales: 10-12 personas
Tiempo de preparacién: 15 minutos

Utensilios: Moicajete o licuadora, salsera.

6 chiles de drbol secos, desvenados; 2 chiles anchos, desvena-
dos; 1/4 kilo de tomate verde hervido con su céscara en poca agua;
sal gruesa; 1/4 de cucharadita de jugo de limén; 1 cucharadita de
aztcar; 1/4 kilo de jitomate asado, pelado y sin semilla; 2 cucha-
radas de cebolla picada fina.

* Se muele todo en el molcajete o licuadora, menos la cebolla.
* La cebolla se pone al final, sin molerla.

Nota:
Si se hace la salsa en la licuadora, se pone a baja velocidad para
que quede con textura y no liquida.

CHILES EN
CHIPOTLE

México D. F.

%%
: 24 horas

ﬂ_po de coccién: 20 minutos aproximadamente

Utensilios: Olla grande, frasco de 1 1/2 litros o varios frascos pe-
quefios con tapa esterilizados.

1/2 kilo de chiles chipoties chicos; 1 pilén de piloncillo (150 gra-
mos); 1/2 litro de vinagre; 6 clavos enteros; 1 raja de canela;
6 pimientas negras enteras; un ramillete de orégano, laurel, tomi-
llo, mejorana; 4 cabezas de ajos partidas por la mitad sin pelar;
2 cebollas en rebanadas gruesas; 1 taza de aceite; sal.

* Se lavan los chiles, se les agrega agua hasta cubrirlos y se de-
jan 24 horas.

* Al dia siguiente en esa misma agua se ponen a hervir con to-
dos los ingredientes menos la cebolla y el aceite.

* Cuando los chiles estan suaves se anade la cebolla y el aceite
y se hierven 3 minutos mas.

* Se usan para acompaiar cames, antojitos, para adobos, mez-
clados con otros ingredientes para hacer salsa, guisos, Sopas, etc.

Notas:

* Se pueden afadir zanahorias rebanadas y ligeramente cocidas.
* Se conserva indefinidamente mientras no se abran los frascos,
una vez abiertos deben guardarse en el refrigerador.

* De la misma manera se pueden preparar todos los chiles secos.

SALSA MEXICANA
CRUDA PICADA

Meéxico D. F. y el resto del pais
Con les: 6-8 p
Tiempo de preparacién: 15 minutos

Utensilios: Molcajete o cazuelita para presentacion.

2 jitomates medianos duros picados con piel y semilla; 3 cuchara-
das de cebolla picada muy fina; 8 ramitas de cilantro picado;
4 chiles serranos chicos picados finos (si no se quiere muy pican-
te se desvena la mitad de los chiles); sal; 8 cucharadas de agua frfa.

* Se mezclan todos los ingredientes al momento de sentarse a
la mesa. Se pueden tener picados todos los ingredientes con an-
ticipacién menos el cilantro.

Variacién:

En el norte mezclan jugo de limdn con el agua. En Yucatan, la
hacen también con chiles gueros ligeramente asados primero y
no usan agua sino jugo de naranja.

SALSA DE TOMATE
Y JITOMATE

Estado de México

\
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Comensales: 10-12 personas
Tiempo de preparacién: 10 minutos
Tiempo de coccién: 15 minutos aproximadamente

Utensilios: Licuadora, salsera.

1/4 kilo de tomates asados; 1/4 kilo de jitomates asados y sin se-
milla; 1 cucharada de orégano asado; 2 cucharadas de cebolla asa-
da; 2 dientes de ajo asado; 3 chiles cascabel desvenados; 1 chile
ancho frito ligeramente; sal; 1 cucharadita de azicar.

* En la licuadora se muelen todos los ingredientes a velocidad
baja y se sazona con sal.

* Se usa para hacer tacos, con carmes o pescados a la parrilla,
como salsa para enchiladas y para poner sobre toda clase de
antojitos.

Variacién:
Con queso en pedacitos o desmoronado encima de la salsa.
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GUACAMOLE

Estado de México v otros

El aguacate molido y ligeramente condimentado es una de las
maravillas de la mesa de México. Se contrapone con suavidad
a la agresividad de ciertos sabores y al picante de ciertos adere-
20s. Los aguacates de México son los mejores del mundo: van
desde la popular y barata pagua, grande, con sabor entre dul-
26n y amargo, con pulpa menos cremosa, hasta los refinadisi-
mos aguacates pequenos de piel oscura y hueso voluminoso,
que se comen con cdscara y todo y cuya pulpa es suave, acari-
ciante, exquisita. La calidad preferida para la exportacion es la
Haas, de solida cdscara verde intenso y pulpa cremosa y delicada.

Comensales: 8 personas
Tiempo de preparacién: 15 minutos

Utensilios: Recipiente, tenedor

6 aguacates chicos de céscara delgada; 2 cucharadas de cebolia
finamente picada; 2 chiles serranos picados; 1/2 haradita de
sal; 1/2 cucharadita de jugo de limén; 2 cucharadas de cilantro
picado muy fino.

* Se hace un puré con los aguacates, se mezclan con el jugo
de limén, la cebolla, el chile, la sal y el cilantro.

Nota:
Para evitar que el guacamole se ponga negro, se acostumbra
dejar en la mezcla los huesos de los aguacates.

Variaciones:

* Se anaden a la mezcla 2 cucharadas de crema agria y 1/2 cu-
charadita de perejil picado no muy fino.

* En México D. F. se tiene la costumbre de agregar a la mezcla
un jitornate grande pelado, bien picado, sin piel y sin semillas.
Menos refinado pero muy popular es dejarle al jitomate piel y
semillas.

SALSA DE
LOS REYES

Meéxico D. F.
La salsa preferida de don Porfirio Diaz.

Tiempo de preparacién: 10 minutos + 4 horas de reposo
Tiempo de coccién: 4 minutos aproximadamente

Utensilios: Cazuela de barro, salsera grande.

6 chiles pasillas, 6 chiles mulatos y 6 chiles anchos, todos muy
frescos y cortados en rajas muy finas, dejéndoles unas pocas se-
millas; 10 rébanos rebanados; 1 lechuga orejona; orégano; 1 ce-
bolla grande picada fins; 3 dientes de ajo picados fino; 2 tazas de
Jugo de naranja, 1 taza de vinagre de frutas; queso fresco; 1/4 i-
tro de aceite de oliva o de ensalada.

* En una cazuela de barro se pone el aceite y cuando estd muy
caliente se retira del fuego e inmediatamente se ponen las rajas
de chile, ajo y cebolla, se incorpora el jugo de naranja y se deja
reposar como minimo cuatro horas.

* Se puede servir en la misma cazuela y se adorna con rabani-
tos y hojas de lechuga alrededor, se espolvorea con orégano des-
menuzado y queso en trocitos.

Nota:

Esta salsa si se hace con vinagre puede guardarse muchosdias
y va mejorando. Se usa para antojitos, para-hacer enchiladas y
con camnes a la barbacoa.

SALSA AL
PAPALOQUELITE

Estado de México

El melodioso nombre de esta hierba mexicana deriva de las pa-
labras aztecas papalotl que significa mariposa, y quilitl, que sig-
nifica verdura comestible. Se come cruda, y las ancianas asegu-
ran que es buenisima para los reurnas.
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Comensales: 10-12 personas
Tiempo de preparacién: 10 minutos
Tiempo de coccién: 2 minutos aproximadamente

Utensilios: Molcajete o licuadora, salsera.

2 chiles cuaresmefios asados y desvenados; 2 chiles cascabel o
morita asada y desvenados; 1/4 kilo de tomates verdes chicos, cru-
dos; 4 dientes de ajo asados; 6 hojas de pépalo (se puede usar
2 cucharadas de hojas de albahaca, perejil, cilantro o epazote);
1/2 cucharadita de jugo de limén; 1 cucharadita de aceite; sal grue-
sa; 2 cucharadas de cebolla picada fina.

* Se muelen la sal, los chiles, el ajo, el papalo, los tomates; se

anaden el limoén y el aceite.
* Al final, se agrega la cebolla picada.

Nota:
Si se muele en licuadora se pone a baja velocidad para que que-
de con textura y no liquida.
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PESCADOS Y MARISCOS

MEDALLON ROSA
DE MAR )
AL

México D. F.

- o =
~ 4

Comensales: 8 personas
Tiempo de preparacién: 25 minutos

Tiempo de coccién para la salsa: 20 minutos
Tiempo de coccién para los camarones: 8 minutos

Utensilios: Palillos, sartén o plancha.

16 camarones grandes; unas gotas de aceite de ofiva; sal y pimienta
a gusto.

* Se pelan los camarones sin quitarles la colita, se enrollan uno
alrededor del otro para formar un medallén, cuidando que las
colitas queden a los lados, se sujetan con palillos.

* Se les pone un poco de sal y pimienta y se frien en muy poqui-
ta grasa, apenas a untar la sartén o plancha. Se reservan.

Utensilios: Sartén chica, sartén grande, licuadora, cazuela honda,
batidor de alambre.

PARA LA SALSA:

Desde la época que los dgiles tamemes, los mensgjeros aztecas, proveian de pescado fresco la
mesa de Moctezuma y de otros gourmets en la noble ciudad de Tenochtitldn, jamds faltaron mariscos
en la capital de México. Hoy imponentes mercados especializados abastecen pescaderias, restauran-
tes y hoteles. Exigentes clientes extranjeros encuentran lo que necesitan para sus sashimi, paellas o
fritti misti. Moluscos, crustdceos y pescados del Golfo, del Atidntico o de lagos Y viveros se exhiben
sobre montanas de hielo o en inmensas cdmaras de refrigeracion.

De esta manera se cumple la primera exigencia de una buena cocina marinera: la absoluta fres-
cura de la materia prima. Los maravillosos aderezos mexicanos —hierbas, chiles, especias—, un preci-
so control de los tiempos de coccion Y una pizca de imaginacion hacen el resto.

Sobamspocodemobgn pero lo suficiente para distinguir entre batracios Yy peces. Hospamcw
mhmmmp@uhmdﬂmmmmeﬂmo&m una preparacion
bdsicamente prehispdnica, suavizada por el agregado de productos de origen europeo.

* En el aceite se frien ligeramente el chile, las aceitunas verdes
y el perejil, se agrega la reduccién de cebolla y ajo, se deja a
fuego bajo 2 minutos y se incorpora el caldo de pescado, se de-
ja 4 minutos mas en el fuego bajo. Se retira del fuego, se deja
enfriar y se muele en la licuadora hasta que quede terso.

* Al momento de servir, se calienta y se va incoporando la cre-
ma poco a poco, batiendo con el batidor de alambre.

* Se sirve en un plato caliente y encima se ponen los camaro-
nes, se adorna con las aceitunas negras, pimiento y si se desea
chile jalapefio o simplemente con un pescadito de hojaldre. Se
puede servir frio o caliente.

CHARALES
EN PASILLA

Estado de México

58

C, L

5p
Tiempo de preparacién: 25 minutos
Tiempo de coccién: 30 minutos

Utensilios: Comal, recipiente, cacerola, licuadora.

100 gramos de aceitunas verdes sin hueso; 1/2 chile jalapefio en

300 gramos de charales; 6 chiles pasilla; 2 chiles anchos; 1/2 ce-

escabeche, desvenado y sin semilla (opcional); 1 cucharada de
aceite, mitad de oliva y mitad de maiz; 2 cucharadas de cebolla
picada; 2 dientes de ajo picados; 4 cucharadas de hojas de pere-
Ji; 1 vaso de jerez seco o vino blanco seco; 2 tazas de caldo de
pescado; 1/2 taza de crema; pimienta blanca.

PARA EL ADORNO:

1 pimiento morrén picado fino; 10 aceitunas negras rebanadas;
1 chile jelapefio en rajas (opcional).

* La cebolla y el ajo picado se ponen a fuego lento con el vaso
de vino hasta que tomen punto de mermelada, es decir, que tanto
el ajo como la cebolla se vean transparentes.

bolla; 3 dientes de ajo; 2 cominos; 12 nopales tiemos; 3 cuchara-
das de manteca; 4 cucharadas de vinagre.

* Los chiles se tuestan ligeramente, se desvenan, se les quitan
las semillas y se ponen a remojar. Después se muelen con la ce-
bolla, ajo, cominos y el vinagre.

* Los nopales se asan ligeramente y se cortan en cuadritos, se
reservan.

* Se pone la manteca en la cacerola y cuando esta caliente se
frien los charales; se retiran.

* En la misma grasa se frie la salsa, se le agrega 1 taza de agua,
los nopales, los charales y se deja hervir durante 20 minutos.
Se rectifica la sazén.

s —————————————————————— == - _LL.——
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FILETE DE CABRILLA
EN SALSA DE COCO

México D. F.
o= .
ALz

Ci les: 6 p
Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 40 minutos

Utensilio: Cacerola, sartén, licuadora, dulla con boca muy fina, co-
ladera, 6 platos.

3 piezas de pulpa de coco fresco limpia; el agua del coco; 2 tazas
de crema liquida; 4 cucharadas de aceite; 1/2 taza de licor de café;
1 chile chipotle adobado; 6 filetes de cabrilla con piel de 200 gra-
mos cada uno (Se puede hacer con cualquier tipo de pescado o
de carne consistente, con piel); sal y pimient.

* Se ralla la mitad del coco y se muele en la licuadora con su
agua, se cuela apretando muy bien.

* Se pone a hervir el agua de coco con la crema sazonando con
sal y pimienta hasta que se reduzca a la mitad.

* Se rebana fino el resto del coco y se frie, se pone sobre papel.
* Se muele el chile con el licor de café, se cuela, se reserva.
* Se salpimentan los filetes de pescado y se frien en el aceite
donde se fri6 el coco.

* Se pone en la manga o dulla la salsa de chile y licor de café.
La salsa de crema y coco se coloca en los platos, encima se po-
nen los filetes y se decora con la salsa de chile. El coco frito se
sirve aparte sazonado con sal y pimienta.

MOLE VERDE
CON RANAS

México D. F.

S5

Comensales: 8-10 personas

Tiempo de prep i6n: 1 hora y 15 minutos

Tiempo de coccibn: 1 hora aproximadamente para el mole

Utensilios: Comal, tapadera, licuadora, molcajete o molino de semi-
llas, cazuela, tamiz.

MOLE: "

* Se muelen todas las especias y semillas tostadas y el comino
en el molcajete o0 molino de semillas. Se reserva.

* Se licuan los tomates con los chiles, cebolla, ajos, hojas de
rdbano, hojas de epazote, hojas de lechuga, cilantro y plétano
macho.

* En una cazuela se pone el aceite y se frie la mezcla de tomate
y hojas. Se incorporan las semillas y las especias molidas, el cal-
do y las hojas de aguacate. Se deja a fuego bajo y se sazona
con sal.

* Se asa ligeramente la pepita y se muele con un poco de caldo
de pollo. Casi al momento de servir se incorpora la mezcla de
pepita con cuidado y sin permitir que hierva pues, ademds de
que se corta el mole, se vuelve muy indigesto.

Nota:

Un mole verde o pipidn se nota que est4 cortado cuando la gra-
sa empieza a separarse en la parte superior. Rapidamente se apa-
ga el fuego y se salpica con unas gotas de agua caliente, mo-
viendo con cuidado, hasta que vuelve a tomar textura. Otro mé-
todo es dejarlo enfriar y volverlo a licuar; pero un buen mole no
se debe cortar.

Este mole se debe hacer siempre a fuego bajo.

RANAS:

Tiempo de preparacién: 10 minutos
Tiempo de coccién: 8 minutos

Utensilios: Tijeras, plato, colador, sartén grande, tenedor de dos puas
0 tenazas.

24-30 ranas limpias; 4 cucharadas-de harina; 100 gramos de man-
tequilla; 2 echalotes o cebollitas picadas; 1 diente de ajo picado;
2 cucharadas de perejil picado; sal y pimienta.

* Alas ranas se les corta la parte delantera, asi como la extremi-
dad de las patas traseras, utilizando para ello unas tijeras.

* Se salpimentan las ranas, se rebozan con harina y se ponen
sobre un colador.

* Se pone a calentar la mantequilla en la sartén y se agregan
el echalote, ajo y perejil; cuando hdya adquirido la mantequilla
un color avellana, se colocan las ranas en la sartén de manera
que queden separadas unas de otras y con la parte ventral to-
cando el fondo de la sartén.

* En cuanto estén bien doraditas, se voltean una por una, utili-
zando el tenedor de dos puas o tenazas. Después se dora el otro
lado, debe quedar totalmente absorbida la mantequilla.

* Al momento de servir se calienta el mole sin que hierva. Se
sirven las ranas en platos planos, poniendo abajo un poco de
mole y encima las ranas. Se acompafa con arroz.

Nota:

Cualquiera que sea la salsa con que se sirvan, las ranas se de-
ben preparar en el Gltimo momento.

50 gramos de almendras; 50 gramos de cacahuate; 50 gramos
de ajonjoli; 1 raja de canela; 8 pimientas gordas; 1 cucharadita de
orégano; 1 pizca de cominos; 1/2 kilo de tomates verdes asados;
6 chiles serranos rebanados (la mitad desvenados); 1 cebolla me-
diana asada y rebanada; 3 dientes de ajo asados; 8 hojas de réba-
no; 4 ramitas de epazote; 3 hojas de lechuga; 6 ramitas de cilan-
tro; 1 rebanada de plétano macho; 4 cucharadas de aceite o man-
teca; 1 litro de caldo de pollo; 2 hojas de aguacate asadss y pasa-
das por un tamiz; 200 gramos de pepita.

* En el comal se tuestan almendras, cacahuates y ajonjoli, te-
niendo cuidado de tapar el comal, pues el ajonjoli brinca. Se re-
tiran y se tuesta la canela, pimienta y orégano.

Dos ejemplos elocuentes de cémo la cocina mexicana moderna
rescata del olvido recetas prehispénicas: tamales de pescado
fantasia (ver receta pdg. 112) y mole verde con ranas. Para los
tamales se sugieren dos presentaciones: con camarones, arriba,
- y con gjotes verdes. Las ranas se adornan con rebanadas de
tunas y de zanahorias.

e e ———————————— e —————— e
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CLEMOLE DE
MARISCOS

México, D. F. (ver foto pég. 115)
L)

LR M
Com les: 6-8

Tiempo de prepu;dén.- 30 minutos
Tiempo de coccién: 50 minutos aproximadamente

Utensilios: Comal, licuadora, olla, 6-8 platos hondos

3 litros de fondo de p do; 3/4 de kilo de camarén gigante o lan-
gostinos enteros; 8 jaibas frescas; 3/4 de kilo de pescado en trozos
grandes (rébalo, aceitero, mero); 1 kilo de calabacitas tiemnas en
cuadros regulares; 1/2 kilo de ejotes rebanados; 3 elotes rebana-
dos; 4 ramitas de epazote; 100 gramos de chile ancho; 25 gra-
mos de chile guajillo; 25 gramos de chile pasilla; 25 gramos de
chile morita; 5 dientes de ajo; 1 cebolla grande en rebanadas;
300 gramos de fideos gruesos (fritos en aceite, como para sopa,
bien escurridos y puestos sobre papel absorbente); 3 cucharadas
de aceite; 2 cucharadas de caldo de camarén granulado (opcio-
nal) o sal; 2 jit dos, pelados y sin semilla; 1 cebolla pi-
cada fino; 4 limones en rodajas.

* Se tuestan ligeramente los chiles, se les quitan semillas y ve-
nas, se remojan en agua y se muelen con el ajo, cebolla, jitoma-
te y un poco de caldo de pescado.

* Se calienta el caldo de pescado y se agrega el molido de chi-
les, el epazote y los elotes.

* Cuando empieza a sazonar, se agregan las verduras y cuando
éstas estan casi cocidas, se agregan los fideos y se dejan hervir
10 minutos, se incorporan pescados y mariscos y se deja al fue-
go hasta que los fideos estén cocidos al dente (5 minutos apro-
ximadamente), se apaga y se tapa.

* Se sirve en platos hondos acompafiado de cebolla picada y
rodajas de limon.

TAMALES DE )
PESCADO FANTASIA

Meéxico D. F. {ver foto pég. 111)
Com les: 6-8 p

Tiempo de preparacién: 45 minutos
Tiempo de coccién: 5 minutos

Utensilios: 12 moldes de tartaleta 6 12 conchas de pescado, vapo-
rera, sartén.

30 hojas enteras de espinaca muy fresca, blanqueadas en agua
hirviendo con 2 cucharadas de sal durante 4 segundos y estira-
das sobre un trapo; 400 gramos de filete de pescado cortado en
cuadritos chicos; 2 cucharadas de tomillo fresco picado més 4 ra-
mas enteras; 6 cucharadas de mantequilla; 1 cucharada de acei-
te; 3 cucharadas de cebolla picada muy fina; 1 chile verde serra-
no, picado fino (opcional); 4 cucharadas de jitomate picado, sin

piel, sin semilla; 3 cucharadas de atin en aceite, escurrido y des-
menuzado; 3 cucheradas de queso azul desmenuzado; 4 cucha-
radas de hongos de la estacién picados o en laminitas; 1/4 cucha-
radita de jugo de limén; sal y pimienta.

* En 4 cucharadas de mantequilla con 1 de aceite se frie la ce-
bolla junto con el chile sin que dore.,

* Se retira del fuego y se afade el tomillo picado, el pescado,
atin, hongos y queso, se sazona con el jugo de limén, sal y
pimienta.

* Con el resto de la mantequilla se engrasan los moldecitos o
conchas y se forran con las hojas de espinaca, procurando dejar
suficiente hoja para luego envolver.

* Se van rellenando los moldes alternando jitomate y mezcla de
pescado, se cierran con las mismas hojas apretando un poco.
* Se pone agua en la vaporera junto con las ramitas de tomillo,
encima de la rejilla se colocan los moldecitos, se tapa y se coci-
na 5 minutos a partir del punto de ebullicién del agua.

* Se sirven sobre una salsa de crema agria o de tomate o jito-
mate caliente, se adorna con ramitas de tomillo o alguna verdu-
ra de estacion.

Variaciones:

En lugar de hoja de espinaca se pueden usar pimientos rojos o
verdes previamente asados y pelados, o chiles anchos remoja-
dos en agua caliente y quitada la semilla.

CHILES RELLENOS
DE MARISCOS

Estado de México

56

Comensales: 4 personas
Tiempo de preparacién: 25 minutos
Tiempo de coccién: 30 minutos

Utensilios: Sartén, batidora, cacerola, licuadora.’

4 chiles poblanos de buen tamaiio, pelados y desvenados; 8 ca-
marones grandes pelados; 250 gramos de pescado en cuadritos
(jurel 0 mero); 250 gramos de jitomate; 1 cebolla mediana pica-
da; 1 diente de ajo picado; aceite de oliva; sal; 4 huevos; 200 gra-
mos de harina. :
SALSA:

1 taza de atin; 2 cucharadas de aceite de oliva; 1/2 taza de caldo
de pescado; 2 limones (el jugo); sal y pimienta.

PARA ADORNAR:

Persjil picado; pimiento rojo.

* En una cucharada de aceite de oliva se frie el ajo junto con
la cebolla y el jitomate.

* Se enharinan los camarones y el pescado y se agregan al mis-
mo recipiente que lo anterior. Cuando todo est4 frito, se sazona
y se le pone una cucharada de aceite de oliva.

* Con esta mezcla se rellenan los chiles. Estos se capean, se
pasan primero por harina y después por huevo batido, se frien
en aceite caliente (se pueden servir sin capear). Sal a gusto.
* Para la salsa, se ponen todos los ingredientes indicados en la
licuadora hasta que quede una salsa fina. Se adorna con pereiil
picado y pedacitos de pimento rojo.
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La mds importante de las aves comestibles es sin duda el pavo. El meleagris gallopavo (su nom-
bre cientifico), simbolo gastrondmico de la Navidad y del Dia de Accion de Gracias. es mexicano. Su
nombre azteca huexolotl, quiere decir gran gallo (huey = grande, xolotl=gallo). En su tierra de origen
hoy se le llama gugjolote. Francisco J. Santamaria, en su Diccionario de Mejicanismos, anota que
también se le denomina totol, cocono, chompipe, conche o mulito; y que la hembra se llama pipila,

cithuatotolin o xola.

Xola: asi se denomina una de las grandes arterias de Ciudad de México, la Calzada Xola, por
la cual miles de automovilistas transitan a diario, ignaros de estar pisando las huellas de los proveedo-
res de xolotl a la gloriosa Tenochtitldn de hace cinco o mds siglos.

En nuestros dias, gugjolotes y aves proceden de modernisimos e inmensas criaderos ubicados
en el Gentro y Norte del pais. Las recetas de esta seccion son al mismo tiempo antiguas por los ingre-
dientes tradicionales que les dan aroma y personalidad, y modernas por los métodos empleados Yy

los criterios dietéticos en que se inspiran.

&5

POLLO EN HOJAS
‘250 BAFGUACATE
Comensales: 8 personas

Utensilios: Charola de horno, papel aluminio, coladera.

2 pollos grandes 6 16 pichones o codomnices; 1 taza de jugo de
naranja; 3 cebollas grandes picadas muy finas; 20 hojas de agua-
cate; 150 gramos de mantequilla, grasa vegetal o aceite; 2 tazas

Nota:

Esta receta sirve de base para acompanar otras salsas como el
mole de Novia (ver receta). En este caso se sustituye el jugo de
naranja por pulgue y se debe barnizar varias veces el pollo.

POLLITO RELLENO
MOCTEZUMA 11

Morelos
S8
C 6

Tiempo de prep;ndén: 45 minutos

de caldo de pollo; sal y pimienta.

* Se asan 4 hojas de aguacate, cuidando que no se quemen y
se trituran con la mano, cuidando también de que no pasen he-
bras. Se mezcla la cebolla con las hojas trituradas, la grasa, sal
y pimienta. Se apartan 6 cucharadas de esta mezcla.

* Se salpimentan los pollos por dentro y por fuera, con mucho
cuidado se separa la piel de la carne de la pechuga y se unta
con la pasta de cebolla, se rellenan con mds pasta, se cierra la
pechuga y se juntan las patas.

* El resto de la pasta de cebolla se mezcla con el jugo de naran-
ja. Se forra un molde de homo con las hojas de aguacate, se
colocan los pollos previamente untados con la mezcla de cebo-
lla y naranja, se tapan con hojas de aguacate y papel aluminio
y se meten a horno caliente durante 45 minutos aproximada-
mente.

* Se destapa, se vuelve a bafiar con su jugo y se deja hasta que
dore; se sabe cuando esta cocido, pinchando en la parte mas
gorda del muslo y si el jugo sale rosa pélido y el pollo esta dora-
do se apaga el horno y se deja reposar 10 minutos mas.

* Se retiran los pollos de la charola y se dejan en lugar caliente.
Se pone al fuego la charola donde se cocinaron los pollos y se
recuperan los jugos vertiendo en ella el caldo de pollo y raspan-
do un poco el fondo, siempre y cuando no se hayan quemado
los jugos; debe obtenerse un liquido color miel oscuro. Se cuela
este jugo, se retira el relleno de cebolla de la cavidad de los po-
llos y se muele junto con el jugo de los mismos.

* Se pone a fuego suave hasta que quede una salsa tersa. El
pollo se parte y se sirve en un plato caliente bafiado con esta salsa.

Tiempo de coccién: 40 minutos aproximadamente

Utensilios: Cazuela, sartén, refractario, platén, licuadora.

3 pollos chicos, crudos, limpios, partidos a la mitad y deshuesa-
dos totalmente; 1/2 kilo de carne de cerdo molida; 3 huitlacoches,
ligeramente aplastados, fritos en dos cucharadas de aceite y sal;
2 ramas de epazote picadas; 1 taza de granos de elote cocidos;
6 hojas de mixiote remojadas, o de papel aluminio de 30 x 30 cen-
timetros; 3 cucharadas de manteca de cerdo; 2 cebollas rebana-
das; 15 chiles anchos asados y desvenados; 5 dientes de ajo pi-
cados; 1 litro de pulque; 1/2 litro de caldo de pollo; sal a gusto.

* Se hacen 6 bolas con una pasta a base de la carne molida,
huitlacoches epazote, sal y granos de elote. Se rellenan los me-
dios pollos y se envuelven con las hojas de mixiote o papel
aluminio.

* Se acomodan en un refractario que tendréd como fondo la mi-
tad de las cebollas y de los chiles y los ajos.

* Se meten al horno 25 minutos cubriéndolos con la mitad del
pulgue, se tapan cuidando que no se sequen y agregando un
poco de caldo si es necesario.

* Se acomodan los medios pollos en un platén y se abre la.
envoltura.

* Lo que queda en el refractario se licua con los chiles y pulque
restantes. Se rectifica la sazén, si es necesario se agrega sal.
* Se cubren los medios pollos con la mezcla y se meten al hor-
no durante 15 minutos.
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PAVO EN ADOBO
AL CHILE DUI.CE
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Tiempo de coccién: 4 horas aproximadamente

Utensilios: Bolsa de pldstico grande, pavera o charola de horno hon-
da, papel aluminio, licuadora, sartén.

1 pavo de 4-5 kilos limpio, sin menudencias; 10 chiles anchos des-
venados, remojados hasta cubrir; 10 chiles guajilios desvenados,
remojados hasta cubrir; 1 cebolla mediana asada, rebanada; 1 ca-
beza de ajos asada y pelados los dientes; 1 rajita de canela asada;
6 clavos de olor asados; 1 cucharada de orégano asado; 1 taza
de ron o brandy; 1/2 taza de vinagre; 1 cucharadita de sal de coci-
na; 1 cucharadita de pimienta gorda (allspice); 2 kilos de retazos

de pollo limpio, sin la grasa; 4 zanahorias partidas en custro; 4 ra-
mas de apio; 1 poro partido a lo largo en custro; 1 ramillete de hier-
bas de olor; 4 tazas de caldo de pollo; 200 gramos de mantequi-
Hlla; 3 cucharadas de jugo de limén; 1 cucharada de concentrado
de pollo en polvo; 1 cucharads de pimienta blanca; 8 ramitas de
romero fresco; 150 gramos de piloncillo 6 1/2 taza de miel de abeja;
40 ceboliitas de cambray con un poco de rabito cocidas 6 minu-

Utensilios: Sartén grande, hilo de cafiamo y aguja.

RELLENO (Opcional):

4 cucharadas de mantequilla; 1 cucharada de aceite; 2 tazas de
miga de pan; 300 gramos de zanahorias picadas muy fino; 2 cu-
charadas de jengibre fresco en rajitas finas (opcional); 300 gramos
de jamén picado; 100 gramos de nueces picadas; 5 cucharadas
de pasitas remojadas en ron; 3 camotes cocidos; 2 cucharadas
de concentrado de pollo; 1 pizca de sal de apio; 1 pizca de sal de
ajo; 2 huevos; sal y pimienta.

* Se calienta el aceite con la mantequilla, se frien ligeramente
el pan desbaratado, las zanahonias, el jengibre, el amoén, las nue-
ces, se incorporan las pasitas y el camote hecho puré, se sazona
con el concentrado de pollo, sal de apio, sal de ajo y pimienta,
se mezcla bien y se retira del fuego.

* Se le incorporan los huevos mezclando bien y con esto se re-
llena el pavo por las dos cavidades, por el cuello volteando hacia
atrés la piel después de rellenar y cosiéndola con hilo de céfia-
mo, y en la cavidad central, que se cose también. Hay que hor-
near el pavo con las patas amarradas y los alones vueltos hacia
atras. Para el iempo de coccion, ver pag. 80.

Notas:

* Se puede hacer con guajolote, pero hay que doblar el iempo
de cocimiento y tener cuidado de que nunca falte agua debajo
del ave.

* Si se hace con pollos el tiempo de coccion se reduce a 1 hora
si son sin relleno, y 1 hora y 45 minutos si son rellenos.

* Si sobra relleno, se cocina en el sartén y se sirve, bafiado con
un poco de la salsa del pavo, al llevar éste a la mesa.

tos; 10 chiles morrones rojos asados, pelados en rajitas (pued
ser de lata); 10 chiles poblanos desvenados, asados, pelados en
rajitas; 1 taza de vinagreta sencilla con cilantro (ver receta).

* El dia anterior se muelen los chiles anchos y guaijillo, el ajo,
cebolla, canela, clavos, orégano, la taza de ron, el vinagre, la
sal y la pimienta gorda. Con este adobo se unta el pavo bien por
dentro, por fuera y entre la piel y la carne de la pechuga. Se me-
te el pavo adobado en la bolsa de plastico, se cierra bien y se
deja toda la noche en el refrigerador.

* Al dia siguiente se precalienta el homo a 210 °C. En la pavera
se hace una cama con los huesos del pollo, las zanahorias, el
apio, el poro y las hierbas de olor.

* Se cierran las piernas al pavo, se dobla la piel del pescuezo
hacia atras y las puntas de los alones se voltean hacia adentro.
* Con un poco de caldo se quita el adobo de la parte exterior
del pavo y se reserva. Se unta con una mezcla de mantequilla,
jugo de limon, concentrado de pollo y pimienta.

* Se cubren los huesos y verduras con agua ligeramente salpi-
mentada, encima se pone el pavo envuelto en papel aluminio
cuidando de poner ramitas de romero entre el papel y el pavo,
y se hacen unos pequefios agujeros por la parte lateral para que
escurran los jugos del pavo sobre la base de huesos y verduras.
Se recomienda homear los primeros 40 minutos con la pechuga
hacia abajo, después se voltea y se deja cubierto 1 hora y
30 minutos maés.

* Mientras tanto se prepara la salsa, calentando el adobo y agre-
gando el piloncillo en trogitos hasta que se deshaga.

* Cuando el pavo esta cocido y dorado se retira del homo y se
bafia con la salsa anterior, se regresa al homo hasta que se for-
me una capa caramelizada procurando que no endurezca.

* A la salsa que quedd se le agregan los jugos del fondo de la
pavera previamente colados, se deja a fuego bajo hasta que sa-
zone y tome una consistencia ligera.

* Para presentar se hace una corona con las cebollitas y rajas,
se bafia con la vinagreta tibia y encima se pone el pavo.-

POLLO MORELOS
Morelos

2.

Tiempo de preparacién: 30 minutos
Tiempo de coccién: 40 minutos aproximadamente

Utensilios: Parrilla, cacerolas, platon.

1 polio tiemo limpio y en piezas; 1 kilo de tomates verdes pelados
y en trozos chicos; 1 cebolla grande picada; 3 cucharadas de aceite;
3 chiles chipoties en escabeche desvenados y picados; tortillas
de maiz; sal a gusto; 300 gramos de papitas de cambray cocidas
con sal; 2 cucharadas de cilantro picado.

* Se frie el pollo y cuando empieza a dorar se afiade la cebolla,
al empezar ésta a estar transparente, se aumenta el tomate y
el chile, se dejan a fuego lento hasta que quede la salsa frita.
* Se agrega el caldo y un poco de sal; y se deja en el fuego has-
ta que el liquido reduzca a la mitad, se rectifica la sazén.

* Se sirve en su salsa acompaiiado de las papas y espolvoreado
de cilantro.

Los bordados de algoddn de las mujeres de los indios Mazahua
son una de las maravillas artesanales del Estado de México.

En la foto, junto con platones cuadrados de cerdmica de

. Cuernavaca, sirven de fondo para una creacién culinaria tan
mpacmdarwnom dmamgrﬁ;?
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MOLE DE NOVIA

México D. F.

5% A2
les: 8-10 p

Tiempo de p cién: 50 minut

r 4

ﬂmpodecocdén 45 minut

aproxim

Utensilios: Olla, licuadora, cacerola honda, platén.

2 polios en hojas de aguacate (ver receta); 1 taza de jerez seco;
8 cucharadas de cebolla picada; 4 dientes de ajo picados; 8 chiles
gueros asados, desvenados y picados; 2 cucharadas de jugo de
chile chipotie adobado; 4 cucharadas de poro picado; 1 cuchara-
da de semilla de anis; 100 gramos de mantequilla o aceite;
100 gramos de pifiones para el mole y 50 gramos para adorno;

100 gramos de almendras peladas; 50 gramos de ajonjoli; 1/2 li-

tro de fondo de ave o caldo de salpimentado; 1/2 litro de pulque
curado de coco; 1/2 litro de pulque curado de avena; 2 hojas de

aguacate; 50 gramos de chocolate blanco; la salsa del pollo en
hojas de aguacate; 100 gramos de coco fresco rallado y ligers-

mente tostado; 500 gramos de uva sin semills.

* Se ponen a fuego bajo en jerez, cebolla, ajos, chiles y jugo
de chiles, poro, semillas de anis y se deja hervir suave hasta que
el jerez se haya consumido; se agrega la mantequilla, 100 gra-
mos de pifiones, almendras y ajonjoli.

* Se frie ligeramente sin dejar que tome color, se afade el caldo
y se deja hervir a fuego suave 10 minutos, se deja enfriar y se
muele en la kcuadora, se reserva.

* Se ponen en una cacerola honda los pulgues con las hojas de
aguacate, cuando haya reducido a la mitad se agrega lo molido
anteriormente junto con el chocolate y se deja a fuego lento hasta
que se espese y el chocolate esté derretido.

* Al final y batiendo siempre, se afiade el jugo colado y desgra-
sado que se recuperd del asado de pollo en aguacate. Se rectifi-
ca la sazdn.

* Se pone en el fondo del plato el mole, encima la pieza de po-
lio, se adorna con el coco rallado y pifiones ligeramente tosta-
dos, alrededor se ponen las uvas.

Nota:

Si no se encuentran los pulques curados se pueden sustituir por
pulgue natural o pulque curado de lata, de coco y guayaba. Cam-
bia ligeramente el sabor, pero también queda muy bueno. A fal-
ta de pulque, se puede usar 1/2 litro de vino blanco abocado
y 1/2 litro de leche de coco.

NOPALES AL VAPOR
CON MENUDENCIAS
DE POLLO

Estado de México

Comensales: 6-8 personas

Tiempo de preparacién: 10 minutos

Tiempo de coccién: 30 minutos aproximadamente; en olla ex-
press 8 minutos

Utensilios: Vaporera u olla de presién, sartén.

20 piezas de nopales picados crudos; 1/2 kilo de higados de polio
limpios picados; 1/4 de mollejas limpias picadas; 24 hojitas epa-
zote (12 picadas, 12 para adomar); venas de chile o chile verde
picado a gusto; 6 cucharadas de cebolla picada muy fina; 4 cu-
charadas de aceite; sal a gusto; 4 hojas de plétano asadas o papel
aluminio.

* Se cortan las hojas de platano o el papel aluminio en rectan-
gulos de 15 x 20 centimetros aproximadamente. Se reservan.
* En el aceite se frien la cebolla y los nopales junto con las me-
nudencias de pollo, el epazote picado y las venas de chile o chile
verde, se le pone sal a gusto.

* En el centro de cada hoja de platano o papel aluminio se colo-
can 4 cucharadas de una o dos hojas de epazote de relleno y
se cierra como tamal.

* Se ponen a la vaporera, cubriendo la parte inferior de la mis-
ma con hojas, se dejan durante 30 minutos aproximadamente.
Si se usa olla de presion, también sobre rejilla cubierta de hojas
se dejan 8 minutos.

MOLE ROSA
DE TAXC O

%?@E

(ver foto pég. 163)
Comensales: 8§-10 personas M
Tiempo de preparacién: 1 hora y 30 minutos
Tiempo de coccién: 1 hora y 15 minutos aproximadamente

Utensilios: Olia, licuadora, cacerola honda, platén de horno, cazue-
la o platén extendido, hilo de cafiamo.

4 pollos chicos, en piezas, separando pechugas, muslos y piernas
de los retazos; 1 litro de pulque curado de tuna; 8 hojas de hierba
santa; 1 cucharada de semilla de anis; 3 cucharadas de jugo de
chile chipotie adobado; Z betabeles; 1 cebolla grande asada; 1 ce-
bolla grande picada; 1 cabeza de ajo asada; 1 raja de canela gran-
de; 8 clavos de olor; 1 pizca de cominos; 2 tazas de granos de
elote; 6 chiles chipotles adobados; 200 gramos de mantequilla;
1 taza de mezcal; 3 cucharadas de cebolla picada; 2 cucharadas
de ajo picado; sal y pimienta; 100 gramos de pifiones de preferen-
cia rosas y 50 gramos para adomnar 6 100 gramos de cacahuate
blanco y 50 gramos de cacahuates salteados en 2 cucharadas de
aceite con 2 cucharadas de pimentén; 100 gramos de almendras
peladas; 100 gramos de ajonjoli; 100 gramos de chocolate blan-
co; 1 ramillete de hierbas de olor.

Caldo:

* Se ponen al fuego en una olla los retazos de polio, el puique,
2 hojas de hierba santa, 1 cebolla asada, el ajo, los betabeles
partidos en 4, la canela y el anis; una vez que sueite el hervor,
se deja a fuego lento 60 minutos. Se cuela y se reserva.

Relleno de polio:

* Se mezcla la cebolla grande picada con el ajo picado, los gra-
nos de elote, 2 6 3 chiles chipotles picados y un poco de mante-
quilla y se sazona con sal y pimienta.

116



* Se deshuesan las pechugas, muslos y piemas y se rellenan
con esta pasta, cerrando con la piel e hilo de cafamo.

* Se engrasa muy bien con mantequilla un platén de horno, se
cubre con 6 hojas de hierba santa, se ponen unos trocitos mas
de mantequilla y encima se colocan las piezas de pollo, procu-
rando darles su forma original; se le ponen por encima unos tro-
citos mas de mantequilla, sal y pimienta blanca, se cubre con
mas hojas de hierba santa y se mete a horno caliente durante
30 minutos.

* Se quitan las hojas superiores y se deja en el horno 15 minu-

tos més hasta que quede dorado por encima. Se reserva.

El mole:

* Se pone al fuego hasta reducir las 3 cucharadas de cebolla
junto con el ajo picado y el mezcal hasta que tome consistencia
de mermelada, es decir hasta que esté transparente o acitronada.
* Se saltean en 1 cucharada de mantequilla las semillas (almen-
dras, pifiones o cacahuates, ajonjoli), se agrega la reduccién de
cebollas y ajo y un poco del caldo del pulgue junto con el rami-
liete de hierbas de olor, clavos de olor y comino.

* Se deja al fuego 8 minutos y se muele muy bien con el caldo
necesario el jugo de chipotles y 2 ¢ 3 chiles chipotles y el choco-
late en trocitos.

* Se vuelve al fuego afiadiendo el resto de caldo de pulque y
se deja a fuego muy bajo hasta que tome la consistencia de un
mole ligero. Se rectifica la sazon y se reserva.

* Se escurre con mucho cuidado el jugo del pollo, se cuela y
se incorpora este jugo al mole.

El mole bien c.aliente se extiende en una cazuela, se colocan en-
cima las piezas de pollo y se adornan con los pifiones o caca-
huates coloreados.

Nota:
Los chiles se manejan al gusto de cada uno.

CODORNICES
EN NIDO

Meéxico, D. F. (ver foto pég. 119)
Co-nnl;: 8 M

personas
Tiempo de preparacién: 30 minutos més 3 horas marinado
Tiempo de coccién: 45 minutos aproximadamente

Utensilios: Recipiente, licuadora, sartén grande, 8 platos trinche.

16 codomnices limpias, cuidando que no tengan cafiones (éstos
se quitan con unas pinzas de cejas, después de pasar las aves por
el fuego); los higaditos de las codomnices; 3 chiles pasillas desve-
nados, remojados en 8 cucharadas de agua hirviendo; 4 cuchara-
das de salsa de soya; 3 dientes de ajo asados; 2 cucharaditas
de jengibre fresco rallado fino; 1 cucharadita de ralladura de cés-
cara de limén; 1 pizca de canels; 2 cucharadas de jugo de limén;
1 taza de caldo de ave; sal y pimienta; 4 cucharadas de aceite;
800 gramos de sjotes, de preferencia largos (chinos), cocidos al
dents, salpimentados: 4 cucharadas de mantequilla; 2 cucharadas
de aceite; 20 champifiones blancos rebanados finos; 6 zanahorias
en julisna cocidas al dente, salpimentadas.

* Los higaditos se salpimentan y se saltean, s6lo hasta que cam-
bien de color, en una cucharada de aceite, se reservan.

* Se muelen en la licuadora chiles, ajos, canela, soya, 3 cucha-
radas de aceite, se incorpora el jengibre, la ralladura y el jugo
de limén.

* Se dejan las codornices en esta marinada un minimo de
3 horas.

* Se calienta la mantequilla con las dos cucharadas de aceite,
se retiran las codornices de !a marinada y se frien hasta dorar,
se incorpora el jerez, se deja a fuego bajo durante 5 minutos y
se retiran las codomices.

* En la misma sartén donde se frieron las codornices, se frie y
sazona la salsa durante 15 minutos aproximadamente.

* Al momento de servir se calientan las codornices en esta mis-
ma salsa.

* Se calientan los platos, en el centro se pone una mancha de
salsa, se hace el nido con los ejotes, encima se colocan las co-
dornices, se bafian con un poquito de salsa, se adorna el plato
con champifiones rebanados vy rajitas de zanahoria.

* La salsa restante se lleva muy caliente a la mesa.

C
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Las carnes de puerco y de vacunos fueron, junto con el vino, lo que mads extranaron los primeros
esparioles que llegaron a México. Vacas, toros y cerdos estuvieron entre los primeros articulos impor-
tados de la Madre Patria y se multiplicaron rdpidamente. En 1638, en una gran flesta a la cual asistie-
ron tanto Herndn Cortés como el Virrey Antonio de Mendoza, se cocinaron «novillos asados enteros

Henosdedmmdepoﬂmygaﬂmmymdommypaﬂnmymw-msdazymgmﬁodeim
mozos de espuelas y mulatos e indios», segun relata Bernal Diaz del Castillo.

En la actualidad, las camnes son excelentes en Mexico.

Las recetas de esta seccion no son convencionales. El gran intérprete de las obras de Shakespea-
re, David Garrick (1717-1779) djjo una vez que «Dios hizo la came y el diablo hizo los cocineros».
Quizd tenia razon, en el sentido de que una de las maneras mejores de comer carne es la mds sencilla:
asada. (Y asila preparan, estupenda, en todo México. ) Pero si Garrick hubiera probado estos platos,
en los cuales la carne es uno de los componentes (y no siempre el principal) de armonias culinarias
tipicamente mexicanas, habria rectificado su perentorio juicio acerca de los cocineros.

BARBACOA DE
CONEJO

: 8-10 p

Tiempo de p i6n: 3 b

v 30
ﬂempo de coccléa 2 horas (45 mlmmn en oll'c de presién)

Utensilios: Olla de barro con tapa u olla de presion

CHICHARRON EN
SALSA VERDE

México D. F.

Com les: 6-8

Tiempo de pmplr;ddn: 15 minutos
Tiempo de coccién: 25 minutos

Utensilios: Molcajete o licuadora, olla de barro.

2 conejos en piezas; 8 chiles anchos; 8 chiles guajillos; 1 cebolla;

1/4 kilo de chicharrén delgado en pedazos de 3 x 3 centimetros

10 dientes de ajo; 2 litros de pulque; 1/2 taza de mezcal; 1/4 cu-

aproximadamente; 1/2 kilo de tomates verdes; 5 chiles serranos

charadita de comino en polvo; 1 cucharada de sal gruesa; 250 gra-

verdes, sin el rabito (si no se quiere picante se desvenan); 1 cebo-

mos de chicharos de cambray; hojas de aguacate; 250 gramos

Nia mediana; 3 dientes de ajo; 24 ramitas de cilantro con sus ho-

de zanahorias en cuadritos.

Jjas, 20 hojas més para adomnar; 1 cucharada de aceite o mantecs.

* Se asan ligeramente los chiles y se desvenan; los ajos y las
cebollas también se asan, se muelen en la licuadora los chiles,
ajos, cebollas, sal, comino, 1/2 litro de pulque y el mezcal y con
esta salsa se marina el conejo durante 3 horas.

* Se pone en el fondo de la cazuela los chicharos y zanahorias,
después hojas de aguacate alternando con piezas de conejo, se
bafia todo con la mitad de su salsa y el resto de pulque y mez-
cal. Se cubre con mas hojas y se pone al fuego. Si es en olla
de presion por 45 minutos, si es en olla de barro, ésta se tapa
muy bien poniéndole masa alrededor para que selle la tapa y se
deja de 1 hora y 30 minutos a 2 horas.

* Una vez que esta cocido el conejo, se pasan las hojas al fondo
de otra cazuela, se ponen las piezas de conejo con un poco de
su salsa, se bafia y se mantiene caliente.

* Se cuela el caldo, quitando las hojas de aguacate y el exceso
de grasa, se vuelven al caldo los chicharos y zanahorias, se rec-
tifica la sazén y se sirve en jarritos.

* La salsa se frie en muy poco aceite y al momento de servir
se desmorona encima queso afnejo y se espolvorea con un poco
de orégano fresco.

* Se pone una hoja de aguacate en cada plato, encima la pieza
de conejo, a un lado frijoles refritos y del otro lado arroz blanco.
* La salsa se presenta en cazuelitas por separado, junto con pla-
titos con rebanadas de limén.

* Se ponen a hervir los tomates con cascara y todo con la cebo-
lla, ajos y chiles con agua sélo hasta cubrir, 15 minutos aproxi-
madamente.

* Se pelan los tomates y se muelen con el agua donde se cocie-
ron junto con la cebolla, ajos, chiles y ramitas de cilantro.

* En la cazuela se calienta la grasa y se frie la salsa durante
5 minutos y se agregan los pedazos de chicharrén, se deja coci-
nar 10 minutos mds. Si la salsa se espesa se puede rebajar con
un poco de agua o caldo de pollo. Se adorma con hojas de cilan-
tro. Como el chicharrén suele ser salado no se le pone sal hasta
rectificar el guiso al final de su coccidn. Si la salsa se siente muy
acida se le pone un poco de azucar.

Nota:

Para hacer el chicharrén en salsa roja se sustituyen los tomates
verdes por jitomate y el chile verde con 1 6 2 chiles chipoties
adobados.

Codornices en nido (ver receta pdg. 117) y Barbacoa de conejo:
. la marinada robustece los aromas de las salsas y suaviza
la textura de las cames.
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MIGAS DE MORELOS

Morelos

Receta que obv:amente procede de Extremadura, patria de con-
quistadores

=
Comensales: 6-8 personas

Tiempo de preparacién: 10 minutos
Tiempo de coccién: 20 minutos

Utensilios: Cacerolas, comal o plancha, platos hondos

2 bolillos frios remojados 10 minutos en agua; 3 dientes de ajo;
200 gramos de longaniza en trozos; 6 tazas de caldo de res. 1 hue-
vo batido; 1 chile ancho do y desvenado; 1/4 kilo de queso afejo
rallado; 3 cucharadas de orégano desmenuzado; aceite; sal a gusto.

* Se frien los ajos con la longaniza; se agrega al caldo

* Cuando hierva, se afiaden pan, huevo y chile, dejando que hier-
va a fuego lento 20 minutos

* Se espolvorea al servirse con queso y orégano. Se sirve como
s0pa

FILETE CON
HONGOS
SILVESTRES

Eshdo de México
_5\\
Co-mlu: 6 personas

Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 20 minutos

ALz

Utensilios: Plancha o sartén grande, anafre o parnila de carbon, pa-
pel absorbente y 6 platos previamente calentados

& medallones de filete de 200 gramos cada uno; 1 kilo de hongos
de temporada (morillas, setas, duraznillos, clavitos, etc.); 100 gra-
mos de mantequilla; 6 tortillas; 1 taza de aceite; sal y pimienta
a gusto; 4 dientes de ajo picados muy finos; 4 cucharadas de epa-
zote picado; 6 chiles verdes serranos picados (opcional).

* Se limpian los hongos. Se frien en la mantequilla con el ajo,
epazote, chiles y un poco de sal.

* Se asan los filetes al carbon, se salpimentan.

* Se frien las tortillas en un poco de aceite y se secan con papel
absorbente.

* Se pone un filete en cada plato y la tortilla con los hongos al
lado.

Nota: .
Se puede hacer con tortillas recién hechas del comal, si se quie-
re evitar freirlas.

e Z=al L3 32

CAZUELA DE
CARNITAS
“EL BAJIO”

México D. F.

En el restaurante El Bajio de Atzcapotzalco (México, D.F.) la’pro-
pietaria Carmen Ramirez prepara camitas utilizando cada dia un
cerdo de aproximadamente 150 kilos, en grandes cazos Ide co-
bre. Las camitas deben comerse recién hechas, no admiten re-
calentado porque cambian de textura y sabor. Para aprovechar
los sobrantes de camitas, dofia Carmen ha inventado esta rece-
ta genial y deliciosa.

Z

Com I
Umpodcmdén 20 minutos
Tiempo de ién: 35 minut

Utensilios: Cazuela de barro, cuchara de madera.

1 kilo de camitas surtidas de maciza, costilla, oreja, etc. (ver
pég. 133); 1/2 kilo de jitomate pelado, sin semilla, picado; 3 chiles
verdes jalapefios rebanados finos; 3 chiles serranos rebanados;
6 cucharadas de cebolla picada; 1/4 kilo de tocino en cuadritos;
1 cerveza; 1 taza de tequila blanco; 3 cucharadas de manteca de
cerdo; sal y pimienta.

* Se pone a calentar la manteca y se frien cebolla, chiles, tocino
y las carnitas, se salpimenta.

* Cuando todo esta ligeramente dorado se agrega la cerveza y
el tequila, se tapa y se deja a fuego lento durante 20 minutos
aproximadamente, se rectifican sal y pimienta.

* Se sirven muy calientes en la misma cazuela, se acompafan
de tortillas muy calientes y frijoles refritos.

FILETE AL
CHILMOLE

México, D. F.

Conenda 8 personas
Tlc-podtmpandﬁ 20 minatos
Tiempo de coccién: 30 minutos aproximadamente

Abz

Utensilios: Licuadora, charola de horno, plato de presentacién, pa-
pel aluminio.

6 cucharadas de chilmole (ver pég. 200); 8 cucharadas de aceite;
2 tazas de caldo de pollo o ternera; 6 dientes de ajo asados;
1 cucharadita de sal; 2 kilos de filete; 4 hojas de plétanc ssadas.

* Se muelen en la licuadora el chilmole, ajos y aceite.

* Con parte de este adobo se unta muy bien la carne unas horas
antes de cocinarse, se reserva el resto del adobo para la salsa.
* Se calienta el homo al maximo y cuando esté bien caliente se
mete la came 15 minutos, o hasta que se vea que el adobo em-
pieza a desprenderse. (Se puede hacer en plancha muy caliente.)
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* Se saca del horno y se vuelve a bafar con su mismo adobo,
se envuelve con papel aluminio y se vuelve a meter al horno
30 minutos mas. Con este tiempo de cocimiento la carne que-
da roja, si se prefiere mas cocida se deja 10 minutos mas en
el horno. Se retira del horno y se deja reposar 15 minutos antes
de rebanarla.

* Se puede preparar con anticipacion y se rebana en frio como
cualquier roast beef o filete.

* Para servirlo caliente se pone al fuego una sartén ligeramente
engrasada y se da una vuelta répida al trozo de carne antes de
rebanarlo.

Salsa para servir:
El resto del adobo se pone en una sartén con el caldo hasta que
se suelte, se cuela y se vuelve al fuego. Se rectifica la sazén.

SESOS REBOZADOS

Estado de México

' ,‘%/
Comensales: 6-8 personas

Tiempo de preparacién: 15 minutos
Tiempo de coccién: 10 minutos

Utensilios: Cacerolita, batidora, sartén, platén, licuadora.

1 kilogramo de sesos limpios; 1/2 cucharadita de orégano; 250 gra-
mos de manteca; 3 huevos; 1 cucharada de harina; 6 jitomates

de res; 2 huevos crudos; 4 cucharadas de cilantro picado; 3 dien-
tes de ajo picados; 2 haradas de cebolla picads; pimients;
4 jitomantes grandes asados, pelad y sin semilla; 4 chiles jala-
pefios; 2 cucharadas de aceite o manteca; 2 tazas de sgua; sal.

* Se tritura muy bien el chicharron, se le pasa un rodillo por en-
cima. Se mezcla con la carne, los huevos, el cilantro, el ajo, la
cebolla y se sazona con la pimienta

* Con las manos himedas se forman las albondigas y se dejan
reposar 15 minutos.

* Mientras, se pican los jitomates, los chiles se limpian y se cor-
tan en rajas y se frien juntos en el aceite caliente, se agrega el
agua.

* Cuando hierva el caldillo, se afiaden las albondigas y se dejan
cocer durante 20 minutos mas a fuego lento.

MOLE ESTILO
MORELOS

Morelos

Com les: 20-24 p
Tiempo de preparacién: 40 minutos
Tiempo de coccién: 2 a 2 horas y 30 minutos

Utensilios: Olla, molcajete o licuadora, comal o plancha.

asados, pelados y sin semilla; 1 chile morrén; 1 cebolia blanca;

1/2 kilo de carne de cerdo en trozos; 1/2 kilo de carne de carnero

vinagre; sal; pimienta molida.

en trozos; 1/2 kilo de carne de ternera en trozos; 1/2 kilo de ceci-

* Se ponen a cocer los sesos en un poco de agua con sal y oré-
gano. Cuando estén frios se rebanan y se marinan en vinagre
con pimienta y sal.

* Se baten las claras a punto de turrén, se les afaden las ye-
mas, harina, un poco de sal y pimienta.

* Se calienta un poco de manteca en una sartén. Se pasan las
rebanadas de seso por el huevo, se frien en la manteca y se vol-
tean, deben quedar doraditas. Se acomodan en un platon.

* Se prepara una salsa licuando los jitomates, cebolla y pimien-
to. Se frie hasta que quede espesa.

* Se sirve el seso rebozado sobre hojas de lechuga y se bafia
con la salsa.

ALBONDIGAS CON
CHICHARRON

Utensilios: Recipiente hondo, cacerola.

150 gramos de chicharrén delgado; 750 gramos de carne molida

na en tiras; 5 chiles pasillas tostados, desvenados y remojados;
10 chiles anchos tostados, desvenados y remojados; 5 chiles mu-
latos tostados, desvenados y remojados; 1/2 kilo de tomates ver-
des; 2 cucharadas de semilla de chile tostadas; 2 cebollas; 6 dien-
tes de ajo; 10 tunas joconoxtles (rosadas) peladas y cortadas en
tiras gruesas; 1 rama de epazote; 100 gramos de masa de maiz;
sal a gusto.

Las joconoxtles son una clase de tunas acidas.

* La carne y la cecina se ponen a cocer en una olla donde el
agua las cubra de 6 a 8 centimetros.

* Cuando han hervido una hora se les agregan chiles molidos
con tomates, semillas, cebollas, ajos, joconoxtles y epazote.
* La masa se disuelve en un poco de caldo de la misma carne
y se agrega a la olla, se sazona con sal y se deja hervir a fuego
lento hasta que esté cocido.

Haalope do langostinos. (recela pig. 97)
Cabiito wandboeo (wecetts fidg. ##)
(eecetn fdg. 0/
Tt do lomate verds [recell fidg. #9)
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LOMO DE CERDO
CON CIRUELAS
Estado de México : |
Adze
empo de prpacion S0 minetoe

Utensilios: Refractario, cacerola, platén, molcajete o licuadora.

750 gramos de lomo de cerdo; 1 diente de ajo molido; 1 cebolla
molida; 1 limén; 2 cucharadas de aceite de oliva; 1 taza de azl-
car; 1 taza de agua; 24 ciruelas maduras; 3 pizcas de pimienta;
mantequilla sin sal; sal a gusto.

* Se unta el lomo con ajo, cebolla, jugo de medio limén, sal,
pimienta. Se deja reposar una hora.

* Se coloca la carne en un refractario previamente untado de
mantequilla y se bafia con aceite.

* Se deja aproximadamente una hora en el homo a 230 °C, hasta
que quede suave.

* Se derrite azucar en agua a fuego lento. Cuando hierva se afa-
de el jugo de medio limdn.

* Se agregan las ciruelas para que se cuezan.

* Se sirve el lomo adormado con ciruelas y bafiado con el almibar.

HOMENAJE A
SAN JUAN

México D. F.

ALz

San Juan es el mercado mejor abastecido de la capital y merece
sin duda un homenaje culinano. Lo mds importante de esta re-
ceta es la colocacién de los diversos ingredientes en el platén
de servicio: hay que manejarios con cuidado, guidndose por la
fotografia y usando la imaginacion.

58

l'le-podcp:qundéa 25-!-!0-
Tiempo de cocciéan: 30 minutos

Utensilios: Sartén para saltear pequefia y honda, plat6n de lujo, sal-
sera, palillos, licuadora.

2 bufivelos (ver receta) en forma de pulseras gruesa espolvores-
dos con azticar, una pizca de sal y canels; 1/2 kilo de ejote verde
largo chino, limpio y cocido como verdura {20 minutos aproxima-
damente); 1/2 kilo de hongos silvestres como yemitas y champi-
fiones que se pueden comer crudos o igeramente salteados; 2 cs-
Iasbacitas largas rebanadas finas crudas; 4 salchichas crudas tipo

CECINA
YECAPIXTLA

Morelos

&“&*\

Utensilios: Cacerolas, comal o plancha, platén, licuadora o molcajete.

700 gramos de cecina; 2 zanahorias rebanadas; 3 cebollas de rabo
(2 en rebanadas); 1 diente de ajo picado; 1 imén; 1 hoja de lsurel;
2 cucharadas de manteca; 2 chiles anchos asados y desvenados;
500 gramos de jitomates asados, pelados y sin semilla; 250 gra-
mos de pan remojado; 1 rama de perejil; 3 hojas de epazote;
500 gramos de papas cocidas con sal y partidas en cuadros; 1 piz-
ca de pimienta; sal a gusto.

* Se hierven en una cacerola la cecina, zanahorias, una cebolla,
ajo, limoén y laurel. El agua debe cubrirlo todo.

* Cuando la cecina est4 suave se escurre y se corta en trozos.
Se aparta el caldillo.

* En otro recipiente se pone manteca y se frien las cebollas re-
banadas, chiles molidos, jitomates, pan, parejil y epazote. Cuando
esto espesa se ponen dos tazas de caldillo, sal, pimienta y jugo
de lim6n. Se deja hervir unos minutos.

* Seagregan cecina, papas, zanahorias, cebolla, dejdndose her-
vir 2 minutos.
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catalén; 2 musios de pollo; 8 ramitas de perejil mezciadas con oré-
gano; 1 diente de ajo machacado; 2 tazas de aceite; sal y pimien-
ta; 1/2 taza de cerveza; 1 taza de mayonesa hecha en casa; 2 pi-
mientos rojos 6 2 chiles anchos limpios; 1 taza de crema duice.

* Con mucho cuidado se le quita el hueso a los muslos, se relle-

nan de hojitas de perejil y orégano, se salpimentan y con su mis-

ma piel se envuelven formando un rollito.

* Se dora en el aceite un diente de ajo; se retira y se frien los

muslitos, cuidando de controlar el calor retirando de vez en cuan-

do la sartén para que no se quemen, cuando estdn dorados y

cocidos se retiran, se ponen sobre el papel estraza.

* En el mismo aceite se frien las 4 salchichas pinchandolas an-

tes con un tenedor, se retiran, se escurren.

* Se ponen los hongos que se vayan a freir ya sea rebanados

0 enteros en una coladera que quepa en la sartén, se van ape-

nas pasando por el aceite en punto de fritura, es decir, se meten

con la coladera y se retiran de inmediato, se salpimentan.

* Se pone en la licuadora la crema con el pimiento rojo o chile

ancho junto con la mayonesa y la cerveza. Se rectifican sal y

pimienta, debe de quedar una salsa muy fina.

* Se ponen las pulseras a los lados, por dentro con los ejotes

chinos largos se hacen unos lazos, de los que deben salir los hon-

gos Y las calabacitas, dos salchichas de cada lado y en medio

los muslitos, se pone una mancha de salsa en el centro y se ador-

na con mas hongos. Se sirve a la temperatura ambiente.

* Se lleva a la mesa la salsera con el resto de la salsa.

* Se acompafia con una ensalada verde con flores de calaba-

{;gmfoaamalmmmwthMGvu
. ).

Nota:
l;;pt%aamspwdonhmdslﬁdﬁtodehﬁnbtw
L 177).

Homenaje a San Juan.







El dulce —escribe Roland Barthes— es una institucion, un tiempo, una categoria del mundo.

La importancia sicosociologica del azicar en México mereceria un profundo estudio. En tiempos
prehispdnicos, el consumo de miel y aguamiel (la dulce savia del maguey) poseia connotaciones reti-
giosas. En tiempos de la Colonia, las industriosas monyjitas alternaban sus devociones con la prepara-
cion de maravillosas manjares de recetas secretas. En el siglo Xix, cuando el aziicar llego a ser abun-

dante y barato, la imaginacion popular cred una infinita variedad de dulces, panes y golosinas y les
atribuyd nombres poeticos Yy graciosos. Los panes de muertos son dulces y el numero de calaveras
dz azicar decoradas con flores y nombres que se venden cada ano llega a los 9 millones.

En esta seccion no consignamas las recetas de los dulces populares que hacen del sector respecti-
vo de todos los mercados un espectdculo deslumbrante y fascinador. Algunas de ellas aparecen en
otros capitulos del libro. Aqui hemos dado la preferencia a preparaciones que utilizan las multicolores
y perfumadas frutas que se ofrecen en los mismos mercados en extraordinaria abundancia.

NOPALITOS
EN ALMIBAR

México D. F. (Milpa Alta)

Ti de prep ién: 10 minut

Tlem;o de coccién: 20 minutos aproximadamente

Utensilios: Cacerola de cobre, molde para galletas, coladera

8 nopalitos tiemos; 100 gramos de azdcar o piloncillo o miel de
maguey o miel de abeja; 1 pizca de tequesquite o bicarbonato;
2 hojas de higuera.

* Se cortan los nopalitos con un molde galleta redondo u ovala-
do. Se ponen en una coladera y se dejan bajo el chorro de agua
fria por unos minutos.

* Se hace una miel ligera con agua y azucar (también puede uti-
lizar piloncillo o miel, ya sea de abeja 0 maguey). En esta miel
se hierven los nopales cortados, con el tequesquite o bicarbona-
to y con 2 hojas de higuera por 15 minutos aproximadamente.
* Estos nopalitos se pueden servir como postre y también son
riquisimos en ensalada, mezclados con otras verduras y ponien-
do un poco de la miel en la vinagreta.

ANQUE DE FRUTAS

P
México, D. F.

Srigp
20-24 rebanadas

Tiempo de preparacién: 30 minutos
Tiempo de coccién: 1 hora y 20 minutos aproximadamente

Utensilios: Dos moldes de panqué rectangulares de 20 centimetros,
batidora, cernidor, manta de cielo, papel aluminio.

2 tazas de nuez picada; 1 taza de cerezas rojas cortadas en cua-
tro; 2 tazas de pasas clams; 1 taza de ron; 3 1/2 tazas de harina
cemidas; 1 1/2 cucharadas de polvo de homear; 1/2 cucharada de

sal; 1 cucharadita de nuez moscada; 1 1/2 tazas de mantequilla;
2 tazas de azucar; 1 cucharadita de vainilla; 7 huevos; 200 gra-
mos de fruta confitada.

* Precalentar el homo a 210 °C, engrasar y enharinar los mol-
des. Se mezclan las nueces, cerezas, pasas con 1/2 taza de ron,
hasta que el liguido se haya absorbido.

* Se ciernen los ingredientes secos.

* Enla batidora se acrema mantequilla, azicar y vainilla, se agre-
gan los huevos uno por uno, batiendo bien después de cada hue-
vO; Se agrega la harina a velocidad baja y se incorporan las frutas.
* Se pone en los moldes preparados y se hornea por 1 hora y
20 minutos. Se saca del horno hasta que se enfrie. Se adorna
a gusto con frutas confitadas.

* Ya frio se envuelve con manta de cielo y se rocia con 1/2 taza
de ron; ya envuelto con tela de cielo se pone aluminio. Se refri-
gera por varios dias (pueden ser varias semanas).

* Para servir se saca del refrigerador con anticipacion y se reba-
na a temperatura ambiente.

PAN DE PULQUE
Estado de México

Comensales: 8-10 personas
Tiempo de preparacién: 30 minutos
Tiempo de coccién: 25 a 30 minutos

Utensilios: Batidora, molde pastelero. Precalentar el hornoa 220 °C.

7 huevos, separando yemas y claras; 1/2 taza de pulque; 250 gra-
mos de aztcar; 1/2 kilo de harina, cernida 3 veces; 325 gramos
de mantequilla derretids y fria; 1 cucharada de levadura para pan
en polvo.

* Las claras se baten con pulque de 5 a 8 minutos.

* Se agregan poco a poco yemas, azucar, harina, mantequilla
y levadura, sin dejar de batir hasta que quede bien mezclado.
* La mezcla se vierte en el molde engrasado y enharinado pre-
viamente.

* Se mete al horno, a 220 °C, de 25 a 30 minutos.

* Se sirve cuando ha enfriado.
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FLORES Y FRUTAS
ESCARCHADAS
México D. F.

%%% cién: 30 minutos

Utensilios: Dos recipientes, tenedor, papel absorbente o rejilla.

1 ramo pequefio de violetas o 1 racimo de uvas o 10-12 fresas;
1 clara de huevo; 100 gramos de azicar.

* Se limpian las flores con mucho cuidado.

* Se pone el aziicar en un recipiente y la clara en otro, batiendo
ésta con un tenedor.

* Setoman las flores por el tallo y se cubren con la clara de hue-
vo, ya sea metiéndolas en el recipiente o pintandolas con un
pincel.

* Se deja escurrir la clara que no se haya adherido y luego se
mete la flor en el azticar hasta que quede totalmente cubierta.
* Se ponen a secar las flores en un trozo de papel o en una rejilla.
* Si se hace con uvas éstas se pasan por la clara en racimos
y después se meten en el azdcar hasta que queden cubiertas.
Las fresas se preparan de una en una de la misma manera que
las anteriores.

BUNUELOS DE
MARIPOSAS

México D. F.

e

~

e

24 mariposas de 28 x 28 centimetros aproximadamente

Tiempo de preparacién: 45 minutos
Tiempo de coccién: 50 minutos aproximadamente

Utensilios: Sartén grande de fondo grueso, tijeras, rodillo, un pliego
de papel cartulina, ldpiz o cortadores de galletas, coladera.

1 kilo de harina més 1 taza para extender la pasta; 25 yemas;
1 cucharada de tequesquite hecho polvo o cremor tértaro; 1 taza
de licor de anfs aproximadamente (se va poniendo segin lo nece-
site la pasta); 3/4 de litro de aceite; 8 cucharadas de azicar;
1 cucharada de canela; 1/2 cucharada de semillas de anis.

* Se hace una fuente con la harina; en medio se ponen las ye-
“mas y el tequesquite. Se mezcla todo batiendo con la mano. El
anis se va poniendo poco a poco hasta que quede una pasta sua-
ve. Se hace una bola.
* Se hace un molde con la forma de mariposa en el papel car-
toncillo (ver foto).
* Se va extendiendo la masa poco a poco de modo que se pue-
dan ir preparando mariposas de cuatro en cuatro. Se calienta
el aceite en la sartén y se frien las mariposas de una en una, de-
ben quedar doradas. Conforme se vayan sacando se colocan so-
bre papel estraza.
* Se muelen en la licuadora el azicar, canela y semilla de anis,
se espolvorea esta mezcla con la ayuda de la coladera sobre las
mariposas. Se sirve con salsa de chocolate o con frutas y sus
salsas.

ESPUMA DE
GUANABANA
CON SALSA

DE CHOCOLATE

México, D. F.
Comensales: 8 personas
Tiempo de preparacién: 25 minutos

Tiempo de coccién: 10 minutos

Utensilios: Recipiente para batir, batidora, moldes individuales en-
grasados, recipiente para bafio Maria, espatula de madera, sartén

4 tazas de pulpa de guandbana limpia sin semillas; 200 gramos
de azicar glass; 1 taza de crema para batir; 4 cucharadas de
grenetina.

PARA LA SALSA:

100 gramos de chocolate semiamargo; 4 fresas grandes; 8 hoji-
tas de menta; 6 1/2 cucharadas de leche; 2 cucharadas de crema
espesa; 5 cucharadas de azdcar; 1 harada de quilla.

* Se bate la crema con el azicar a punto de chantilly.

* Se rehidrata la grenetina con un poco de agua y se disuelve
al bafio Maria con 1/2 taza de agua mas hasta que quede
transparente.

* Con cuidado se incorpora la pulpa de fruta con la grenetina
y luego se envuelve con la crema.

* Se coloca en los moldes no muy lienos y se mete al refrigera-
dor un minimo de 6 horas.

Para la salsa:

* En el recipiente del bafio Maria se derrite el chocolate.

* Se pone la leche hasta que suelte un hervor, se agrega la cre-
ma y cuando vuelva a soltar el hervor se retira del fuego.

* Alaleche y crema calientes se incorporan el chocolate derre-
tido, el azicar y la mantequilla, se bate con espatula de madera
hasta que quede todo bien mezclado. Se regresa al fuego hasta
que hierva 2 segundos.

* Se pone a enfriar. Para servir se pone un poco de salsa en la
base del plato y se desmolda la mousse encima, se adorna con
media fresa y una hojita de menta.

Nota:
En lugar de guandbana, este postre se puede hacer con plata-
no, guayaba u otra fruta cuya pulpa sea cremosa y consistente.

s

eolos frostees, lgetos y Aetmosos: sofias
o foulizs /m:eae&/wf KQJAW

aféﬁdufi/mmﬁq}. 177/ com
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GUAYABAS
RELLENAS AL VINO

México D. F.

58

Comensales: 6-8 personas
Tiempo de preparacién: 30 minutos
Tiempo de coccién: 1 hora y 30 minutos aproximadamente

Utensilios: Cacerola gruesa esmaltada, platon, tamiz

16 guayabas grandes no muy maduras, peladas, partidas a la mi-
tad; 6 perones ligeramente verdes; 2 tazas de azicar; 1 botella
de vino blanco duice; 1 cucharadita de vainilla; 80 gramos de nuez
o almendra sin pelar fileteadas.

* Con cuidado se le quitan las semillas a las guayabas, se reser-
van las semillas.

* Se ponen a cocer los cascos de guayaba con 3/4 partes del
vino, a los 15 minutos de haber soltado el hervor se le agrega
taza y media de azucar, se dejan al fuego hasta que tomen pun-
to de conserva ligera, 35 minutos aproximadamente.

* Se retiran los cascos y se acomodan en un platén, se reserva
el almibar.

* Se pelan los perones y se ponen a cocer en el resto del vino
con las semillas de la guayaba el almibar de éstas y una taza de
agua, se agrega el resto del azicar y la vainilla se deja al fuego
45 minutos aproximadamente.

* Se cuela y si no esta suficientemente espesa se regresa al fue-
go hasta obtener un puré muy ligero.

* Con este puré se bafan las guayabas y en el centro de cada
una se ponen la nuez o almendra fileteada o una mezcla de
las dos.

TARTA DE FRUTA

México, D. F. (ver foto pég. 127)

Comensales: 12-16 personas (dos tartas)
Tiempo de preparacién: 40 minutos
Tiempo de coccién: 40 minutos

Utensilios: Mesa para amasar, papel encerado, dos moldes para tarta
de 20 cm. de didmetro, cacerola esmaltada, batidor de globo o bati-
dor eléctrico, refractario, brocha pastelera.

300 gramos de harina; 2 huevos; 4 cucharadas de azicar; 1 pizca
de sal; 150 gramos de mantequilla; 1 cucharadita de vainills;
1/3 taza de aziGcar granulsds; 3 yemas de huevo; 2 cucharadas
de harina 0 maizena; 800 gramos de fruta fresca cortada artisti-
camente; 8 cucharadas de mermelada de durazno.

* Para la pasta se pone la harina en una mesa para amasar; se
hace un hoyo en el centro, se ponen los huevos con el aztcar
y la sal.

* Con las puntas de los dedos, poco a poco se incorporan los
huevos. Se afiade la mantequilla y se continia amasando. Se
afade un poco més de harina para que la mezcla quede consis-
tente; no se trabaje esta masa demasiado, debe quedar harinosa.

* Se envuelve la mezcla y se refrigera. Sobre la tabla se extien-
de con el rodillo. Con la masa se forran los moldes y se recubren
con papel encerado. Se llenan los recipientes con frijoles crudos
para impedir que las tartas se deformen. Se hornea 20 minutos
a 200 °C. Se reservan.

* Se calienta la leche con la vainilla en una cacerola esmaltada
hasta que hierva. Se tapa y se mantiene caliente.

* Se bate el azucar y las yemas usando batidor de globo o bati-
dora eléctrica. Se afade la harina o la maizena poco a poco. Se
anade la leche caliente batiendo constantemente. Se regresa esta
mezcla al fuego, hasta que hierva, moviendo la mezcla conti-
nuamente para evitar que se pegue. Se deja hervir 1 minuto mien-
tras se mueve vigorosamente. Inmediatamente después se pa-
sa esta mezcla a un refractario y en la superficie se le ponen pe-
dacitos de mantequilla para evitar que se forme una nata. Se deja
una hora en el refrigerador.

* Se reparte la crema entre las dos tartas. Se decora con las
frutas.

* Se disuelven en 6 cucharadas de agua caliente 4 cucharadas
de mermelada de durazno y con este jarabe, empleando una bro-
cha pastelera, se recubren las frutas de las tartas.

HELADO DE MANGO
CON SALSA DE
ZAPOTE NEGRO

México, D. F.

&
Comensales: IO—!Zm

Tiempo de preparacién: 25
Tiempo de refrigeracién: Sboncmu

Utensilios: Licuadora, sorbetera, batidora o batidor de globo.

PARA EL HELADO:

4 tazas de pulpa de mango; 3 tazas de leche o yogurt; 6 cuchara-
das de azGcar; una pizca de sal.

PARA LA SALSA:

1 taza de pulpa de zapote negro pelado, sin semilla, colada; 2 cu-
charadas de licor de café; 2 cucharadas de licor de mandarina o
naranja; 1/2 taza de jugo de mandarina o naranja.

* Se licGan todos los ingredientes del helado y se ponen en la
sorbetera hasta que cuajen. A falta de sorbetera, se colocan en
el congelador y cuando empiezan a cuajar se baten con batidor
y se vuelven a poner en el congelador.

* Para hacer la salsa, se lictian todos los ingredientes hasta que
quede una salsa tersa.

Parados sobre el eldstico tejido de una hamaca de Mérida,
Yucatdn, cuatro mariachis de azidcar (obra del chef Dominic
Brun, del Hotel Camino Real de México, D.F.) elevan un himno
en_honor de esta tarta de frutas: una base de pasta ligera rellena
de crema, sobre la cual se dispone fruta fresca segun la
inspiracién creadora del cocinero-pintor.

= ——————————————————— _—————————— ——————— ]
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SOPA DE FRUTAS

México D. F.

-

Comensales: 6-8 personas
Ti 16n: 15 minut

{

Utensilios: Licuadora, tazon, batidor, taza, platos hondos.

1 taza de pulpa de papaya roja de mamey o mango; 1/2 taza de
crema liquida o leche descremads o yogur; 6 cucharadas de li-
cor de fruta (a gusto); 24 cerezas o fresas lavadas, con rabitos;
24 lichis o ciruelas amarillas lavadas.

DULCE_DE PLATON
DE MAIZ AZUL

Estado de México

Com ‘ 6-8p

Tiempo de pnpmddn 1 hora y 30 minutos aproximadamen-
te més una noche de remojo

Tiempo de coccién: 30 minutos aproximadamente

Utensilios: Olla de barro honda, cacerola gruesa honda esmaltada,
colador, platén ligeramente hondo, metate o molino.

* Se pelan y se quitan los huesos a las lichis o ciruelas, sobre
un tazon para recuperar los jugos.

* Selicua la pulpa de papaya de mamey o mango con la crema,
o leche o yogur, se endulza con el licor de frutas y se le afade
el jugo que soltaron las frutas al pelarse.

* Si se usan cerezas se les quita el hueso; si se hace con fresas
se pueden poner enteras o cortadas en flor.

* Se ponen 4 cucharadas de salsa en el plato hondo y encima
se colocan, alternando, las frutas. Se sirve fria.

Variacion:

Se hace la salsa con 1 taza de pulpa de zapote negro, 1/2 taza
de jugo de mandarina o naranja y 6 cucharadas de licor de fruta,
Como fruta, para completar el platillo, sugerimos ciruelas con
céscara roja, sin pelar y en rebanaditas o rebanaditas de mango.
Con nuestras frutas y un poco de imaginacion, se pueden hacer
maravillas.

PANECITOS DE
ELOTE CON SAL

Esmdo de México

Conlﬂu.lec 6-8 perso

Tiempo de pupaud&n 30 minutos

Tiempo de coccién: 20 minutos aproximadamente

Utensilios: Recipiente hondo, batidora, moldes para panecitos.

6 elotes muy tiernos desgranados y molidos; 1 1/2 tazas de hari-
na; 2 cucharadas de azicar; 1 pizca de sal; 2 cucharadas de pol-
vo de hommear; 1 barra de mantequilla de 125 gramos.

* Se baten durante 20 minutos la mantequilla con los huevos,
la sal, el azdcar, y la harina previamente cernida con el polvo
de hornear.

* Esta mezcla se vacia en los moldes engrasados y se hornean
a calor fuerte durante 20 minutos aproximadamente.

300 gramos de maiz azul; 1/2 cucharadita de tequesquite o cal;
300 gramos de azicar; 1 litro de leche; 1 raja de canela de 5 cen-
timetros; 1 cucharadita de canela molida mezclada con 1 cucha-
radita de azGcar; 1 cucharada de agua de azahar.

* Se lava el maiz y se pone a hervir con 1 litro de agua y el te-
quesquite o cal la noche anterior a su preparacion, se deja des-
pués de que suelte el hervor 5 minutos al fuego, se retira y se
deja en lugar fresco.

* También la noche anterior se hierve la leche con la raja de ca-
nela, se deja en lugar fresco.

* Al dia siguiente se lava bien el maiz bajo el chorro del grifo y
se escurre.

* Se muele hasta que quede una masa muy fina; se disuelve
la masa en 1 1/2 litros de agua y se cuela dos veces.

* Se pone al fuego moviendo constantemente; cuando suelte
el hervor se agrega la leche, con la rama de canela y el azucar;
se deja al fuego bajo, siempre moviendo aproximadamente una
hora hasta que se vea el fondo del cazo; se agrega el agua de
azahar, se deja que suelte otro hervor, se retira del fuego.

* Se vierte en el platén y se espolvorea con la mezcla de canela
y azucar.

* Este postre se hace para el dia de Muertos, se puede sustituir
el maiz azul por blanco.

BUDIN DE COCO
CON SALSA
DE CHOCOLATE

México D. F.

TN
Commlu 6 personas

Mpodemdd- 20 minutos
Tiempo de coccién: 40 minutos aproximadamente

Utensilios: Batidora, recipiente para batir, 6 moldes de 5 centime-
tros de didmetro por 4 de lado, charola para baiio Maria. Precalentar
el horno a 200 °C.

50 gramos de mantequilla; 40 gramos de aziicar; 80 gramos de
coco rallado fresco; 2 cucharadas de leche de coco; 3 claras de

huevo; 1/2 cucharada de mantequilla para engrasar; 2 cuchara-
das de harina.

* Se baten la mantequilla y el aziicar hasta que espumen, se le
agregan las yemas una a una, el coco rallado y la leche de coco.
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* Las claras se baten a punto de turrén y se incorporan dehca-
damente a la mezcla.
* Se engrasan y espolvorean con hanna los moides, se lienan
2/3 partes con la mezcla y se ponen a cocer a bafo Maria por
35 minutos aproximadamente o hasta que al meter un palillo,
éste salga limpio.
* Se desmoldan los budines sobre platos calientes y se bafan
con la salsa de chocolate. (Ver receta siguiente.|

Nota:
Se pueden sustituir el coco y la leche de coco con 150 gramos
de pulpa de guayaba, mango o pifia.

SALSA DE
CHOCOLATE

\
Ll
e

rd

Utensilios: Recipiente grueso esmaltado

1/3 de taza de agua; 50 gramos de chocolate amargo; 30 gramos
de chocolate dulce; 5 gramos de jengibre fresco; 1 cucharadita
de raspadura de naranja; 1 cucharadita de licor de café.

POSTRE DE MAMEY

* A cinco libras de camote, 7 libras de mamey y 12 libras de
azucar, se pone el almibar hasta que tome punto de esper v
entonces se le revuelve el camote, se de@a hervir y asi que este
de punto de postre se le revuelve el mamey a que no hierva mu-
cho y se le pone una cuarta de onza de canela y cuatro clavos,
y al quitarse de la lumbre que sera cuando empiece a henvir

MERENGUES
CON FRUTA

Meéxico, D. F. qzujﬁ

Tiempo de preparacién: 25 minutos
Tiempo de coccién: 3 horas

Utensilios: 2 charolas grandes para horno engrasadas, manga de pas-
telero con boca regular lisa, batidora, horno precalentado a 110 °C,
recipiente previamente enfnado

100 gramos de azucar glass (pulverizada); 100 gramos de azucar

* Se pela el jengibre, se pican en cuadritos pequenos, se mez-
cla con la ralladura de naranja y se pone a cocer en el agua. Se
agrega el chocolate hasta que se disuelve, se afade el licor de
café, se retira del fuego.

Nota:

Se puede hacer con 80 gramos de chocolate de metate con ca-
nela o vainilla y se elimina el jengibre.

Esta salsa es muy rica con fruta fresca o con helados, se sirve
caliente.

RECETAS DEL LIBRO PARA LA PROVISORIA
DE LAS RELIGIOSAS CARMELITAS
DESCALZAS DEL CONVENTO DE J M.y J.
Morelia, octubre 15 de 1987

BIZCOCHOS DE
MANTEQUILLA

1

by

-

* Una libra de azicar molida y cemida, media de mantequilla;
se baten con cuchara de palo hasta que se mezcla bien, se si-
gue batiendo con 12 huevos y se le va poniendo en poquitos
libra y media de harina sin dejar de batir se le pone un cuartillo
de leche con una cucharadita de carbonato y otra de cremor bien
llena, y se bate mucho hasta que hace bola en el agua, se le
pone una cucharada de cataldn y tantita sal, se pone en moldes
untados de mantequilla y se meten al homo templado, y se de-
jan por algun tiempo para se cuezan bien.

granulado; 100 gramos de claras de huevo fresco; 500 gramos
de fruta de estacion.

PARA LA CREMA BATIDA:

1 taza de crema para batir; 3 cucharadas de : 1/2 h
dita de vainilla 6 1/4 de cucharadita de raspadura de céscara de
limén.

* Se baten las claras con el azucar granulado, hasta que quede
firme, con cuidado se mezcla el azucar glass, no se bate

* Inmediatamente se pone la mezcla en la manga y empezando
por el centro se hacen circulos en forma de espiral hasta tener
5 cm. de diametro; con cuidado se hacen otras dos pasadas pof
la orilla para formar un borde

* Se meten los merengues al horno hasta que sequen (aprox:-
madamente 3 horas), se apaga el horno y se dejan hasta que
éste esté totalmente frio.

* En el recipiente frio se bate la taza de crema con el azucar y
la vainilla o la raspadura de limdn hasta que esponje y tome con-
sistencia.

* Se pone un poco de crema batida en cada merengue y se ador-
na con fruta fresca, cortada en cuadritos o bolitas, ligeramente
azucarada.
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LA COCINA BARROCA

Veracruz, Puebla, Tlawccala, Hidalgo,
Guerrero, Oaxxaca

mmyhmwhm&uﬁnmNrMWMMmgr

condensada en pocas lineas o pdginas. En esta regidn se encuentran la montana mds alta del pais

(el Citlaltépec, también denominado Pico de Orizaba, 5. 740 m.), extensisimas playas, el semitropical

Istmo de Tehuantepec, inmensos recursos petroliferos, hnwormﬂdndegmm

Yy conventos coloniales, los servicios turisticos mds modernos y las tribus indigenas mds renuentes

a incorporarse a la organizacion social contempordnea. Esta desconcertante complgjidad, sin embar-
go, encuentra una de sus explicaciones en la existencia de Veracruz Yy Acapulco.

Veracruz, el lugar donde llegé Herndn Cortés. Acapulco, sobre la costa del Pacifico, punto de con-
tacto con el Oriente. A través de estos dos puertos la Nueva Esparia se relacionaba con el resto del
mmmaWMWmmmymmmmmm
descubiertas; a través de ellos, aqui llegaban los productos de Europa y de Asia. Las mercancias im-
portadas se vendian en las ferias: mgmmdeJakma[pdmuan)ydem
de donde largas recuas de mulas abastecian los mercados de las ciudades mds importantes: Puebla
Oaxaca, Tiaxcala, Guadalgjara y, por supuesto, la capital virreinal, Ciudad de México. Pbrhsmtm
de las mercaderes se difundian no solamente cosas sino también ideas y costurnbres. Los tianguis
{dmnmmdebsmmdasym)sm como escribe Guillermo Prieto, «foco de civilizacion,
de fraternidad y de enseiianzar. Y —agregamos nosotros— de intercambio de recetas, de experimen-

culinaria.

tacion
Seguir la compleja historia de cada producto introducido de Europa y Asia a México excede a
pop:ﬁ&wdemoapfmb que estd dedicado a la parte de México que en tiempos de la Colonia
mds directamente estaba vinculada, en sentido comercial, con Veracruz y Acapulco. Deksgala:nm

mmmmmnm&um{mmmmmaeumwmmmﬂs
ymmmmmymymmmmam

Aqui por primera vez se prodyjo el asombro reciproco de dos pueblos frente a inesperadas ofertas
gastrondmicas. Aqui los sacerdotes de Cristo, el hombre-dios que djjo: «Yo soy el pan de la vidax, se
enfrentaron con gentes que aiin hoy affrman: «Somos hombres de maiz». Aqui se superd la descon-

flanza de los indigenas hacia una manera de comer desconocida e impuesta por los invasores; aqui
alimentos

los juveniles apetitos de los conquistadores tuvieron que conformarse a la disponibilidad de

locales. Aqui, en una palabra, nacié la Cocina Mexicana, indudablemente mestiza por sus origenes
y barroca por la época en que se formd y por la complgja elegancia de sus sabores.



Al lector apresurado que deseara formarse una idea de la cocina de México en el menor tiempo
posiie, le recomendariamos dedicar unos minutos a las recetas de esta seccion. Aqui se encuentran,
en sintesis, el pasado y el presente, &Bsabomdemmyhsmvmm
aunoctanosyreﬂnamnemosmodemm Nada es mds tipico, nada mds revelador. La planta
el maiz, es protagonista del suntuoso zacahuil, el tamal de descomunal tamano, de las cazuelitas de

Chilapa, las chalupas poblanas, los molotes oaxaquenos.

Los chorizos de Oaxuca agregan sabor de Indias a una cldsica combinacion espanola; y Andalu-
cia mora asoma detrds de las empanadas veracruzanas. Los gustos de Gran Bretana llegan a México
con los pastes de los mineros de Pachuca, y los de Francia originan la delicada receta de los caracoles
a la hidalguense. Comomuesuudeioqueasmcoeno&wparzesymnp&amenteapmaadom
Meéxico, estdn las recetas del huitlacoche, el negrisimo hongo de maiz, y de los chapulines, los delicio-
sos grillitos fritos. Y nadie que conozca México aunque sea de paso degjard de apreciar la receta de
las carnitas, plato popular por excelencia, cuyo olor es uno de los mds apetitosos creados por el hombre.

CAZUELITAS DE
CHILAPA

Guerrero

50 cazuelitas
Tiempo de preparacién: 1 hora
Tiempo de coccién: 50 minutos

Utensilios: Olla, sartén, platon.

* La came se limpia y se pone a cocer en una taza de agua con
sal. Se deja enfriar y se deshebra.

* Se hierven tomates y chiles verdes. Los chiles guajillos se asan,
se desvenan y se remojan. Se lician chiles y tomates con sal
y 1/2 taza de caldo de camne.

* Cuando ya estan listas las cazuelitas, se les pone un poco de
camne desmenuzada, una ruedita de cebolla, un poco de salsa
y un pedacito de chile chipotle (si se prefiere, sélo se pone el
jugo de los chipotles). Se acomodan en un platén y se sirven.

Nota:
Si no se quiere una salsa muy picante, se desvenan todos los
chiles.

1 kilo de masa fresca de nixtamal; 2 cucharadas de cal (con un
poco de agua para que se asiente); sal a gusto; 75 gramos de

manteca.

* Se hacen bolitas de nixtamal y se aplastan un poquito para
formar una especie de cazuelita.

* En una sartén con manteca se frien las cazuelitas, primero bo-
ca abajo y se espera que tomen fuerza para poder voltearlas.
* Se retiran cuando estan amarillitas y se escurren. Se reservan.

SALSA PARA LAS
CAZUELITAS

Guerrero

@

Tiempo de preparacién: 25 minutos
Tiempo de coccién: 45-50 minutos aproximadamente

Utensilios: Cacerola, olla, comal, recipiente, licuadora, platon.

6 chiles des; 8 chiles gusjillos; 3/4 kilo de tomate de
céscara; 3/4 kilo de carne de puerco, maciza; 1 cebolla rebanada
fina; 5 chiles chipoties adobados y desvenados; 1 cucharadita
de sal.

CARACOLES A LA
HIDALGUENSE

Hidalgo

SE
Com les: 6-8 p

Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 20 minutos aproximadamente

Utensilios: Recipiente, refractario, 6 docenas de conchas de cara-
col 6 6 docenas de jarritos tequileros pequefios.

1/2 kilo de mantequilla; 10 rebanadas de pan de cajs rallado;
3 chiles chipotles picados; 1 cabeza de ajos picada; 1 rama de pe-
rejil picado; 1 vaso de vino blanco; 3 cucharadas de sal de ajo;
3 pizcas de pimienta; sal a gusto; 6 docenas de caracoles purga-
dos y limpios.

* Se mezclan los primeros 9 ingredientes hasta formar una pas-
ta homogénea.

* Se rellenan las conchas o jarritos con la mitad de la pasta, se
colocan los caracoles y se cubren con el resto de la pasta.

* Se baiian con un poco més de vino y se hornean 15 minutos
aproximadamente.

el ———————————— L ————————————=-== = 1
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CARNITAS

Tlaxcala

Las camitas es otro de los platillos mexicanos especiales para fies-
tas. Como la barbacoa, la cocinan los hombres y también la ven-
den a las orillas de las carreteras durante los domingos y dias fes-
tivos. Se usa todo el cerdo, la piel se hace chicharrén y toda la
carne cortada en trozos se cocina en grandes ollas de cobre con
hierbas de olor y sal. Se come en taquitos con diferentes salsas
y guacamole.

Damos una receta casera ya que cocinar todo el puerco es toda
una ceremonia. Las carnitas es un platillo del centro de la repubii-
ca, asi que igual se encuentra en Tlaxcala, Hidalgo como en el
Distrito Federal y son famosas también las de Michoacdn.

2
-

Comensales: 6-8 personas
Tiempo de prep i6n: 20 minut
Tiempo de coccién: 1 a 1 1/2 horas

Utensilios: Un recipiente de fondo ancho de preferencia de cobre,
cuchara de madera.

1 kilo de carne de puerco combinada maciza y costilla con grasa,

* Se frie en la manteca el cacahuate molido con pan, la cebolla
y los chiles.

* Se afiade crema, leche y se sazona con sal, dejando que se
cueza a fuego lento de 6 a 8 minutos hasta que espese un poco.
* Se doran las tortillas, se cubren con la salsa y en medio se co-
loca el pollo y el queso, dobldndolas como empanadas

* Se sirven calientes adormnéndolas con lechuga y rabanos.

CHILAQUILES DE
ESTUDIANTE

QOaxaca

Comensales: 10-12 personas
Tiempo de preparacién: 50 minutos
Tiempo de coccién: 1 hora aproximadamente

Utensilios: Recipiente, sartén, licuadora, platén refractario, cacero-
la, horno precalentado a 200 °C.

cortada en pedazos de 3 x 2 cm. aproximadamente; 1 taza de

750 gramos de tortillas; 4 cucharadas de manteca para freir las

jugo de naranja que se completa con agua suficiente hasta cu-

tortillas; 500 gramos de pi de cerd ida y picada; 250 gra-

brir la carne; 2 cucharaditas de sal; 1 ramo grande de hierbas de

mos de jitomate do, pelado y sin semilla; 1 cebolla mediana;

olor (opcional).

2 dientes de ajo; 50 gramos de pasas; 100 gramos de aceitunas

* Se cubre la camme con la mezcla de agua, jugo de naranja y
sal, se pone al fuego hasta que suelte el hervor, se baja el fuego
hasta que evapore el liquido.

* Se deja en el fuego moviendo constantemente hasta que la
carne suelte su grasa y empiece a dorar la came. Debe moverse
constantemente hasta que la came esté ligeramente dorada. Tar-
da aproximadamente de una a una hora y media.

* Si la carne no tuviera mucha grasa se le puede afadir mante-
ca de cerdo. Hay que tener cuidado de no poner demasiado li-
quido al ponerla a cocer para evitar que la came se separe del
hueso.

ENCHILADAS CON
%CAHUATE

&
Comensales: 6 personas

Tiempo de : 20 minutos
Tiempo de coccién: 10 minutos aproximadamente

Utensilios: Cazuela, comal o licuadora, platén.

100 gramos de manteca; 50 gramos de cacahuates pelados; 1 re-
banada de pan; 1/2 taza de leche; 3 chiles poblanos asados, des-
venados y molidos; 1 cebolla chica molida; 1/2 taza de crema de
cacahuste; 12 tortillas chicas, de maiz; 1/2 pechuga de pollo co-
cida y deshebrada; 75 gramos de queso rallado Chihuahua; 1 ma-
nojo de (8) rébanos rebanados; 1 lechuga rebanada, con sal y li-
moén; sal a gusto.

picadas; 1 cucharadita de azucar; 1 cucharadita de vinagre; 1 rama
de perejil picado; 1 cucharada de manteca; salsa para chilaquiles
{ver receta siguiente); queso rallado.

PARA SALSA:

250 gramos de chile ancho; 1 cebolla asada; 6 dientes de ajo asa-
dos; 250 gramos de jitomate asado, pelado y sin semilla, molido
y colado; 1 raja de la; 2 ch ; 4 pimientas; 3 cucharadas
de manteca; 2 cucharadas de azucar; 1 litro de caldo; sal a gusto.

* La tortilla se frie, cuidando que no se dore.

* Se muele el jitomate con el ajo y la cebolla, se frie en una cu-
charada de manteca, se agrega la came, las pasas, aceitunas
y perejil.

* Se sazona con sal, pimienta, vinagre y azlcar; se deja hervir
sin dejar de mover-hasta que se seca.

* En un platén refractario untado con manteca se pone una
capa de tortilla, encima el relleno y después otra capa mas de
tortilla. Se bafia con la salsa y se mete al homo durante 30
minutos.

* Al momento de servirse, se le agrega el queso rallado.

Salsa:

* Los chiles se doran ligeramente, se remojan y se desvenan;
se muelen con la cebolla, ajo y especias.

* Se frie lo anterior en la manteca restante; cuando reseca, se
le agrega el jitomate.

* Cuando vuelve a espesar, se le agrega el caldo, sal y azicar.
* Se deja hervir hasta que nuevamente vuelve a espesar.

Nota:
En la preparacion de salsas y guisos la manteca de cerdo puede
ser sustituida por aceite o grasa vegetal.
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EMPANADAS DE
VIGILIA

Veracruz

C les: 6-8 per
Tiempo de preparacién: 50 minutos
Tiempo de coccién: 40 minutos aproximadamente

Utensilios: Sartén, tabla, rodillo, lienzo.

HUITLACOCHE

Puebla

~

4 tazas
Tiempo de preparacién: 15 minutos
Tiempo de cocciém: 20-30 minutos aproximadamente

Utensilios: Cacerola.

1/2 kilo de huitiacoche ya rasurado de la

b )

y liger
4 dientes de ajo picados; 1/2 cebolla rebanada en me-

1/2 kilo de pescado ya limpio de espinas y piel, cocido y desme-
nuzado; 3 jitomates; 1 cebolla; 1 diente de sjo; 1 rama de perejil
picado; 4 cucharadas de aceite (1/3 de oliva y 2/3 de cocina); pi-

dias lunas; 2 chiles jalapefios 6 4 serranos en rajitas; 2 cuchara-
das de epazote picado; 8- 10 hojas de epazote para adornar; 4 cu-
charadas de ite 0 manteca; 1 cucharadita de sal; 1/2 taza de

mienta en polvo; sal a gusto.

PARA MASA:

250 gramos de harina; 3 haradas de : 2 cucharad.
de agus; 1/2 cucharadita de sal; 1 huevo entero; 1 clara de hue-
vo; aceite.

* Se frie el ajo en una sartén con aceite. Al estar dorado se saca.
* Se pone la cebolla, el jitomate asado y molido, perejil, pimien-
ta y sal.

* Se afiade el pescado y se deja hervir hasta que se seque.

Masa:

* En una tabla se amasan todos los ingredientes poniéndole un
poco de agua para que no se pegue y quede suave.

* Se deja reposar la masa durante diez minutos aproximadamente
envuelta en un lienzo himedo.

* Se hacen pequefas bolitas que se extienden con el rodillo.
* Se les pone un poco de pescado, se doblan y se pegan con
clara de huevo. Se frien en aceite.

CHALUPAS DEL
PASEO DE
SAN FRANCISCO

Puebla

C les: 8-10 p
Tiempo de preparacién: 15 minutos
Tiempo de coccién: 20 minutos

Utensilios: Cacerola, platén.

36 tortillas de 5 cm. de didmetro, delgadas; 300 gramos de carne
de cerdo cocida y deshebrada finamente; 100 gramos de queso
fresco rallado; 3 chiles pasills asados, desvenados y molidos;
2 dientes de ajo picados finos; 2 cucharadas de manteca o aceite;

1 cucharadita de sal.

i _Sahienab.oebolla, tomate y chiles, se sazonan con sal y se
dejan hasta que quede una salsa espesa.

* Se colocan las tortillitas en un platén, se bafian con la salsa
caliente, encima de cada una se pone la came deshebrada y el
queso. Se sirven inmediatamente.

caldo de pollo o agua.

* En la grasa se frien, sin que tomen color, ajos y cebolla, se
agrega el chile y el huitlacoche y se sazona con sal.

* A fuego bajo, se aplasta el huitlacoche con un tenedor hasta
obtener un puré grumoso, se agrega el caldo y el epazote pica-
do, se deja que seque.

* Se usa para rellenar gquesadillas, empanadas, molotes o tacos.
Al momento de rellenar y antes de cerrar el antojito, se le ponen
hojas de epazote y se calienta sobre un comal (ver pdg. 139).

CHORIZOS._
OAXAQUENOS

Utensilios: Recipiente, licuadora, comal.

1 kilo de carne de cerdo; 200 gramos de chile ancho; 1 chile pasi-
lis; 4 clavos; 8 pimientas; 1 rajita de canela; 1 cucharadita de oré-
gano; 2 hojas de lsurel; 3 ramitas de mejorana; 3 ramitas de tomi-
Wo; tripa impia para rellenar.

* Se muele la came en crudo.

* Se tuesta el chile, se remoja y se muele con todas las especias.
* Se revuelve la came con el chile.

* Se pone en un recipiente de preferencia de barro. Se le pone
sal y el vinagre necesario para que no quede muy seco.

* Se deja 2 dias, en un lugar fresco.

* Pasado ese tiempo, se rellenan las tripas, forméndose peque-
fias bolitas, que se atan con un cordén.

-Quesillo, chorizos y antojitos oaxaqueiios: molotes, chalupitas,
tostada con mole. Figura femenina en barro decorada
con animales.
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CHILES JALAPENOS
RELLENOS DE
PICADILLO

Veracruz

Tiempo de preparacién: 40 minutos
Tiempo de coccién: 20 minutos

Utensilios: Comal, cacerola, licuadora, colador

0 cuar A

12 chiles jalaped grandes, asados, sudados, pe-
lados, desvenados. puestos en agua con sal para quitarles lo pi-
cante y escurridos; 2 cucharadas de aceitunas; 1/2 kilo de lomo
de puerco cocido con ajo y cebolla, deshebrado; el caldo de la
carne; 3 ji grandes;: 25 g de pasitas; 2 pldtanos ma-
chos picados. 50 gramos de almendras peladas y picadas; 50 gra-
mos de pifiones; 1 cucharada de acitrén o céscara de naranja cu-
bierta picada; un poco de perejil picado: 6 huevos; harina; aceite
para freir.

* Dos jitomates se asan con ajo y cebolla, se licuan, se cuelan,
se frien y se les anade el caldo en que se cocid la carne, se re-
serva este caldillo.

* El otro jitomate se pica con ajo, cebolla y perejil, se le agrega
la carne, las pasitas, las aceitunas, el platano, las almendras y
el acitron. Se mezcla, se frie y cuando ya esta un poco frio, se
van rellenando los chiles.

* Para capearlos se revuelcan en harina y en las claras batidas
a punto de turrdn y mezcladas al final con las yemas. Se frien,
se escurren y se ponen en el caldillo muy caliente.

Nota:
En lugar de picadillo, estos chiles pueden rellenarse de queso fres-
€O y una ramita de epazote.

PASTES DE
PACHUCA
Hidalgo

Receta de origen inglés, aportada por los mineros britdnicos en
el siglo xix.

Com les: 8-10 per
Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 30 minutos aproximadamente

Utensilios: Molde para cortar, rodillo, refractarios, cazuela, pincel o
brocha, sal, horno precalentado a 200 °C.

460 gramos de harina cernida 2 con 1 harada chica de
sal; 1 huevo. 150 gramos de manteca; 1/4 litro de puique; 1/4 li-
tro de leche.

dos: 230 gramos de filete en trozos pequefios; 230 gramos de pa-
pas crudas en tiras; 1/2 taza de caldo o agua; 1 cucharada de pe-
rejil picado; 2 chiles serranos en rajas; 3 pizcas de pimienta;
sal a gusto.

Relleno:

* Se frien en mantequilla, cebolla, poros, filete y papas. Ya do-
rados se agrega el caldo, sal y pimienta dejdndolos a fuego lento
hasta que se seque la salsa; con esta preparacion se rellenan las
empanadas.

Masa:

* La harina se amasa con el huevo, manteca y pulque, hasta
quedar una masa suave.

* Se extiende hasta quedar con 1/2 cm. de grosor, se corta en
ruedas, se coloca en el centro el relleno, se doblan como empa-
nadas y se dejan reposar 2 horas en el refractario.

* Se bamizan de leche y se cuecen en el homo (180-200°) hasta
que doren, 20 minutos aproximadamente.

* Se retiran y se salpican de perejil. Se sirven calientes.

QUESO EN SALSA
DE EPAZOTE

Oaxaca

-

Com les: 6-8 p
Tiempo de preparacién: 10 minutos
Tiempo de coccién: 10 minutos

Utensilios: Recipiente, licuadora.

300 gramos de queso de Oaxaca (de hebra); 1 manojo de epazo-
te; chile verde (o de agua o serrano) a gusto; aceite para freir.

* Se muele el chile con el epazote.

* Se frie y cuando esté hirviendo, se le pone un poco de agua
y sal.

* Cuando vuelva a hervir, se le pone el queso cortado en trozos.
* Se sirve con tortillas calientes.

SEMITAS

Puebla {ver foto pég. 139)

Semitas son panes de harina blanca, originarios de Puebla, pre-
feridos para preparar bocadillos y tortas, cubiertos de ajonjol.

Comensales: 4 personas
Tiempo de preparacién: 15 minutos

Utensilios: Platon.

PARA RELLENO:

8 semitas; 20 manitas de puerco en escabeche, deshuesadas y

50 gramos de mantequilla; 1 cebolla rebanada; 2 poros rebana-

picadas; 16 rebanadas de aguacate; zanahorias, chiles y cebollas




L
del escabeche; 1 taza de frijoles refritos; 8 hojas de pépalo o rami-
tas de cilantro.

* Se parten las semitas por la mitad, se untan con frijoles refri-
tos, encima de una mitad se ponen rebanadas de aguacate, ma-
nitas, zanahoria, cebolla y chile.

* Se adorma con la hoja de papalo o cilantro y se cierran con
la otra tapa.

Se untan con frijoles y en lugar de manitas, se pdnen 300 gra-
mos de cecina deshebrada y se sazona con alguna salsa picante
y lechuga rebanada fina.

* Se pueden rellenar de guisos, queso y jamén, etc.

TLACOYOS

Tlaxcala

5“5\

Com 6-8 p

Tiempo de prep i6n: 30 minut

Tiempo de coccién: 45 minutos aproximadamente

Utensilios: Cazuela u olla, comal, salsera, licuadora, 3 platos.

230 gramos de hab 1/4 haradita de tequesquite;
3 chiles chipoties dorados en manteca; 1 hoja de ag te ligera-

TAMALES _
OAXAQUENOS

%@E&“

18-20 tamales
Tiempo de preparacién: 45 minutos
Tiempo de coccién: 1 1/2 horas aproximadamente

Utensilios: 2 cacerolas o cazuelas, tijeras, vaporera.

4 hojas de plétano grandes lavadas y hechas rollo; 1 cebolla;
4 dientes de ajo; 1 pollo mediano; 1/4 kilo de pierna de puerco;
1/2 kilo de mole negro (ver Receta); 250 gramos de manteca de
cerdo; 1 kilo de masa blanca para tortillas; 1/2 taza de agua con
2 cucharaditas de tequesquite; sal a gusto.

* Las hojas de platano se cuecen durante 20 minutos o hasta
que no se vean verdes. Se escurren, se desenrollan, se secan
y se cortan en cuadros de 20 x 20 cm. aproximadamente.

* Se cuece la came de puerco en agua a cubrir con ajo y cebo-
lla. A media coccibn se agrega el pollo en trozos y dos tazas de
agua hirviendo y 1 cucharadita de sal. Se deja enfriar, se retira
la came, se quitan los huesos al pollo y se corta en pedazos me-
dianos. Se reserva el caldo.

* Se disuelve el mole con un poco de la parte grasosa del caldo
y se pone a calentar.

* Se bate la manteca hasta que quede blanda y esponjosa.

* Se va incorporando la masa alternando con caldo en el cual
se habra disuelto el tequesquite, se le agrega batiendo siempre
la grasa que flota por encima del mole, y la sal necesaria.

* Para saber si estd a punto, se toma una bolita, se pone en un
vaso de agua; si flota esta lista.

* Se extienden las hojas y se untan con una capa ligera de
masa, una cucharada de mole y dos de came.

* Se pone otra hoja encima y se dobla cuidadosamente en tres
partes cuidando que queden las orillas sobre el centro y ense-
guida se da la misma forma del otro lado; deben de quedar cua-
drados como paquetito.

* Se aseguran amarrandolos con tiritas del tronco de la hoja de
plétano o un cordelito.

* Se ponen a cocer en vaporera 1 1/2 horas, revisando que no
les falte el agua. Un truco para controlar el agua es poner una
monedita en el fondo de la vaporera: mientras haya agua se oird
su tintineo.

* Se sabe cuédndo estan cocidos cuando al abrir un tamal la
masa se desprende de la hoja.

te asada; 175 gramos de manteca; 460 gramos de masa de
maiz; 75 gramos de q afigjo rallado; 150 gramos de chorizos
en trozos y fritos; 4 cebollas (3 desflemadas y cortadas en rodajas);
230 gramos de tomate de céscara cocidos; sal a gusto.

Ejemplo de antojito callejero, sabrosisimo, pero posiblemente
indigesto.

* Se cuecen las habas con el tequesquite y sal.

* Cuando estan cocidas las habas, se lavan, se escurren y se
muelen con los chipotles y la hoja de aguacate. Se frien en
2 cucharadas de manteca. Se reserva.

* Con la masa se hacen los tlacoyos, en forma ovalada, en el
centro se pone la pasta de haba y se cierran bien con la misma
masa.

* Se cuecen en el comal a fuego lento y luego se frien en
manteca.

* Se hace una salsa con los tomates y una cebolla molidos, se
frie en una cucharada de manteca hasta que espese un poco.
* Cuando los tlacoyos estan cocidos se les pone salsa, queso,
chorizo y cebolla a gusto.

MOLOTES

QOaxaca

Com les: 6-8 p
Tiempo de pnp.lraclén 30 minutos
Tiempo de coccién: 15 minutos aproximadamente

Utensilios: Recipiente, sartén.

1/2 kilo de masa para tortillas; 2 cucharadas de harina; 2 cucha-
radas de aceite o manteca; sal; 1 cucharadita de polvo de hornear;
1/4 kilo de papas cocidas; 100 gramos de ejotes picados y coci-
dos; 10 chorizos oaxaquefios (150 gramos aproximadamente);
1 taza de aceite para freir; 1 lechuga picada; 10 rabanitos picados.
* Se pelan y frien los chorizos en un poco de aceite, se agregan
las verduras picadas; se frien un rato y se les pone sal.

* Se revuelve la masa con el aceite, harina, sal, polvo de hor-
near y un poco de agua. Se amasa muy bien.

* Se hacen las tortillitas del didmetro de una taza.

* Se les pone en medio un poco de relleno y se enrollan como
puritos.

* Se frien, hasta que queden dorados.

* Se sirven con lechuga y rdbanos.
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TAMAL DE CAZUELA

Veracruz {ver foto pég. 18]

.
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Com les: 8-10 p
Tlempo de preparacién: 40 minutos
Tiempo de coccibn: 1 al1/4 b

o]

q. 4

aproxim

Utensillos: Cazuelas, refractano.

1/2 kilo de harina para tamales; 1/4 litro de caido de pollo; 350 gre-
mos de manteca de cerdo; 1 hoja de hoja santa 6 1 cucharada de
hojas de eparote picadas; 1 cucharade de polvo de homeasr;
250 gramos de came de cerdo cocida y en trozos chicos; 3 chiles
{ancho, mulato o pasilla) asados, desvenados y molidos; 1 jito-
mate asado sin semillas, molido; 1 rama de hoja santa o epazote;
sal a gusto.

* Se pone la harina en una cacerola mezclandola con el caldo,
hasta quedar como un atole espeso.

* Se pone la mezcia anterior en manteca derretida. Se agrega
la hoja santa y sal. Se pone a fuego lento, sin dejar de mover
hasta que espese y se pueda sacar limpia la cuchara

* Se retira del fuego y se bate hasta que blanquee; se le agrega
el polvo de homear integrandolo a la masa.

* Se prepara un mole mezclando chiles, jitomates y hoja santa;
se integra la carne y se cocina hasta que sazone, se rectffica la sal.
* Se coloca una capa de masa en el refractario, otra de mole
y, @ manera de tapa, otra capa de masa mas gruesa que la pri-
mera. Se mete al horno a 190 °C hasta quedar dorada por enci-
ma. Se sirve caliente.

Nota:
Se puede hacer el mole con carmne de cerdo o pollo, pero si se
prefiere pescado asado, se omite el epazote.

TACOS DE
CHAPULINES
Oaxaca

Comensales: 10-12 personas
Tiempo de preparacién: 20 minatos

Utensillos: Recipiente, licuadora, comal, molcajete o mortero.

3 tazas de chapulines; 100 gramos de manteca; 10 dientes de ajo;
3 imones.
PARA LA SALSA:

8 chiles pasillss; 8 dientes de ajo; 5 cucharadas de aceite; tortillas.

* Se frien en manteca, se les agregan los dientes de ajo molidos
y sal, y cuando estén bien fritos se agrega el jugo de limén.
* Se pone un poco de chapulines y de salsa en cada tortilla que
debera estar caliente, se enrolla formando un taco y se sirve
inmediatamente.

ZACAHUIL AL
ESTILO HIGUERAS

Hidalgo

== =
Com p
Tiempo de preparacién:
Tiempo de coccién: 8 h

Utensilios: Cacerola, sarién, platon.

12 kilos de masa seca (algo martajada); 700 gramos de chile an-
cho; 150 gramos de chile guajillo; 120 gramos de chile pasilla;
130 gramos de cebolla asada; 4 cabezas de ajo asadas; 6 kilos
de manteca de puerco; 50 gramos de polvo de hormear; 1 guajolo-
te o pavo grande (6-8 kilos): 6 kilos de came de puerco ablerta
como para milanesa o falda; 1 canasto de carrizo de 40 cm. de
alto por 45 cm. de ancho; 40 hojas grandes de plétano asadss y
mojadas; 10 pencas de maguey; 2 cuerdas largas (6 metros apro-
ximadamente) para amarrar; sal.

* Se parte el guajolote en piezas y se pone a cocer con 4 litros
de agua y dos cucharadas de sal hasta que suelte el primer hervor.
* Los chiles se desvenan y remojan en agua caliente. El ajo y
la cebolla se muelen con los chiles, se frien en 5 cucharadas de
manteca y 1 cucharadita de sal, se les agregan dos tazas de agua
y se dejan hervir por 5 minutos.

* Ala masa se le revuelve el polvo de hornear, caldo de guajolo-
te, el resto de la manteca, 2 cucharadas de sal y el agua donde
se remojaron los chiles. Se bate bien, debiendo quedar la masa
suave, y se deja reposar dos horas.

* La canasta se forra por dentro con hojas de platano, se hume-
decen bien debiendo dejar parte fuera para poder envolver el
zacahuil.

* En el fondo y en los lados de la canasta se pone una capa de
masa de 2 cm. de grueso, encima se le pone salsa; después una
capa de carne delgada de puerco cruda y espolvoreada de sal;
luego salsa y més masa, la carmne del guajolote bien repartida y
bafiada con salsa, asi sucesivamente, alternando carne, salsa
y masa. La ultima capa debe ser de masa, se tapa con las hojas.
Con las restantes se envuelve la canasta y se amarra bien. Se
cuecen en horno de barbacoa muy caliente, poniendo pencas
de maguey encima de la lumbre y sobre éstas la canasta cubrién-
dola con més pencas y tapando el hoyo con tierra y lumbre en-
cima. Se puede poner al horno a las 7 de la noche y se deja co-
cer durante toda la noche, para tomarse en el almuerzo.

Chapulin: en azteca, grillo o saltamonte.

Saisa:

* Se asan los chiles, se remojan, se muelen con los dientes de
ajo, se les agrega sal y aceite.

* Se ponen los chapulines vivos en agua hirviendo.

* Se lavan bien, se escurren y se dejan secar, se muelen en el
molcajete.

Quesadillas de plaza rellenas de huitlacoche (ver receta
pég. 134), epazote y flor de calabaza, tinga (ver receta

pag. 164) y queso, rajas, flor de calabaza y queso.
Comal y brasero de barro, al fondo horno de adobe para pan:
en la boca del horno, dos semitas. EI maniqul viste atuendo
tipico de las mujeres de Mecapalapa.
Cortesia: Museo ex-convento de Santa Rosa. Puebla.
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Con toda justicia, los veracruzanos presumen de sus mariscos. mpoblanosdesmmole_sykp
morelenses de sus pulques. Pero hablando de sopas, los oaxaquenos son imbatibles. Por su originali-
dad y variedad, por gracia de nombres y genialidad de composiciones, las sopas de Oaxaca merece-

rian no solamente un tratado especifico, sino tambien un himno, un gran poema epico. .. Se consignan

en las paginas siguientes unas pocas muestras de un recetario

io Yy copioso: nos duele dejar de

lado el caldo de gato (que se hace sin gatos), la especie mixteca (un arroz con especias Y chiles en
vinagre), el chile caldo cuicateco (una variedad de cocido, con mucha calabaza y chiles frescos), o

el caldo de garbanzo con harto huevo batido.

CALDILLO DE
VIGILIA

Qaxaca

Comensales: 6 personas
Tiempo de preparacién: 25 minutos
Tiempo de coccién: 40 minutos aproximadamente

Utensilios: Recipiente, sartén, coladera.

50 grar-nos de papas; 50 gramos de ejotes; 50 gramos de nopales
en cuadritos cocidos en a_gua con sal y 2 cucharadas de vinagre.
50 gramos de chicharos; 1 cebolla; 2 dientes de ajo; 250 gramos
de jitomate: 3 cucharadas de aceite; 200 gramos de topote (pes-
cado scr:ﬂ-.l qeshuesado y limpio; 2 huevos; 1 rama de epazote.

El pescado seco se vende en todos los mercados de México; es
alimento muy popular.

* Se frie el jitomate asado y molido con la cebolla y el ajo colado.
* Se le agrega 1 1/2 litros de agua, el pescado lavado y sin es-
camas, el epazote y las verduras picadas, menos los nopales que
se habran cocido aparte.

* Se sazona con sal y cuando ya estan cocidas las verduras se
agregan los nopales.

* Se baten los huevos y estando hirviendo el caldo, se le ponen
con un chormmito muy fino.

* En cuanto cuajen los huevos se retira del fuego y se sirve.

COCIDO _
OAXAQUENO

Oaxaca

Com les: 8-10 per

Tiempo de preparacién: 40 minutos
Tiempo de coccién: 2 1/2 b aproximad. t

Utensilios: Cazuela honda.

500 gramos de sobrecostilla de res; 250 gramos de carnero;
250 gramos de came de cerdo; 1 pollo; 100 gramos de tocino;
200 gramos de garbanzos: 1 chayote pelado y partido; 4 calaba-
citas; 500 g s de papas; 200 g de ejotes: 1/2 col; 1 ce-
bolla; 1 cabeza de ajos: 250 gramos de zanahorias; 4 elotes;
2 ramas de hierbabuena; salsa picante a gusto; 3 ramas de cilan-
tro; 4 limones.

* Se ponen a cocer las carnes y el pollo con suficiente agua,
hierbabuena, ajo, cebolla, los garbanzos pelados y el chayote;
cuando esta a medio cocer, se agregan las demas verduras pe-
ladas y rebanadas y el cilantro.

* Se rebana la col y se cuece aparte; ya cocida se agrega al caldo.
* Se sirve muy caliente, acompainiandolo con rueditas de limén
y salsa picante a gusto.

COCINA DE COLES
(Sopa caldosa)

Qaxaca (ver foto pég. 147)

En Oaxaca, con los restos de esta sopa mezclados con sobras
del coloradito (ver receta pdg. 161) se prepara una salsa para
unas exquisitas enchiladas llamadas tezupos: una muestra de in-
genioso aprovechamiento de alimentos que logra una combina-
cidn acertada.

C les: 8-10 p
Tiempo de preparacién: 15 minutos
Tiempo de coccién: 20 minutos aproximadamente

Utensilios: Recipiente, sartén.

1/2 col chica, rebanada y cocida; 150 gramos de garbanzos, re-
mojados, pelados y cocidos; 1/2 cebolla; 10 chorizos oaxaque-
fios desbaratados, ver receta; 100 gramos de tocino; 250 gramos
de jitomate; 2 dientes de ajo; 1 1/2 litros de caldo; 1 cucharada
de aceite; 1 cucharada de perejil picado; sal y pimienta a gusto.

* Se frien los chorizos, se agrega el jitomate asado, molido con
la cebolla y el ajo colado.
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* Se frie ligerarhente y se pone el caldo, el tocino picado, los
garbanzos, la col, el perejil y pimienta.
* Se hierve un poco para que se sazone.

CHILEATOLE
Puebla

v

"

Comensales: 6-8 personas
Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 50 minutos

Utensilios: Licuadora, cazuela de barro o recipiente, sopera, platos
hondos o tazones.

1 pollo y una pechuga tiernos, limpios y partidos en piezas chi-
cas; 12 tazas de agua; 6 elotes desgeanados; 1 chile ancho remo-
jado y molido: 1 cebolla partida en cuatro; 2 ramitas de epazote;
1 nuez de piloncillo; 1 cucharadita de sal; 3 cucharadas de masa
de nixtamal; 2 cucharadas de manteca.

* Se pone a cocer el pollo con el agua, cebolla y sal.

* Alos 20 minutos se agrega el chile molido y los granos de elo-
te, epazote y manteca sin freir.

* Se deja al fuego 15 minutos més, se agrega el piloncillo y la
masa disuelta previamente en un poco del mismo caldo.

* Se deja a fuego lento hasta que espese y no se sienta el sabor
de masa cruda.

* Se rectifica la sazén y se sirve en platos hondos o tazones muy
calientes.

SOPA TLAXCALTECA

Tlaxcala

@

Comensales: 6-8 personas
Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 30 minutos aproximadamente

Utensilios: Comal o plancha, molcajete o licuadora, cazuela, salsera.

8 tazas de caldo de pollo; 1 jitomate chico asado y sin semilla;
1 cebolla chica; 1 diente de ajo: 1/2 cucharada de manteca;
1/2 taza de hojas de malva; 1 taza de flores de calabaza sin tallo
ni centro, picadas; 3 calabacitas picadas.

PARA SALSA:

1/2 cucharada de cilantro; 1 chile serrano; 150 gramos de toma-
tes verdes; 1 diente de ajo; sal a gusto.

* Se muele el jitomate, cebolla, ajo.

* En la cazuela se derrite manteca y se frien malvas, flores de
calabaza, calabacitas y el molido de jitomate.

* Se aflade caldo y se sazona con sal, dejando a fuego lento
hasta que se cuezan.

* Se muelen los ingredientes de la salsa, sazondndolos con sal.
' Seswesopa y salsa por separado para que cada comensal
se sirva a su gusto.

SOPA DE GUIAS
DE CALABAZA

Oaxaca (ver foto pag. 143]

Ingeniosa forma de aprovechar los tallos tiernos de la calabaza.
Las bolitas de masa se llaman «chochoyotes».

55

Comennles: 6-8 personas
Tiempo de preparacién: 40 minutos
Tiempo de coccién: 30 minutos aproximadamente

Utensilios: Olla grande.

8 puntas de guias de calab 6 calab tiernas; 4 elotes tier-
nos; 12 flores de calabaza; 3 cucharadas de chepiles; 4 dientes
de ajo; 1 cebolla mediana; 1/2 kilo de masa de tortillas; 2 cucha-
radas de manteca.

* Se ponen en una olla 3 litros de agua y los elotes partidos en
pedazos.

* Cuando estan cocidos, se agregan los tallos mas tiernos bien
limpios de hebras, después las hojas, las flores, las calabacitas
cortadas en mitades y los chepiles, sélo sus hojitas.

* Se hacen bolitas con la masa, con el dedo se les hace un ho-
yo en el centro y se ponen en la sopa hasta que estén cocidas.
* Se sirve con salsa de chile pasilla y poquito jugo de limon.
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VEGETALES Y HUEVOS

zan un pastel de huitlacoche.

Com 6-8 p
Tiempo de p cién: 20 minut
Tiempo de cocclén: 3 minutos

Utensilios: Recipiente, licuadora, platén

1/4 kilo de papa cocida; 100 gramos de zanahorias cocidss;
100 gramos de ejotes cocidos; 1 colifior chica cocida; 100 gra-
mos de chicharos cocidos; 1 cabeza de ajo; 1/2 quesito; 1 cucha-
rada de orégano; 200 gramos de chilcosle; 1/4 litro de vinagre.

Chilcosle: chile tipico de Oaxaca, de color azafran.

* Se desvenan los chiles, se asan y remojan en agua caliente,
se muelen con los ajos pelados, se deshacen en el vinagre, se
les pone sal y se cuela.

* Se agregan las verduras cocidas, peladas y picadas.

* Se revuelve todo muy bien, se pone en un platén, se adorna
con rebanadas de cebolla y quesito y orégano espolvoreados
encima.

CHILES RELLENOS
DE VERDURA

&%

Comensales: 6-8 personas

Tiempo de preparacién: 30 minutos

Tiempo de coccién: 40 minutos aproximadamente

Utensilios: Recipiente, sartén.

12 chiles de agus; 250 gramos de papas cocidas; 3 zanahorias
cocidas; 1 cebolla; 1 clavo; 2 pimientas; 1 lsta de sardinas; 1 ra-
mita de perefil; 100 gramos de sjotes cocidos; 100 gramos de chi-
charos cocidos; 3 jitomates grandes; 3 dientes de ajo; 1 rajita de
canela; 3 huevos; aceite.

La mayoria de los habitantes de México, antes de la conquista, vivian en poblaciones pequenas
y aisladas. En la gran Tenochtitldn habia grandes mercados Yy variedad de productos, pero donde
se comian exclusivamente los productos locales la dieta era monétona y prevalentemente vegetal. Maiz,
frijoles y chiles constituian la base de la alimentacion. Hoy en dia aunsuhssﬁeenpartedelapoblﬂcbn
cierta desconflanza hacia ingredientes no tradicionales, casi como si fueran una traicion o costumbres
inmemoriales, una falta de respeto al pasado. El cambio culinario ha sido lento pero provechoso, Yy
lo demuestran las recetas de esta seccion que en todos los casos incluyen ingredientes indigenas enrl-
quecidos por otros de origen europeo o asidtico. La canela perfumna los chiles, el chorizo de sabor a
los frijoles, un trozo de cola de cerdo perfecciona un guiso de calabazas, crema y queso fundido suavi-

* Los chiles se asan, desvenan, pelan, lavan y escurren.

* El jitomate se muele con las especias, se pone a freir y se agre-
gan las verduras (cocidas, peladas y picadas), las sardinas y el
perejil picado.

* Se deja a fuego suave, hasta que esté bien seco.

* Con eso se rellenan los chiles. Las claras se baten a punto de
turrdn, se les agregan las yemas, se revuelve.

* Los chiles se espolvorean con harina y se meten en el huevo
batido.

* Se frien en aceite bien caliente hasta que doren.

* Se sirven inmediatamente.

FRIJOLES A LA
I?QIMPESINA

)
. !
D

o

Comensales: 8 personas
Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 25 minutos aproximadamente

Utensilios: Cazuela, comal o plancha, platos hondos.

8 chiles cuaresmefios asados, desvenados, limpios y listos para
rellenar; 200 gramos de queso fresco partido en tiras; 1 kilo de
frijoles de olla cocidos con 5 tazas de caldo; 2 colas de cerdo en
trozos y cocidas con sal; 2 ramas de epazote; 1 kilo de calabazas
chicas, picadas; tortillas de maiz; sal a gusto.

* Se rellenan los chiles con el queso.

* A los frijoles se agregan las colas de cerdo, el epazote, las ca-
labazas y los chiles; se pone sal y se deja sazonar 20 minutos
aproximadamente.

* Se sirven los frijoles con un chile en cada plato y acompafia-
dos con tortillas calientes.

Mole amarillito (ver receta pdg. 172), mole verde (ver receta
pdg. 162) y sopas de gulas de calabaza con chochoyotes

(ver receta pdg. 141). Figura femenina en barro negro pintado.
Cortesla: Hotel Presidente. Oaxaca.

e ————— —— —————————————— ]
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FRIJOL DE NOVIOS

Guerrero

=8
Comensales: 10-12 personas

Tiempo de preparacion: 20 minutos
Tiempo de coccién: 2 a 2 1/2 horas aproximadamente

Utensilios: Olla, licuadora, cacerola, platos extendidos.

1 kilo de frijol rojo. canario o rosita; 1 1/2 cebollas: 5 hojas de lau-
rel; 300 gramos de chorizo; un poco de adobo (ver nota); oréga-
no; 100 gramos de queso anejo; 2 aguacates; hojas de lechuga:
1 manojito de rdbanos; sal a gusto.

* Teniendo cuidado de ir envolviendo las cames con los huevos
y separando con una cuchara toda la orilla del borde de la ca-
zuela, quedard como un gran pastel con el caldillo alrededor.
* Se sirve con salsa de chile pasilla, ver receta.

FRIJOLES
PALLANADOS

Guerrero
Pn
e

C ales: 18-20 p as

* Se cuecen los frijoles con agua y, mientras hierven, se agrega
una cebolla en rebanadas, las hojas de laurel y sal

* Cuando estan cocidos y sin que se batan, se escurren y se
muelen con un poco de su caldo.

* Se calienta la manteca y ahi se acitrona 1/2 cebolla en roda-
jas, se retira de la manteca. El chorizo se frie y se retira también.
* En esa manteca se ponen los frijoles molidos y cuando estan
a medio freir se les agrega el adobo, procurando que no queden
ni muy rojos ni muy palidos.

* Cuando se estan refriendo, se les desmenuza orégano, se
retiran.

* Se sirven con trocitos de chorizo frito, queso, rebanadas de
aguacate, hojas de lechuga y rabanitos.

Nota:
El adobo se prepara con 3 chiles anchos asados y desvenados,
molidos con 2 dientes de ajo y 1 cucharadita de sal.

HIGADITOS DE
MAYORDOMIA
O PLATILLO
DE FANDANGO

Oaxaca
Especial para el almuerzo del dia siguiente a una gran fiesta.

55

Com les: 6-8 p
Tiempo de preparacién: 30 minutos
Tiempo de coccién: 3 horas aproximadamente

Utensilios: Cacerola o cazuela honda, licuadora, sartén.

1/2 gallina gorda; 2 mollejas: 2 higados de pollo; 1/2 kilo quijad:

Tiempo de preparacién: 15 minutos

F— i A #,

Tiempo de coccién: 45 apr

Utensilios: Cazuela

1 kilo de frijol en crudo molido; 2 litros de agua o caldo de pollo;
100 gramos de manteca; 3 hojas de cilantro 6 6 hojas de epazote;
1/2 cebolla; sal a gusto; 50 ciruelas amarillas silvestres enteras.

* Se pone a hervir en agua el frijol molido. Cuando ya esta coci-
do, se agrega la manteca, la cebolla, el cilantro, las ciruelas y
la sal. Debe quedar caldoso, si es necesario se agrega mas agua
o caldo.

PASTEL DE
HUITLACOCHE
Y FLOR

DE CALABAZA

Hidalgo

Comensales: 6-8
Tiempo de prep i6n: 40 minut
Tiempo de coccién: 30 minutos aproxidamente

Utensilios: Comal, cacerola con tapa, molde redondo refractario de
25 cm. de didmetro.

1 1/2 kilos de flor de calabaza limpia; 1 kilo de huitlacoche limpio
y picado; 2 cebollas picadas fino; 1 huevo; 2 ramas de epazote;
5 chiles verdes serranos picados; 3 elotes de maiz cacahuacintie
desgranados en crudo; 3 chiles poblanos grandes, asados, pela-

de cerdo; 1 kilo de jitomate; 1/4 kilo de tomate de cé a; 1 ce-

dos, limpios y partidos en rajas; 25 tortillas delgadas; 350 gramos

bolla; 1/2 cucharadita de azafrén; 1/2 cabeza de ajo; 15 huevos;
aceite; salsa picante.

* Se cuecen todas las cames y se pican muy finas. Los dos to-
mates, ajo y cebolla también se pican y se frien, se agrega 1/2
litro de caldo de las carnes y el azafrén molido con un poco de
* Cuando ya ha hervido un rato, se agregan los huevos bien
revueltos.

de queso Oaxaca (de hebra); 2 tazas de crema; 2 cucharadas de
aceite; 3/4 de taza de salsa de jitomate.

* Se frie una cebolla en una cucharada de aceite. Cuando esta
acitronada se agregan los chiles poblanos, los elotes, la flior de
calabaza, una rama de epazote picada y sal a gusto. Se tapa la
cacerola y se deja a fuego lento, se agrega media taza de agua
hasta que el elote esté tiemo (debe quedar seco).

* Se frie la otra cebolla, se agregan los chiles verdes, el epazote
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y los huitlacoches con sal a gusto. Se deja sazonar 10 minutos
aproximadamente.

* Las tortillas se frien ligeramente y se cortan en tres partes.
* Ala salsa de jitomate se le agrega una tercera parte de la crema.
* En el refractario se pone una capa de tiras de tortilla, una del
guiso de flor de calabaza, un poco de crema y queso en tiras,
otra capa de tortillas, enseguida otra de huitlacoches (todos), otra
de tortillas y la otra parte de la flor de calabaza.

* Se agrega la crema restante, queso, las demas tortillas, la sal-
sa de tomate con crema y el huevo batido para capear. Se mete
al homo a que dore a 200 °C durante 20 minutos aproximada-
mente.

TORTAS DE QUESO
EN MOLE ROJO

Guerrero

e ‘\5; ¥

Comensales: 8-10 personas

Tiempo de prep ion: 40 minutos

Tiempo de coccion: 30 minutos

Utensilios: Recipiente, sartén, comal, cazuela.

TORTA:
1/2 kilo de queso afiejo o cotija molido; 1 taza de arroz no muy
cocido; 50 gramos de 6n seco molido; 6 huevos; 200 gra-

Utensilios: Cacerola, coladera, recipiente, licuadora, cazuela, sartén.

1/2 kilo de flores de colorin nuevas, recién cortadas; 125 gramos
de queso seco molido; 6 huevos: aceite para freir; 4 jitomates asa-
dos, pelados y sin semilla; 2 dientes de ajo; 1/2 cebolla; 2 vasos
de agua o caldo de pollo; sal a gusto; 1 pizca de pimienta.

* Se les quita el centro a las flores, se limpian y se cuecen
2 minutos en agua con poca sal. Se escurren y se pican
finamente.

* Se revuelven con 125 gramos de queso molido.

* Se baten los huevos y se les agregan los pétalos revueltos con
el queso.

* Se calienta aceite en una sartén y con una cuchara grande se
toman porciones de la mezcla de flores y se frien, se reservan.
* Se muelen jitomates, ajos y cebolla. Se frie lo molido y se agre-
ga el agua o caldo de pollo, se sazona con sal y pimienta.

* Cuando esta hirviendo el caldillo, se le agregan las tortas, se
deja que den un hervor y se sirven en platos hondos con bastan-
te caldillo.

HUEVOS EN SALSA
ROJA

Guerrero

mos de manteca o aceite.

MOLE ROJO:

1/2 kilo de chile guajillo tostado sin semilla; 1 cebolla mediana asa-
da rebanada; 2 cab de ajo asadas y peladas; 25 gramos de
canela; 4 clavos; 125 gramos de ajonjoli tostado; 250 gramos de
tomates de cdscara hervidos en dos tazas de agua (se reserva el
agua); 3 tortillas doradas; 200 gramos de rajas de chile poblano;
sal a gusto.

* El queso se mezcla con el arroz, el camardn y el huevo. Ense-
guida se hacen las tortas y se frien en la mitad de la grasa.

* En la otra mitad de la manteca se frien los chiles con ajos, ce-
bolla, canela, clavo, ajonjoli y sal.

* Se muele todo junto con los tomates y las tortillas.

* Se regresa al fuego muy bajo y se deja 5 minutos, se le incor-
pora el agua de los tomates. Las tortas de queso y las rajas se
ponen a cocer 10 minutos mds, se rectifica la sazdén y se sirve
acompanado de frijoles de olla o caldo de habas.

TORTA DE PITOS
(Flores de colorin)

Guerrero

@

Comensales: 6 persona

'Hl-podemndén 15 minutos
Tiempo de coccién: 20 minutos

Tiempo de prep;ncidn: 10 minutos

Utensilios: Comal, molcajete, sartén.

8 huevos; 100 gramos de chile guajilio; 3 dientes de ajo; 250 gra-
mos de jitomate; 1 ramita de epazote; 50 gramos de manteca;
18 ciruelas amarillas silvestres enteras; sal a gusto.

* Se tuesta el chile en el comal, se desvena y se muele en el
molcajete, se agrega el ajo y los jitomates hervidos.

* Se pone la salsa al fuego con 1/2 taza de agua, la sal, las ci-
ruelas y el epazote. Se deja a fuego lento 8-10 minutos y se van
poniendo los huevos a que se cuezan en la salsa.
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SALSAS Y ADOBOS

Oaxaca
Los indios de la sierra lo untan en grandes tortillas «clayudas»:

es la comida que les da fuerzas para aguantar los rigores del
trabajo.

S5
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Couunalu. 20-24 personas

Tiempo de preparacién: 25 minutos
Tiempo de coccién: 10 minutos

Utensilios: Recipiente, licuadora.

15 chiles pasilla; 1/4 kilo de camar6n seco; 2 hojas de aguacate;
1 cabeza de ajo; 1/2 taza de vinagre; aceite de oliva o de ensalada.

* Se doran los chiles sin que se quemen, se desvenan.

* Se tuestan los camarones a fuego lento para que no se
quemen.

* Se tuestan ligeramente las hojas de aguacate.

* Se muele todo junto con el ajo; debe quedar muy bien molido.
* Se le agrega el vinagre y el aceite necesario para que quede
una pasta que se pueda untar en tortillas 0 pan tostado.

MOLE DE PIMIENTA
Guerrero

@“.
.
4 tazas

Tiempo de preparacién: 20 minu

Utensilios: Comal, licuadora, cazuela.

100 gramos de chile gusjilio grande; 8 tomates de céscara, ver-
des; 1/2 cebolla; 1 diente de ajo; 3 clavos; 20 pimientas gordas;
6 pimientas negras; 1 rajita de canela; 2 vasos de agua; sal.

Desde la arcaica austeridad del chintexie oaxaqueno hasta el ampuloso barroguismo del poblano
pipidn con chocolate, las salsas de esta region no son Lnicamente compiemento y sazon de carmnes,
aves o pescados: son algo que no necesita sino una tortilla (o un trozo de pan) para ser un manjar
exquisito, una experiencia gustativa incomparable. En todas ellas diversos chiles dan sabor y carac-
ter: en Mexico es casi inconcebible una salsa sin chile.

Entre los ingredientes algo sorprendentes de una de estas salsas se encuentran los gusanos del
maguey mezcalero. La receta es originaria del estado de Oaxaca, donde se produce el famoso mez-
cal, aguardiente destilado de esta especie de maguey. Parecido por su origen al tequila de Jalisco,
se diferencia de éste por un aroma mds intenso y un sabor especial a madera vigja levemente ahuma-
do. En el fondo de algunas botellas, para recordar y casi certificar el origen del destilado, se encierra
un hermoso gusano que no modifica el sabor del producto pero permite su inmediata identificacion.

Otros gusanas crecen en los magueyes pulqueros, y son algo mayores que aquellos de los mague-
yes mezcaleros. Se encuentran en otros estados del centro del pass, Y son una costosa exguisitez de
temporada (junio-julio) en algunos restaurantes y un alimento comun entre los campesinos.

Salsa de tres estrellas. Combina estupendamente con cames de
caza local (armadillo, jabali, etc.).

* Se tuestan los chiles, se desvenan y se lavan.

* Se cuecen en agua los tomates. Se asa la cebolla y el ajo.
* Todo lo anterior se muele, agregando clavos, pimientas, ca-
nela y sal. Se frie todo.

* Cuando esta todo frito, se agregan los dos vasos de agua, se
da un hervor. El mole esta listo.

Nota:
A este mole se le pueden agregar tortas de camarén, de papa
o de pitos (flor de colorin).

PIPIAN
Puebla

— ..::‘
Comensales: 12 personas
Tiempo de 6n: 20 minutos

preparaci
Tiempo de coccién: 25 minutos aproximadamente
Utensilios: Cacerola, licuadora.

200 gramos de pepitas peladas; 50 gramos de chocolate rallado;
2 cucharadas de manteca o aceite; 4 dientes de ajo; 6 granos de
comino; 6 chiles serrano verdes; 10 tomates verdes; 3 tazas de
caldo; 1 cucharadita de sal.

* Se frie en la manteca o aceite el chocolate mezclado con las
pepitas hasta que se formen bolitas.

* Se muelen ajos, cominos, chiles, tomates y sal con el caldo.
* Se incorpora lo molido a las bolitas y se deja a fuego muy bajo
hasta que espese, se rectifica la sazén, se cuela.

* Se sirve con piezas de pollo cocidas o rebanadas de pechugas
de pollo o costillitas de puerco.

En las tres cazuelas aparecen la salsa para tesupos, el mole
coloradito (ver receta pdg. 162) y, en primer plano, la sopa
cocina de coles (ver receta pdg. 140). La salsa se hace
mezclando el mole con la sopa. Al fondo, dnforas aceiteras
espanolas del siglo xwi, que adoman una pared del

Hotel Presidente de Oaxaca.







PIPIAN CON MAIzZ
PRIETO

Puebla

Comensales: 6 personas
Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 25 minutos

Utensilios: Licuadora, cacerola

100 gramos de pepitas tostadas; 50 gramos de maiz prieto tosta-
do; 2 chiles anchos enteros; 1 taza de caldo de ave o carne; 2 cu-
charadas de teca; 1 cucharadita de sal.

* Se muele la pepita, maiz y chiles con un poco de caldo, se
cuela y se frie en la manteca, se sazona con sal.

* Se termina de cocinar con el resto del caldo. Si se desea, se
le agregan papas, nopales o nabos cocidos y rebanados. Debe
quedar espeso.

* Sirve como salsa para camarones y papas.

PIPIAN VERDE

Puebla

S8
C les: 6 per

Tiempo de prep ion: 20 minut
Tiempo de coccion: 25 tos apr

3 A, #,

Utensilios: Sartén, licuadora, cacerola.

100 gramos de pepitas peladas y tostadas: 250 gramos de toma-
tes verdes cocidos en agua; 6 hojas de epazote; 2 chiles serrano
verdes; 2 tazas de caldo; sal; 2 haradas de ca.

* Se frie la pepita en la manteca, se muele con los tomates, epa-
zote, chiles y sal.

* Se vuelve a poner a fuego bajo, se afiade el caldo y se deja
20 minutos aproximadamente sin que hierva.

* Sirve como salsa para huevos, cames y verduras.

nada y asada; 2 tazas de pulque o 1 1/2 tazas de jugo de naranja
y 1/2 taza de tequila; 1 cucharadita de sal.

* Se muele todo muy bien hasta obtener una salsa tersa. Se sir-
ve fria para acompaiiar barbacoa o came asada.

Variaciones:
* Se hace con la mitad de chile pasilla y mitad de mulato.
* Se puede espolvorear oon algun queso seco.

SALSA DE AJONJOLI

Oaxaca

C les: 6-8 p
Tiempo de preparacién: 10 minutos
Tiempo de coccién: 20 minutos

Utensilios: Recipiente, licuadora.

100 gramos de ajonjoli; 100 gramos de chile pasilla; vinagre;
1 diente de ajo; sal a gusto.

* Se dora ligeramente el chile pasilla sin semillas y se remoja en
vinagre.

* Se muelen juntos chile, ajonjoli, ajo, vinagre y sal.

* Se sirve con carne asada, barbacoa o tacos.

SALSA DE TOMATE
VERDE CRUDA

Hidalgo

&
2 1/2 tazas

Tiempo de preparacién: 5 minutos
Utensilios: Molcajete o mortero o licuadora.

SALSA BORRACHA

Hidalgo

2 1/2 tazas

Tiempo de preparacién: 10 minutos
Tiempo de coccién: 2-3 minutos

Utensilios: Molcajete o licuadora.

8 chiles pasilla ligeramente asados o fritos (si no se quiere que pi-

quen se desvenan); 4 dientes de ajo asados; 1 cebolla chica reba-

3 chiles serranos verdes (si no se quiere picante se desvenan);
2 cucharadas de cebolls picada gruesa; 1 diente de ajo mediano
pelado; 250 gramos de tomates verdes sin céscara; 1/2 cuchara-
dita de sal; 1 pizca de azdcar; 3 cucharadas de hojas de cilantro
picadas.

* Se ponen en el molcajete o licuadora todos los ingredientes
menos el cilantro, se muele ligeramente, no debe de quedar
licuado.

* El cilantro se agrega en el momento de servir.

* Si la salsa quedara muy espesa se puede diluir con un poco
de agua.

Nota:
Esta salsa se debe hacer al momento de servirse, un truco es
tener todo molido menos el cilantro y agregar éste en el Gitimo

momento.
La forma clésica es la anterior pero se puede hacer con variacio-
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nes como asar los chiles, o sustituyendo el cilantro por perejil
o albahaca.

SALSA DE CHILE
SERRANO

Oaxaca

¢ @/
C les: 8-10 per
Tiempo de preparacién: 5 minutos

Utensilios: Recipiente, licuadora.

20 chiles serranos (si no se quiere muy picante se desvenan);
6 dientes de ajo; 1/2 taza de jugo de limén; agua la necesaria; sal.

Salsa indigena, elemental y primitiva.

* Se muelen los chiles crudos con ajo vy sal.
* Se les agrega un poco de agua y jugo de limén.

SALSA PICADA

Guerrero
._.if
C les: 8-10 per

Tiempo de preparacién: 5 minutos

Utensilios: Molcajete de barro.

SALSA DE DEDOS
Guerrero
Tiempo de preparacion: 10 minutos

Utensilios: Comal, salsera

8 chiles guajillos; 5 tomates: limén a gusto; cebolla a gusto;
sal a gusto.

Otra salsa primitiva: su particularidad es que chiles y tomates se
desbaratan con los dedos.

* Se asan los chiles y los tomates; se parte el chile con los de-
dos y lo mismo se hace con los tomates

* Se pica la cebolla y se le pone el limoén y la sal, se mezcla con
los chiles.

* Se acompana con frijoles refritos

SALSA DE
GUSANITOS

Oaxaca

C les: 10-20 p
Tiempo de preparacién: 10 minutos
Tiempo de coccidn: 30 minutos

Utensilios: Recipiente, licuadora.

10 chiles pasilla; 50 gusanitos de maguey fritos; 2 cabezas de ajo;
10 cucharadas de aceite; sal.

5 jitomates; 1 cebolla; 8 chiles verdes serranos; 5 ramas de cilan-
tro; 3 aguacates; sal a gusto.

* Se pican muy bien todos los ingredientes en crudo y se ponen
en el molcajete de barro, se sazonan con sal.
* Esta salsa se acompana con chicharron caliente.

__9/ @ fuata wn menkd
vecet fidg. 190)
.%Md e égm;?em
(eecet pidg. 19%)
teceles pig. 202/

* Se doran ligeramente los chiles, se remojan en agua hirviendo
y se muelen con el ajo, los gusanitos con la sal.
* Se disuelven en aceite.

SALSA DE JITOMATE

Guerrero

6-8p
Tiempo de preparacién: 15 minutos

Utensilios: Comal, molcajete, salsera.

125 gramos de chile serrano verde; 250 gramos de jitomate;
sal a gusto.

* Se asan el jitomate y el chile. Se muelen en el molcajete.
* Sirve para acompafar chicharrones.
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PESCADOS Y MARISCOS

El baron Alejandro de Humnboldt, despues de visitar las costas de México a fines del siglo xvi,
escribio en su Ensayo Politico sobre el Reino de la Nueva Espaiia que la caza de ballenas y la bus-
queda de perias eran actividades destinadas a un grandioso futuro. La caza de cetdceos es actividad
myy problemadtica en la actualidad, y las perias ya no se encuentran en estos mares (mientras que
en los siglos xvi y xviI se habian enviado en grandes cantidades a la Corona de Espana).

Sin embargo, los mares de México proveen de alimentos a sus habitantes como lo hicieran en la
época pre-hispdnica. Un grandioso fresco en un templo de Teotihuacdn describe el Tlalocan, o sea
el Paraiso Terrenal, adonde van las personas muertas en condiciones trdgicas, para compensarias
de su sufrimiento en la tierra: es un lugar maravilloso, con un lago y rios llenos de peces, donde se
banan gozosos los bienaventurados habitantes.

Si los peces son stmbolo de felicidad, el caracol lo es de fertilidad y abundancia. Al lado de la
serpiente emplumada, en la pirdmide de Quetzalcoatl en Teotthuacan, hay abundancia de caracoles
y mazorcas de maiz. En la mesa de Moctezuma nunea faltaban productos marinos, llevados por dgi-
les mensgjeros desde la costa del Golfo.

Pescadas, moluscos Yy crustdceos son parte muy importante de la culinaria mexicana de hoy. Las
maneras de prepararias son variadisimas y van desde lo elemental, como los ceviches de pescado
cocido en jugo de limon y los pescados «a la talla» preparados en las playas a la lumbre de madera,
hasta complicados platillos de evidente origen esparniola, como el pescado a la veracruzana y muilti-
ples combinaciones con arroz. Y en los grandes centros turisticos como Acapulco la gastronomia de

PAMPANO RELLENO
DE CAMARONES

eracruz
Comensales: 4-6 personas

Tiempo de preparacién: 30 minutos
Tiempo de coccién: 20-25 minutos

Utenslios: Recipiente, cacerola, platon de horno, precalentar el horno
a 220 *°C.

1 pémpano de 2 a 2 1/2 kilos (pargo o palometa); 30 cebollitas
de cambray tiemas; 500 gramos de camardn chico; 2 cuchara-
das de sjo picado; 4 cucharadas de cilantro picado; 2 chiles gie-
ros desvenados y picados; 1 pimiento rojo picado muy fino; 7 cu-
charadas de aceite, mitad de oliva y mitad de ensalada; 5 cucha-
radas de jugo de limén; sal y pimienta.

* Se abre el pescado por abajo y se le quitan las espinas.

* Se hace una mezcla con el limén, 2 cucharadas de aceite,
1/2 cucharadita de sal y 1/2 cucharadita de pimienta. Se unta
el pescado con esta mezcla, por dentro y por fuera. Se reserva.
* En dos cucharadas de aceite se acitronan el ajo, chile giero
y pimiento, se afaden los camarones con sal y pimienta y se de-
jan unos segundos hasta que cambien de color, se apaga el fue-
go y se reserva.

* En el platén de homo se cubre la parte de abajo con las cebo-
litas con rabo y todo, se bafian con otras dos cucharadas de
aceite, sal y pimienta. Se coloca el pAmpano sobre la cama de ce-
boliitas; se rellena con los camarones preparados y se ponen unos
cuantos camarones alrededor del pescado.

* La Gitima cucharada de aceite se mezcla con el cilantro y sal,
se reserva.

* Se mete al homo de 15 a 20 minutos, en el momento de sa-
carlo del horno se adorna con el cilantro macerado en el aceite.
* Se lleva a la mesa en el mismo platén donde se cocind.

productos del mar alcanza extraordinario refinamiento y gran originalidad.

MIXIOTE DE BAGRE
MARINADO AL
TEQUILA

Hdes

20 minut més dos horas de

Tiempo de coccién: 15 minutos

Utensilios: Sartén, licuadora, coladera, vaporera.

6 filetes de bagre de 200 gramos c/u. cortados en cuadros de
2 x 2 cm.; 1/2 fitro de tequila; 1/2 cucharadita de pimienta; 40 hojas
de hierbabuenas; 1 cucharadita de sal; 6 hojas de mixiote o papel
aluminio en 6 cuadros de 20 x 20 cm.

SALSA MEDIANOCHE:

1/2 kilo de tomate verde asado; 4 chiles chipoties en adobo (si
no se quiers que pique se desvenan); 4 dientes de ajo; 1/2 cebo-
lla; 1 cucharadita de sal; 1 cucharada de aceite.

* Se mezcla tequila, pimienta y sal, en esta preparacion se po-
nen a marinar los cuadros de pescado por dos horas.

* Se muele el tomate con los chiles, ajo, cebolla y sal. Se frie
esta mezcla en el aceite, se reserva.

* Colar el pescado y el liquido mezclar con la salsa de chipotle.
* Se vuelve a poner la salsa al fuego a que reduzca a la mitad.
* Se divide salsa y pescado en 6 partes. En cada hoja de mixio-
te 0 papel se pone en la base salsa y encima el pescado. Se ador-
na con hojas de hierbabuena, se cierran los mixiotes amarrdn-
dolos por arriba y se cuecen a vapor por 15 minutos.

Pémpano relleno de camarones y pescado en penca de maguey
" (ver receta pdg. 152). Las canastas son de Oaxaca, el platén
de cerdmica blanca procede de Cuernavaca.

=1
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PESCADO ENPENCA
DE MAGUEY

Guerrero (ver foto pég. 151)

Comensales: 10-12 personas
Tiempo de preparacién: 35 minutos
Tiempo de coccién: 45-50 minutos aproximadamente

Utensilios: Licuadora, recipiente, vaporera grande, papel aluminio,
10-12 cazuelitas

1 pescado de 3-4 kilos (huachinango, pargo, rébalo); 1 penca de
maguey; 10 nopalitos tiemos; 2 cucharadas de orégano; 2 cucha-
radas de aceite; 1/2 cucharadita de sal: 1/4 kilo de cebolla reba-
nada finamente; 10 hojas de aguacate; 1 hoja de plétano.
ADOBO:

1 cabeza de ajos grande, asada; 7 chiles pasillas asados, desve-
nados y sin semilla; 8 chil h dos, des dos y sin
semilla; 1/2 kilo de tomate verde do con su cé ; 2 cebo-
llas asadas y picadas fino; 200 gramos de cacahuate tostado;
1 litro de pulque curado de tuna; 1 taza de mezcal.

* Se muelen los ingredientes del adobo. Se divide en dos partes
* El pescado se limpia muy bien, se le quitan las espinas, pero
se le deja la piel. Con la mitad del adobo se unta el pescado,
la otra mitad es para la salsa.

* Los nopales se asan con orégano, aceite y sal, se cortan en
cuadros pequenos. Se rellena el pescado con los nopales asa-
dos y con la cebolla rebanada

* Se asa la penca de maguey, encima se coloca el pescado re-
lieno y adobado, se cubre con hojas de aguacate, se envuelve
en la hoja de platano, después se envuelve en papel aluminio
y se cuece al vapor

* Cuando esta cocido el pescado, se abre el papel aluminio y
la hoja de platano, se reacomodan las hojas de aguacate y se
colocan alrededor las cazuelitas con la salsa

BAGRE EN ADOBO
Hidalgo

El bagre se cultiva en gran escala en lagos y lagunas del estado
de Hidalgo.

Comensales: 6-8 personas
Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 15 minutos

Utensilios: Cacerolas, platén, ensaladera.

1 pescado bagre de 1-2 kilos de peso; 1 limén; 3/4 litro de vina-
gre; 1 1/2 cucharadas de ceniza; 4 cebollas rebanadas; 1/4 litro
de aceite vegetal; 3 chiles morita asados, desvenados y molidos
con un poco de caldo; 5 hojas de laurel; 3 ramas de tomillo; 3 ra-
mas de mejorana; 1 col rebanada a la vinagreta; sal a gusto.

* Se pone a cocer el pescado en 1/2 litro de vinagre con la ceni-
za; cuando esta suave se retira del fuego y se le quita la piel

limpiandolo muy bien con el limén

* Se dora la cebolla en aceite y se agregan los chiles, el resto
del vinagre, pescado, laurel, tomillo, mejorana y sal; se deja a
fuego lento unos Minutos.

* Se sirve rebanado bafidndolo con su jugo y adorméndolo con
la col.

Nota:
En la salsa puede durar hasta dos dias, en un lugar fresco, sin
descomponerse

LANGOSTA CON
PUNTAS DE
ESPARRAGOS

Guerrero (ver foto pég. 154)
S 2 'rj;,_ }

C les: 6 p -

Tiempo de preparacién: 25-30 minutos

Tiempo de coccién: 20 minutos

Utensilios: Sartén o cacerola con tapa, cacerola, recipiente, plato
o concha

1/2 kilo de cola de langosta limpis y cruda; 30 espérragos verdes;
2 pimientos morrones rojos; 1 cucharadita de hojas de mejorana
frescas; 1 cucharadita de sal; 1/2 cucharadita de pimienta; 3 cu-
charadas de vinagre; 6 cucharadas de aceite; 1 vaso de vino blan-
co; sal y pimienta.

* Se calienta el vino y se sazona con sal y pimienta, se pone
la cola de langosta, se tapa y se deja de 10 a 15 minutos, se
apaga el fuego.

* Los espérragos se limpian, se cuecen en agua hirviendo con
sal 8 6 10 minutos segun el grosor, no se enjuagan. Cuando es-
tan cocidos se cortan las puntas y se reserva la parte restante
para otros usos.

* Se mezclan aceite, vinagre, sal, pimienta, mejorana, pimien-
tos y el vino donde se cocind la langosta, se rectifica la sazén.
* Se corta la langosta en rebanadas y se mezcla con la vinagreta.
* En el plato se coloca artisticamente la langosta con la vinagre-
ta y las puntas de esparragos. Se sirve frio.

ENSALADA DE
LANGOSTINOS CON
QLCACHOFAS

(ver foto pég. 154)

Utensilios: Olla o cacerola, recipiente, platos chicos o conchitas.

162



lw;mmﬂ:deomm

1 huachinango de 3 kilos; 1 cucharada de sal; 3 cucharadas de

dos y cortados en trocitos; 2 cebollitas de cambray rebanedas muy

Jjugo de imén; 1/2 cucharadita de orégano; 2 1/2 tazas de aceite

finas; 1 pimiento morrdn picado muy fino; 1 cucharadita de sal:

1/2 cucharadita de pimients; 2 cucharadss de jenjibre fresco ra-

de oliva refinado; 1 cucharadita de pimients blanca; 2 ramilletes
con hojas de perejil, laurel y mejo 2 cebolles grandh b

lado; 2 cucharadas de jugo de naranja; 1 cucharada de jugo de

das finas; 4 dientes de ajo asados y machecados: 24 aceitunas

limén; 9 cucharadas de aceite; 1 taza de fondo de pescado (ver

verdes cortadas a la mitad; 18 aicaparras; 3 kilos de ftomates me-

receta); 1 lechuga.

duros asados. pelados y sin semillas; 8 pirmi rojos pelad

* Se calienta el fondo de pescado y cuando hierve se ponen los
langostinos; se dejan 4 minutos a fuego vivo, se tapan y se apa-
ga el fuego. Se dejan enfnar en el caldo.

* Se prepara una vinagreta mezclando cebollitas, pimiento, sal,
pimienta, jenjibre, jugo de naranja y limon, aceite.

* Los langostinos una vez frios se retiran del caldo y se pelan
(la cabeza y el caldo se reservan para otros usos). Se cortan en
4 partes y se mezclan con la vinagreta)

* Se sirven en un plato chico o en una concha, sobre hojas de
lechuga, alternando con corazones de alcachofa en trozos, tam-
bién cubiertos con vinagreta.

COCTEL DE
MARISCOS «VUELVE
A LA VIDA»

Guerrero

Comensales: 5 personas
Tiempo de preparacién: 20-25 minutos

Utensilios: Recipiente, copas de boca ancha.

(ver foto pég. 154)

200 gramos de camartn limpio y cocido; 10 ostiones con su jugo;
5 cucharadas de pulpa de jaiba cocida; 5 patas de cangrejo moro,
cocido y limpio; 12 almejas de Zihuatanejo picadas; 5 cuchara-
das de salsa catsup 6 14 cucharadas de jitomate picado; 2 cucha-
radas de perejil picado finamente; 2 cucharadas de cebolla fina-
mente picada; 3 cucharadas de aceite; 1 cucharada de orégano
desmenuzado; 4 fimones (el jugo); 1 cucharadita de sal.

sin semillas, en rajas: 10 chiles gileros largos en escabeche. dos
de eflos en rajes; 1 vaso de vino blanco seco; 1 cucharadita de
azucar; 1/2 taza de fondo de pescado (ver receta pég. 141).

* Al pescado escamado se le hacen 3 cortes longitudinales por
cada lado, se sazona con una mezcla de 6 cucharadas de ace:-
te, jJugo de imdn, orégano, sal y pimienta; se le ponen adentro
dos hojas de laurel y ramitas de mejorana, se deja reposar cu-
bierto 2 horas

* Se ponen en I3 sartén la cebolla, los ajos vy el vino hasta que
ésle evapore, se agrega una taza de aceite; cuando esta caben-
te se agregan las tres cuartas partes de los pimientos, acenu-
nas, alcaparras y los chiles gueros en rajas, se cocina 15 minu-
tos, se incorporan los jitomates picados y un ramillete de hier-
bas con el caldo, el azicar, sal y pimienta, y se cocina a fuego
bajo 30 minutos

* Se calienta el platén de horno y se bana con 1/2 taza de acer-
te, encima se coloca el pescado, se cubre con la salsa y ésta
se rocia con el resto del aceite.

* Se mete al horno precalentado y se bafa frecuentemente con
su salsa; a los 20 minutos se voltea, se deja 20 minutos mas
0 hasta que con un tenedor se llegue hasta la espina por la parte
gruesa del pescado y la carne no se vea transparente

* Se sirve en el mismo platén adornado con su salsa y el resto
de las aceitunas, alcaparras, chiles gueros enteros y el ramillete
de hierbas de olor.

* Se mezclan todos los ingredientes en un recipiente hondo.
* Se sirve frio en las copas.

HUACHINANGOAIA
yERACRUZANA

. |

Comensales: 8
Tiempo de preparacién: 15 minutos y 2 horas de maceracién
Tiempo de coccién: 1 1/2 hora aproximadamente

Utensilios: Sartén grande, platén de homo, horno precalentado a
200 °C.
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' | ESCABECHE DE
PESCADO
JALAPENO

Veracruz

@

Comensales: 10-12 personas
Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 15 minutos

Utensilios: Platon, cacerola, icuadora

T 2 rebanadas o fi -'erss ds pascado fm‘os 6 cebg_!.‘._a_s_ an mbanadas
da.fgadas 3 dientes de ajo machacados; 5 hojas de laurel; 1/2 cu-
charadrra de orégano; 1/2 taza de aceite, de preferencia de ol'wa

rsfmado 1 taza de agus; hojas de lechuga; 4 6 5 rabanitos en ﬂor

* Las rebanadas o filetes se colocan en un platon
* En una cacerola se pone el aceite a quermnar con un diente de
ajo que luego se saca. Se agregan las cebollas, los dientes de ajo,
las especias molidas, el winagre y el agua Se deja que dé un
hervor
* Se vierte sobre el pescado poniéndole una cucharadita de oré-
gano por encima
* Se adorna alrededor con hojas de lechuga y rabanitos abier-
tos en forma de flor

. CHILATE DE
PESCADO SECO

Guerrero

Comensales: 6-8 personas
Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 40 minutos aproximadamente

Utensilios: Recipiente, licuadora, cacerola

1 kilo de pescado seco d doy remojado; 100 gramos do
chile guajillo grande, tostado; 1 diente de a;o sala gusto 1 rama
de epazote; 1 cucharada de manteca.

* Se pone a remojar el pescado por 8 horas, se escurre

* Se prepara una salsa con chile guajillo, ajo y sal a gusto, todo
bien molido. Se frie en la manteca

* Cuando esté frito, se agregan 2 tazas de agua vy al empezar
a hervir se le pone el pescado. Se agrega la rama de epazote
y se cocina hasta que el pescado este suave

* Se sirve acompanado con arroz y tortillas

Ensalada de langostinos con alcachofas (ver receta pdg. 152),
langostinos con puntas de esparragos (ver receta pag. 152!/
Céctel de mariscos wvuelve a la vida» (ver receta pag. 153)
Almejas a la naranja (ver receta pag. 156)
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ALMEJAS A LA
NARANJA

Guerrero

A lo largo de toda la costa del Pacifico se pescan almejas. Por
algun fenémeno fisico (probablemente debido a la temperatura
de las aguas) son cada vez mas grandes a medida que se sube
hacia el norte. En Zihuatanejo alcanzan proporciones respeta-
bles, pero llegan a ser imponentes en Baja California (donde se
les llama almejas chocolatas). Su nombre cientifico es Megapi-
taria Aurantiaca.

Co les: 6 p o
Tiempo de preparacién: 20-30 minutos

{ver foto pég. 155)

Utensilios: Charola para presentar las almejas, tazén pequefo, te-
nedor 0 batidor de mano.

18 almejas de Zihuatanejo medianas; persjil chino; 3 cucharadas
de jugo de naranja; 1 cucharadita de hojitas de tomillo fresco;
1 cucharada de jugo de limén; 1 cucharada de licor de naranja;
1 cucharadita de pimienta blanca; 2 cucharadas de aceite de oli-
va refinado o maiz; hielo picado.

* Se abren las almejas con cuidado, para no perder el jugo y
se colocan en un platén cubierto de hielo picado (si el hielo entra
a las almejas cuando se derrite les resta sabor).

* Se adornan las almejas con perejil chino y encima se vierte a
cada una la mezcla de jugo de naranja, tomillo, limén, licor de
naranja, pimienta y aceite.

Este tipo de almejas es muy salado, por lo tanto se dejara al gus-
to del comensal el ponerle mas sal.

BOCADILLOS DE
CAMARON EN
COLORADITO

5\\&«\

Cm.ém
Tiempo de preparacién: 45 minutos
Tiempo de coccién: 30 minutos

Utensilios: Recipiente, sartén, comal.

1/4 kilo de camarén seco; 3 bolillos frios molidos; 4 huevos, un
poco de agua; 1 taza de coloradito (ver receta pég. 163); aceite

* Se tuesta el camar6n ligeramente y se muele muy bien con
el pan.

* Lo anterior se revuelve con los huevos y si hace falta se les
pone un poco de agua.

* Se hacen los bocadillos o tortitas, y se van friendo poco a po-
co en aceite caliente hasta que estén dorados.

* Se ponen a hervir en el coloradito.

CEVICHE

Guerrero

s
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Com les: 12 p
Tiempo de preparacién: 15 minutos
ﬂempodccocdén (en limén): 3 horas o més

Utensilios: Tazon de vidrio.

1 1/2 kilos de sierra (o macarela); 1 1/2 tazas de jugo de limén;
6 jitomates pelados sin semilla y picados; 1/2 taza de salsa cat-
sup (opcional); 3 cucharadas de cebolla picada; 3 cucharadas de
cilantro picado; 24 aceitunas; 1 cucharada de orégano en polvo;
1/2 taza de aceite, preferentemente de oliva refinado; 1 jicama
mediana, pelada y rallada (opcional); 2 aguacates; chiles jalape-
fios, en escabeche, en rajas, a gusto; sal y pimienta.

* Se corta el pescado en trozos pequenios, se recubre con el ju-
go del limén y se deja en el refrigerador durante varias horas.
* El pescado se escurre y enjuaga con agua fria, se agregan ji-
tomates, cebolla, salsa catsup, cilantro, aceitunas, Orégano acei-
te, sal y pimienta.

* Si se desea, se le mezcla la jicama rallada y exprimida en un
lienzo. Se adorna con rebanadas de aguacate y rajas de chile.

CEVICHE NATURAL
DE ALVARADO

Veracruz
Tradicionalmente, el ceviche es preparado por hombres.

Comensales: 6 personas
Tiempo de preparacién: 1 1/4 b aproximad. t

Utensilios: Recipiente.

1 kilo de pulpa de pescado (peto. jurel, esmedregal) fresquisimo;
2 tazas de jugo de limén (zumo); 3 jitomates; 5 chiles jalapefios;
1 manojo de cilantro; 2 cebollas medianas; sal.

* Se pica el pescado en trozos de 1/2 cm., se lava y se deja en
la mitad del jugo de limén, durante una hora aproximadamente.
* Se cuela y se pone en la otra mitad de jugo de limén durante
15 minutos mas, hasta que quede cocido, se sazona con sal.
* Se separa el pescado del jugo para que no se amargue y se
anaden chile, cebolla, jitomate y cilantro finamente picados.

* Se acompaiia con galletas saladas.
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«El mejor presente que hizo la omnitologia mexicana a la mesa de Europa fue el gugjolote, escribe
don Manuel Martinez Llopis en su Historia de la gastronomia espaiiola. El meleagris gallopavo (su
mmbmcimtﬁbo}sorprmchapormdﬂnmabsoonqu(smdom acostumbrados a la peque-
nez de los plumiferos ibéricos. Lo bautizaron pavo o gallipavo, pero los escrupulosos cronistas anota-
ron su nombre azteca: huexolotl, que quiere decir gran gallo (huey = gran; xolotl = gallo). Segun Fran-
m%mmwm&ﬂgﬂanﬁmsewmmmmmmdelmswwl
cocono, concho, mulito, etc. La hembra —eso si, podemos confirmario— se llama pipila.

En todo México, su tierra de origen, aun se le llama orgullosamente gugjolote. Y en una de las
grandes arterias de la capital, la Calzada Xola, miles de automovilistas ignaros transitan por el mismo
camino que hace cinco o seis siglos recorrian los proveedores de xolotl a la gloriosa Tenochtitldn.

Alimento internacional, el gugjolote tiene nombres muy diversos. Equivocdndose en cuanto a su
origen los portugueses lo llamaron piru y los ingleses turkey. Los franceses lo llamaron inicialmente
coq d'Inde, que se volvio dindon. En Rusia, por la misma razon se le llama indyushka. Los alemanes,
grandes consumidores de pavo, le llaman Truthahn (el gallo que pisa fuerte) y Puter (pronunciado
putah), palabra derivada del grito «Putt, putt» con el cual las campesinas alemanas suelen convocar
a Sus pavos.

Las carmnes de un gugjolote correctamente cebado son deliciosas. «Su guisado propio —escribe
el andnimo autor del Nuevo Cocinero Mgjicano (1883)—, aprendido de los originarios del pais, es
el mole»; y a continuacion da 21 recetas de moles, admitiendo que «en cada casa se dispone de diver-
S0 modow.

En efecto, la variedad de moles de gugjolote mexicanos es desconcertante. Nadie se ha atrevido a
intentar su clasificacion metodica, y los «moldlogos» no han superado la por demds deliciosa fase ex-
perimental de la ciencia. En esta seccion se intenta una comparacion analitica de tres moles negros

de Oaxaca y tres moles poblanocs, resultado de una larga y gustosisima investigacion.

BARBACOA DE
POLLO
Guerrero

\\. !
Comensales: 8-10 personas
Tiempo de preparacién: 40 minutos
Tiempo de coccién: 1 hora aproximadamente

Utensilios: Comal, licuadora, recipiente, vaporera.

2 pollos grandes; 6 chiles anchos tostados y sin semilla; 6 chiles
guajilios tostados y sin semilla; 10 pimientas asadas; 15 cominos
asados; 1 cucharadita de orégano asado; 1 rajita de canels asa-
da; 3 dientes de ajo asados; sal y pimienta; hojas de aguacate;
hojas de plétano; 1 lima agria; 1 manojo de rabanitos; 1 lechuga;
chiles verdes a gusto; 1/2 kilo de tomates de cdscara; 1/2 manojo
de cilantro; 1 cebolla en rodajitas; 2 aguacates.

* Se limpian bien los pollos, se cortan en piezas.

* Se lictan los chiles anchos y guajillos con un poco de agua.
* Se muelen las especias asadas con el ajo y se agrega sal y
pimienta.

* Se mezcla el molido de chiles con las especias y se frien.
* Con esta mezcla de chiles se untan las piezas de pollo y se
dejan reposar un rato. (Se puede preparar desde un dia antes
para que penetre mas el adobo.)

* Las piezas de pollo adobadas se cubren con las hojas de agua-

cate y se envuelven en las hojas de platano. Se meten las piezas
al homo o en la vaporera a que se cuezan.

* Se sirve con rebanadas de lima, rabanos, lechuga, rodajas de
cebolla y aguacate.

* Por separado se hace una salsa de chiles verdes y tomates,
hervidos. Se muelen con sal y se espolvorea con cilantro fina-
mente picado. Esta salsa sirve para acompanar la barbacoa.

QDOBO DE CREMA

S5

Tiempo de coccién: 25'-lmmn aproximadamente
Utensilios: Cazuela de barro, licuadora, precalentar el horno a 200 °C.

2 pollos en piezas, cocidos al hormo con sal y pimienta; 1 fitro de
crema agria espesa; 1/4 kilo de chilacas, desvenadas; 50 gramos
de tomates; 1/2 gramo de comino; 3 dientes de ajo; sal a gusto.

* Se deshace la crema en la cazuela de barro.

* El chile se muele en crudo con tomate, comino y ajo; cuando
estd molido todo, se mezcla con la crema.

* Con esta salsa se bafian las piezas de pollo, se meten al homo
hasta que hierva la salsa.

157



CHICHICUILOTES

CON HONGOS
Hidalgo

El chichicuilote es una especie de pdjaro muy proxima a la desa-
pancion. De color gns, zancudo, elegante y de pico largo, habita
lagunas de poca profundidad. Escribié el docto Francisco San-
tamaria hace unos 40 anos: «Las indias los cogen vivos y los ven-
den en gran numero, pnncipalmente voceados en las calles, al
precio de cinco o diez centavos... Se consume gran cantidad
de ellas, aunque su came es grasosa y huele algo a mansco. Otras
muchas se traen vivas a la ciudad para diversion de los ninos,
quienes las ensefian a tirar de pequerios y ligeros carruajitos de
papel». Ya no vocean las chichicuiloteras en las calles; con cin-
co centavos hoy no se compra ni una pluma de ave; y los nifos
hoy se divierten con Ia television... Lo unico que queda es esta
receta: y sugerimos de reemplazar los chichicuilotes con picho-
nes o codornices.

Tiempo de coccién: 60 minutos aproximadamente

Utensilios: Recipiente, cazuela, tabla, tijeras de ave, cuchillo chico
filoso para deshuesar, hilo de cafiamo.

12 chichicuilotes desplumados, sin menudencias y chemuscados,

abiertos por la espaida sin partirios o romperios, lavados y des-
huesados; 12 higados de chichicuilotes picados; 1/2 pan remoja-
do en poco caldo; 50 gramos de mantequilla; 1 cuchara chica de
pimienta dividida en tres partes; 2 cucharadas de manteca;
1/2 vaso de vino blanco; 1 taza de caldo; 1 cucharada de harina;
250 gramos de hongos rebanados; sal; pimienta negra molida.

* Se rellenan los chichicuilotes con higado, pan, mantequilla, sal
y pimienta. Se atan las patas y se pasa el hilo alrededor del cuer-
po cerrdndolas.

* Se meten en la cazuela con manteca, vino y pimienta para que
se cuezan a fuego lento.

* En otro recipiente se dora la harina con manteca, se afade
un poco del caldo, mezclando hasta que no tenga grumos, se
sazona con sal y pimienta. Se deja a fuego lento 20 minutos para
obtener una salsa ligera; se reserva.

* Se retiran las aves de la cazuela y se les quita el hilo, se man-
tienen en lugar caliente.

* Se vuelve la cazuela al fuego y con un poco de agua se recu-
peran los jugos del fondo de la misma, se incorporan hongos,
avesy salsa, se dejan de 10 a 12 minutos a que espese, se rec-
tifica la sazén y se sirve muy caliente.

5’011.0 JALAPENO
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Comensales: 4-6 personas
Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 45 minutos aproximadamente

Utensillos: Cazuela, refractario, salsera. Precalentar horno a 200 °C.

4 jitomates asados sin piel ni semilla, picados; 1 cebolla chica mo-
lida; 1 diente de ajo molido; 1/2 cucharada chica de orégano moll-
do; 1/2 cucharada chica de clavo de especia; 1 cucharada de ci-
lantro molido; 1 cucharada de vinagre; 5 chiles jalapefios en ra-
Jjas: 1 polio en piezas; 5 cucharadss de aceite de oliva; 1 cuchars-
da de mantequilla; pimienta a gusto; sal a gusto.

* Se muele el jitomate, cebolla, ajo, cilantro; se sazonan con sal,
orégano, clavo y vinagre, formando una salsa.

* Se coloca el pollo en el refractario untado con mantequilla pre-
viamente y se cubre con la salsa anterior, chiles, aceite, pimien-
ta y sal

* Se mete al horno a 200° y se deja cocer hasta que dore y sua-
vice, y la salsa se consume.

* Se sirve caliente, acompanado de arroz blanco y pldtanos fritos.

HUILOTAS EN
ALMENDRAS
Hidalgo

Huilotas: nombre azteca de las palomas de campo.

Comensales: 6 personas
Tiempo de preparacién: 40 minutos
Tiempo de coccién: 1 1/2 hora aproximadamente

Utensilios: Recipiente, cazuela, platon, licuadora.

250 gramos de pan frito y molido; 1 clavo de olor frito y molido;
1/2 raja de canela frita y molida; 25 gramos de almendras molidas
con céscara; 1/2 cebolla molida; 1 diente de ajo molido; 150 gra-
mos de jitomate asado, pelado, sin semilla y molido; 1 yema de
huevo cocida y molida con 1 taza de caldo de pollo; 6 huilotas lim-
pias; 25 gramos de manteca; 1/2 cebolla rebanada; 3 aceitunas
picadas; 3 pizcas de pimienta; 3 cucharadas de jerez seco; 1 chile
ancho asado, desvenado y remojado en vinagre, en rajas; 18 acel-
tunas deshuesadas y partidas a la mitad; sal.

* Se mezclan los primeros ocho ingredientes y se reservan.
*-Se frien las huilotas en la manteca con la cebolla rebanada,
las aceitunas picadas, la pimienta y 1/2 cucharadita de sal. Cuan-
do estan doradas se agrega lo molido anteriormente, se deja a
fuego lento hasta que las aves estén cocidas, si es necesario se
agrega mas caldo.

* Unos minutos antes de servirse, ain en el fuego, se afade el
jerez, chile y aceitunas. Se sirve muy caliente.

Uno de los moles mds famosos de México: el mole negro
de Oaxaca (ver receta pdg. 160).
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MOLE NEGRO

Oaxaca

Gt fap

iver foto pag. 159)

Utensilios: Recipiente, licuadora, metate, sartén, comal, cazuela

Guajolote
grande, en
piezas, cocido
¥ su caldo

Lomo de puerco
en trozos

Chile chilhuacle

negro
Chile chilhuacle
rojo
Chile mulato
negro
Chile pasilla
Chile ancho
Chile chipotie
{secos)
Almendras

Pasitas

Sal y azicar
Manteca
Tortillas secas
Caldo de polio
Manoijito

Semilla de chile

160

Sra. Carballido | Sra. Vasquez | Sra. Aguilar
Colmenares
1 1 1
1 kilo - -
1/2 kilo 1/4 kilo 1/2 kilo
1/4 kilo - -
- 1/4 kilo 1/2 kilo
1/4 kilo 1/4 kilo 1/4 kilo
1/4 kilo - -
- - 566
100 gramos 50 gramos 1/4 kilo
sin pelar remojada sin pelar
y sin céscara
100 gramos - 1/2 kilo
100 gramos 50 gramos 1/2 kilo
100 gramos 50 gramos 1/2 taza
- 50 gramos -
pelada
100 gramos — —_
100 gramos 50 gramos 1 taza
1/4 kilo 1/4 kilo -
1 kilo 1 1/2 kilos 2
2 asadas 2 1/2 kilo
1 cabeza 2 cabezas 3 cabezas
asada limpias
3 - 2 grandes 6
3 medianos
5 2 -
- o 1/4 taza
5 5 10
12 negras 5 negras 10 gramos
y 5 gordas
- 1 cucharadita | —
- z 1 cucharadita | —
1 raja 1 raja 1 raja
- 1 cucharadita | —
2 cucharadas | 1 cucharada | a gusto
- 1/4 cucharada | —
- 1/4 cucharada | —
1/4 kilo de pan de yema | 3 bolillos
galletas Maria | frio
a gusto a gusto a gusto
a gusto a gusto 1 kilo
= 2 i
2 litros — o
e = 1
la de los chiles | la de los chiles | 1 taza
de pasilla

La receta definitiva e indiscutida del mole negro, obra maestra
de la cocina tradicional oaxaquefia, por supuesto no existe. Hay
diferencias sustanciales entre las listas de ingredientes de tres
recetas respetuosamente practicadas en muchas familias
de Oaxaca. Aqui reproducimos lo que tres autoridades solicitan
para la realizacion de sus recetas: la primera es la Sra. Maria Con-
cepcion Portillo de Carballido, autora de Oaxaca y su Cocina
(México 1981); la segunda es Ana Maria Guzmén de Vésquez
Colmenares, autora de Tradiciones Gastronémicas Oaxaque-
Aas (Oaxaca 1982); la tercera es Martina Escobar de Aguilar,
propietaria de uno de los' mejores restaurantes de Oaxaca.
Las técnicas de preparacion difieren en menor medida, y repro-
ducimos la forma recomendada por Ana Maria de Vasquez Col-
menares. Muchas personas participan de la preparacioén de esta
laboriosa receta, que se inicia dias antes de comerla, por lo tan-
to no se indica el tiempo de preparacién ni de coccién. General-
mente la pasta del mole se prepara en grandes cantidades y se
conserva congelada durante largo tiempo.

Ademds, en todos los mercados se venden las pastas de mole
preparadas: un despliegue de colores y aromas que no tiene igual
en el mundo.

* Con las manos engrasadas para no enchilarse, y con unas ti-
jeras, se va haciendo una cortada a lo largo de cada chile, abrién-
dolo para sacar las venas y sacudiéndolo para que salgan las se-
millas. Se les corta el rabo. Terminando esto, se pone una sar-
tén al fuego con suficiente manteca o aceite y se va friendo chile
por chile, hasta que queden dorados.

* Se frien las almendras, las nueces, los cacahuates y las semi-
lias de calabaza.

* Las semillas y las venas de los chiles se colocan dentro de las
tortillas y en un lugar ventilado se pone un anafre con fuego de
carbén. Procurando no aspirar, se colocan las tortillas sobre el
fuego hasta que ardan y se quemen las semillas y venas, pero
sin dejar que se conviertan en cenizas.

* Se empieza a moler bien el chile, se aparta y enseguida se mue-
len las tortillas quemadas con las venas y las semillas, todas las
especias, las hierbas, menos las hojas de aguacate, terminando
con el tomate, jitomate, ajo y cebolla.

* En una cazuela grande, se empieza a freir la pasta del chile
y cuando se vea el fondo de la cazuela se agrega lo demas, de-
jandolo freir hasta ese punto.

* Se pone a hervir el caldo colado y las hojas de aguacate asadas.
* Se sazona poniéndole el chocolate y espolvoreando el pan de
yema muy molido, se rectifica la sal, se baja el fuego y se deja
cocinar todo lentamente, las hojas de aguacate se eliminan an-
tes de servirlo.

* Se tuesta el ajonjoli en un jarrito, tapandolo con un papel para
que no salte y se mueve de vez en cuando para que quede dora-
do parejo.

* Se espolvorea el ajonjoli al servirlo.

Presentaci6n:

2 plétanos de Castilla rebanados y fritos; 100 gramos de almen-
dras rebanadas y tostadas; 2 cucharadas de ajonjoli: 2 jitomates
pelados sin semilla en rajitas; el mole bien caliente; las piezas de
ave rebanadas sin piel, en su caso el puerco en rebanadas.

* En la base del plato se pone el mole caliente, encima las car-
nes, se mancha con més salsa, se adorna con 2 rebanadas de
platano, almendras en rajitas y el ajonjoli espolvoreado.

* Otra presentacion més tradicional es servir la carme cubierta
por mole y acompaifiado de arroz blanco o colorado.




MOLE POBLANO
gﬁb l:rnodaHd;::dca'.'s)
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El mole poblano, plato barroco por excelencia, obra maestra de
la culinaria mexicana, tiene tantas recetas como hogares tiene
Puebla. Las recetas mas famosas, aquellas de los conventos de
monjas, son imprecisas y omiten detalles e ingredientes super-
fluos para cocineras de la época, pero imprescindibles para me-
nos expertos cocineros de hoy. A continuacion resumimos las
listas de ingredientes de las recetas de tres conventos poblanos,
obtenidas del estudio de antiguos recetarios: el lector notard con-
siderables diferencias entre ellas. Menores eran, sin duda, las di-
ferencias en los procedimientos culinarios. Ademas, siguiendo
los resultados de las investigaciones al respecto de don Artemio
del Valle Arizpe, Cronista de la Ciudad de México y, en época
mds reciente, de don Paco Ignacio Taibo |, autor de un ameno
y erudito Breviario del Mole Poblano (Madrid, 1981), hemos re-
construido y modernizado la receta del mole histérico elaborado
por Sor Andrea de la Asuncién del Convento de las Dominicas
de Santa Rosa, en honor del sefior Obispo don Manuel Fernan-
dez de Santa Cruz y de su invitado, nada menos que el Virrey
de la Nueva Espana don Antonio de la Cerda y Aragon, un dia
de marzo de 1681. No podemos afirmar que el mole nacio ese
dia en esa cocina, ni que fue inventado por Sor Andrea, pero
nada se pierde creyendo en una hermosa leyenda... Para la pre-
paracion de este mole valen las mismas observaciones de ca-
rdcter general que se han dado acerca del mole negro de Oaxaca.

(ver foto pag. 163)

Comensales: 10-15 personas

Utensilios: Comal, licuadora, maolcajete, sartén, recipiente con ta-
pa, cazuela de barro o recipiente de metal grueso, charola de horno,
papel aluminio

1 pavo de 5-6 kilos; 16 chiles mulatos; 10 chiles anchos; 12 chi-
les pasillas; 8 chiles chipoties; 1/2 taza de manteca; 2 zanaho-
rias; 2 cebollas; 8 dientes de ajo asados; 2 cucharaditas de sal;
12 granos de pimienta; 2 ramas de romero; 4 ramas de tomillo;
8 clavos de olor; 20 pimientas gordas; 1 raja de canela; 1 taza de
manteca; 1 taza de tomate verde asado; 1/2 kilo de jitomates asa-
dos, pelados y sin semillas; 10 dientes de ajo; 1/4 cucharadita de
semillas de anis y 1/4 cucharadita de semillas de cilantro, tosta-
das juntas; 4 cucharadas de pasitas; 2 cucharadas de semillas de
los chiles; 20 cucharadas de ajonjoli tostado; 4 cucharadas de ca-
cahuates pelados; 70 almendras con céscara; 2 cucharadas de
pepitas de calabaza peladas; 2 tortillas secas; 6 rebanadas de bo-
lilio o pan francés; 350 gramos de chocolate en tablilla; caldo de
pavo el necesario.

* Unas horas antes o de preferencia un dia antes de hacer el
mole, se lavan los chiles y se les quitan las venas y semillas, se
reservan dos cucharadas de las semillas.

* Se calienta 1/2 taza de manteca y se frien ligeramente los chi-
les, cuidando de que no se quemen; se sacan, se escurren bien,
se cubren con agua y se dejan toda la noche.

* Eldia que se vaya a servir el mole, se corta el pavo en pedazos
regulares. Los alones y el huacal se ponen a cocer con las zana-
horias, cebollas, ajos, sal y pimienta. Las demds piezas de pavo
se doran ligeramente, se les escurre la grasa y se untan con sal,
se envuelven en papel aluminio y se meten al horno caliente hasta
que estén tiernas, aproximadamente 50 minutos.

* Cuando las piezas de pavo estan cocidas, se recupera el jugo
que soltaron, con un poco de caldo y se agrega al consomé ob-
tenido con los alones. Se deja enfriar, se le gquita la grasa y se
reserva.

* Los chiles se muelen con un poquito de agua, hasta que que-
de un puré suave. Se dernite la manteca y cuando esta caliente
se frie el romero y el tomillo, se retira y se pone el puré de chiles
a fuego mediano 10 minutos, moviendo con una cuchara de ma-
dera; se debe tener una tapadera a la mano para protegerse, pues
esta mezcla salta mucho; se reserva

* Se muelen los tomates vy los jitomates con 4 ajos, semillas de
anis y cilantro.

* Aparte se muelen las pimientas gordas, clavos y canela. tn
4 cucharadas de manteca, se frien ligeramente las pasitas, se
sacan, se escurren bien; se hace lo mismo con las semillas de
chile, el ajonjoli, 6 dientes de ajo, los cacahuates y las almen-
dras, todo por separado; se reservan 8 cucharadas de ajonjoli
para el adorno. Después se frie ligeramente la pepita, cuidando
de tapar la sartén porque saltan al contacto con la manteca. Se
muele todo y se reserva

* En la misma sartén, se frie la tortilla hasta que esté dorada,
se retira, se escurre, se rompe un poco y se pone en el vaso de
la licuadora, se hace lo mismo con el pan y se muelen. Si se de-
sea se puede anadir caldo de pavo para moler el pan y la tortilla

* Se mezcla la salsa de chile con la salsa de especias y semillas
y se deja a fuego lento 5 minutos, moviendo constantemente
con una cuchara de madera.

* Se muele el chocolate y se anade a la mezcla, se pone de nuevo
a fuego bajo 5 minutos.

* Se afade el caldo caliente y se cocina 20 minutos. Si es nece-
sario se le agrega mas caldo y se deja a fuego lento 15 minutos
mas.

* Al momento de servir, se ponen las piezas de pavo en el mole
y se espolvorea con las semillas de ajonjoli que se reservaron.
Se acompania con arroz vy frijoles refritos.

Religiosas de | Religiosas de | Religiosas de
Santa Médnica | Santa Teresa | Santa Clara
Guajolote o pavo | 1/2 pavo 1 de 1 de 5 kilos
6 2 pollos 5-6 kilos
Codillos de
puerco — 2 -
Chile pasilla - 100 gramos | 125 gramos
Chile mulato 125 gramos 1 kilo 1 kilo
Chile ancho 25 gramos 100 gramos | 10 piezas
Chile chipotie - 6 piezas 5 piezas
Ajonjoli 10 gramos 1/2 taza 4 cucharadas
Almendras 50 gramos 100 gramos | 500 gramos
Pasas - - 500 gramos
Jitomate 1 pieza 500 gramos | 3 piezas
Ajo asado 4 dientes 1 cabeza 1 cabeza
Pepitas de chile | — 1/2 taza -
Anis - 1 cucharada | 1 cucharada
Canela 1 raja 50 gramos 50 gramos
Clavo de olor 1 cucharada 25 gramos -
Pimienta 1 cucharada 25 gramos 1 cucharada
Semillas de
cilantro 1 cucharada 1 cucharada | 1 cucharada
Cebolla 1 chica - -
Pan frito dorado | 1 rebanada - 3 rebanadas
Tortilla frita -— - - 1
Tablillas
chocolate - - 5
Azicar - — a gusto
Sal - - a gusto
Bizcocho®
en polvo - 3 cucharadas | — I

s ——————————————————————— == =1
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MOLE VERDE
DE POLLO

QOaxaca {ver foto pég. 143)

Comensales: 6-8 personas
Tiempo de preparacién: 10 minutos
Tiempo de cocclén: 45 minutos

Utensilios: Cacerola o cazuela

1 pollo mediano flimpio y cortado en trozos: 2 dientes de ajo asa-
dos: 2 clavos; 6 pimientas; 10 miltomates (tomate verde); 1 chile
verde de agua o serrano; 4 cucharadas de manteca; 1 rama de epa-
zote; 1 manojo chico de perejil; 2 hojas de hoja santa ligeramente
asadas; sal.

* En la manteca se frien las piezas de pollo.

* Se muelen el clavo, pimienta, miltomates y chile, todo esto
se agrega al pollo frito y se le ponen 2 tazas de agua. Se cocina
40 minutos.

* Casi al momento de servir, se agrega el epazote, perejl y la
hierba santa, previamente molidos con un poco de agua, para
que conserven el color verde. Se deja 5 minutos mas y se apaga
el fuego. Debe quedar caldoso.

* Se sirve acompanado con arroz blanco.

M OLE COLORADITO

fver foto pég. 147)

@
Comensales: 6

personas
Tiempo de preparacién: 40 minutos
Tiempo de coccién: 1 1/2 horas aproximadamente

Utensilios: Recipiente, licuadora.

1 polio; 1 cebolla asada; 250 gramos de chile ancho; 6 chiles chil-
cosle; 1 cabeza de ajos asada; 1/2 kilo de jitomate asado; 2 cu-
charadas de ajonjoli tostado; canela molida; orégano; sal a gusto;
pimienta; 2 tablillas de chocolate (90 gramos aproximadamente);
40 gramos de manteca; 1 cucharada de azicar.

* Bl pollo ya limpio, se corta en raciones y se pone a cocer.
* Se desvenan los chiles, se asan ligeramente y se remojan, se
muelen con el jitomate, ajo, ajonjoli tostado y las especias; todo
se frie en la manteca.

* Ya que esta bien frito, se le agregan las piezas de polio y el
caldo en que se cocid, asi como el chocolate.

¥ Se deja hervir hasta que quede la salsa espesa.

* Se le pone 1 cucharada de az(car.

Todavia, cuando se habla de mole, hay quienes piensan que
existe un solo mole, cuando-en realidad hay infinidad de moles
en la cocina mexicana. En esta foto se presenta una vista aérea

de tres de ellos con algunos de sus ingredientes: de izquierda

2 derecha, el mole rosa de Taxco (ver receta pdg. 116), el
histdrico moie pobiano (ver receta pag. 161), y el mole verde
o huatape de langostinos (ver receta pag. 37).
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TINGA POBLANA

Puebla {ver foto pég. 139)

Como todos los platos de amplia difusion, la tinga no tiene una
sola receta. Esta es la que consideramos basica, con jsardinas!
como uno de los ingredientes. Inmediatamente después repro-
ducimos textualmente las recetas de otras cinco Tingas, toma-
das del libro La Cocinera Poblana y el Libro de las familias, || edi-
cién, Puebla 1881,

@

Com les: 8-10 per
Tiempo de preparacién: 30 minutos
Tiempo de coccién: 1 1/4 horas

Utensilios: Cacerola o cazuela, platon para servir

2 polios en pit pequeiias; 8 jitomates sin piel, sin semillas y

sal y unas calabacitas tiernas rebanadas. Ya que esta todo coci-
do se aparta de la lumbre, se adorna con came de lomo frita,
longaniza, chorizos, costillas y chorizos, todo frito; y por enci-
ma, cebolla rebanada, aguacate, lechuga, rabano, aceite y que-
S0 anejo.

XOLOSTLE

Tlaxcala

: __\":s;
st
v

Comensales: 6 personas
Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 45 minutos aproximadamente

Utensilios: Cacerolas, sartén

picados; 2 cebollas picadas; 4 dientes de ajo picados; 4 cuchara-

1 pollo tierno limpio y en piezas; 200 gramos de chiles cascabel

das de perejil picado; 2 cucharadas de manteca; 2 tazas de caldo

fritos en manteca; 2 dientes de ajo picados; 1 cebolla rebanads;

de pollo; 6 chiles chipotles en vinagre, picados; 6-8 sardinas de

1 cucharada de harina; 6 tazas de agua; 1 rama de epazote; 2 cu-

lata limpias; 8 hojas de lechuga; 16 reb das de aguacate; sal.

charadas de manteca; tortillas de maiz; sal a gusto.

* Se frie el pollo en la manteca. Cuando esté dorado, se agrega
ajo, cebolla, jtomate, perejl y sal

* Se deja a fuego bajo hasta que empiece a secar, se agrega
1 taza de caldo, se tapa y se deja a fuego bajo hasta que el caldo
se haya evaporado vy el pollo esté cocido (25 minutos aprox.|;
si es necesano se le agrega un poco mas de caldo

* Antes de que quede seco, se afaden los chiles chipotles con
su vinagre y las sardinas mpias.

* Cuando esta casi seco, se retira del fuego y se adorna con ho-
jas de lechuga y rebanadas de aguacate

TINGA ESCANDALOSA:

* Se ponen a cocer papas, se pelan y se pican, se frie cebolla,
longaniza, chonzo, carne de puerco maciza y chorizos y alli se
revuelven las papas, dejando que se fria bien todo junto; ya frito
se sirve con chipotles en vinagre, aguacate y cebolla rebanada.

TINGA:

* Se pica mucha cebolla, ajos, chipoties en vinagre, todo se pone
a freir muy bien; ya que esta de buen sazon se le agrega longa-
niza y carne de puerco también frita; al separarlo de la lumbre
se le echa una cucharada de aceite y unas rebanadas de queso
fresco.

TINGA CALIENTE:

* Se cuece chipotle, se hacen pedacitos y se lavan muy bien;
se pone la cazuela com manteca y aceite; se pica cebolla gorda
y jitomate; se frie y después se le incorpora el chipotle y se deja
refreir todo junto; se cuece una montalaya', se frie y se le echa
en la cazuela; se adorna con queso fresco y aguacate.

! Montalaya: visceras y sangre cocinados juntos.

TINGA FRIA:
* Se cogen chipotles en vinagre y se hacen pedacitos, se les qui-
tan las venas y se les echa cebolla rebanada, aceite y aguacate.

TINGA DE CHILE MECO:

* Se desvenan los chiles en crudo la vispera y se echan en agua
de sal; al otro dia se les quita esa agua, se despedazan, se po-
nen a freir en manteca y un poco de aceite con jitomate, cebolla
y @jo, todo bien picado; ya que esté bien frito se le echa agua,

* Se frie el pollo en manteca sin que dore, se retira.

* En la misma grasa se frien los chiles, se retiran.

* Se frien ajo y cebolla hasta quedar transparentes, en la misma
grasa, se agrega la harina hasta que dore ligeramente.

* Se agrega el agua y cuando suelta el hervor se afade el pollo
y el epazote hasta que el pollo esté tierno (40 minutos aprox.).
* Se sirve muy caliente como sopa, poniendo en cada plato una
pieza de pollo, caldo y un chile.

* Se acompafa con tortillas calientes.

_—_———
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En una seccién anterior (Salsas) se dio la receta de una salsa hecha con gusanos del maguey
Y de la salsa borracha que originariamente se hace con pulque, fermentado del maguey. Esta salsa
se usa para condimentar las carnes cocinadas en barbacoa, Y las barbacoas se hacen envolviendolas
con pencas de maguey. Otra especialidad de esta region propiamente del estado de Hidalgo, son
los mixiotes de carnero (o de conejo), que son mintisculas barbacoas en las cuales las carnes sazona-
das se envuelven en delgadas tiras de hgjas de maguey, se amarran con pita de maguey Y se cocinan
al bano Maria. Y para acompanar estos manjares, nada mejor que unas copas de mezcal o de espu-
moso pulque, respectivamente destilado y fermentado del maguey. Esta planta, de la cual se conocen
alrededor de doscientas especies, ha sido Yy es un elemento fundamental de la subsistencia humana
en una amplia region de México. Ademds de los gusanos, el pulque, el mezcal, los envoltorios para
las carnes y las pitas, del maguey deriva el famoso henequén de Yucatdn, el tequila de Jalisco y una
especie de papiro en que escribian los antiguos mexicanos.

El maguey y sus derivados es solo uno de los ingredientes de la maravillosa cocina de carnes
de esta parte del pais, algunas de cuyas recetas aparecen en las pdginas que siguen. A través de
ellas, resulta clara la evolucion de la cocina prehispdnica —sencilla, basada en productos vegetales—
al llegar a Ameérica los productos europeos, que incluyen las carnes de grandes animales. Se conser-
van los principios de elaboracion de los moles y se completan y enriquecen de otros sabores, y la ima-
ginacion local da lugar a creaciones laboriosas, complejas y geniales. Como ejemplo, basten los ma-
ravillosos chiles en nogada, que alcanzaron su perfeccion y su fama cuando se sirvieron como espe-
cialidad local a S.M. Agustin de [turbide, por breve tiempo (1822-1823). Emperador de México, en

ocasion de una visita suya a Puebla.

BARBACOA DE
EJUTLA
Oaxaca

S
Comensales: 30

personas
Tiempo de preparacién: 1 1/2 horas aproximadamente
Tiempo de coccién: 6 horas aproximadamente

Utensilios: Cazuela de barro grande, petate, licuadora, recipiente,
horno en el suelo para barbacoa u horno grande.

1 borrego tierno de 8- 10 kilos; 20 chiles anchos; 3 cebollas; 2 ta-
zas de ajos; 4 clavos; 8 pimientas; 150 gramos de almendras;
250 gramos de aceitunas; 2 kilos de masa de maiz no muy moli-
da; 750 gramos de manteca; 1 manojo de hojas de aguacate;
1 manojo de hojas de plétano; 8 hojas de maguey.

Un estilo de barbacoa extraordinariamente condimentada.

* Al matar el borrego, se aparta la sangre.

* El borrego ya bien limpio se corta en piezas, que se mechan
con las almendras y las aceitunas.

* Se untan con los chiles molidos, cebolla, dientes de ajo y las
especias, mezclandolas con 250 gramos de manteca vy sal.

* La masa se mezcla con 500 gramos de manteca y sal, se ex-
tiende en una cazuela amplia, se pone encima la came, se colo-
ca en el homno de tierra ya caliente, que previamente deberd es-
tar cubierto con hojas de maguey. Se cubre la came con hojas
de platano y de aguacate, se tapa muy bien con un petate, enci-
ma se le pone la tierra y se deja durante 6 horas, para que quede
muy bien cocido.

* Se puede hacer en hormo de gas grande a 220 °C cuidando
de tener siempre un recipiente con agua en el piso del homno.
En este caso las hojas de maguey se usan para tapar la cazuela.

BARBACOA DE
MIXIOTE

Hidalgo

Comensales: 20-24 personas

Tiempo de preparacién: 40 minutos

Tiempo de coccién: 1 1/2 horas aproximadamente

Utensilios: Comal o plancha, cazuela, horno de barbacoa o vaporera.

25 chiles anchos, asados, desvenados, remojados en caldo hasta
gue queden suaves, molidos; 10 dientes de ajo molidos; 3 cebo-
llas molidas; 115 gramos de almendras molidas; 1 cucharada chi-
ca de orégano; 48 cuadros chicos de mixiote remojados en 1 litro
de caldo durante dos horas, 6 48 hojas de papel aluminio de
30 x 30 cm.; 40 hojas de aguacate; 4 kilos de carne de carnero
partida en 48 trozos; hilo de céfiamo; sal a gusto.

* Se mezclan chiles, ajos, cebollas, almendras, 1/2 litro de cal-
do donde se remojaron los mixiotes, sal y orégano.

* Se remojan los trozos de carne en el chile.

* Se pone cada mixiote o el papel aluminio con las hojas de agua-
cate y dos trozos de came con un poco de salsa.

* Se amarran con hilo formando bolsas, con el mixiote o alumi-
nio se protegen las bolsas y se ponen a cocer al bafio Maria en
recipiente tapado durante 1 1/2 horas. Se sirven calientes.

* Las hojas de mixiote se recuperan lavandolas con agua hir-
viendo y se ponen a secar; para luego guardarse y volverse a usar.

Nota:

Las hojas de mixiote son tiras de piel de las hojas de maguey.
Debido al peligro de extincién de esta planta se ha prohibido su
uso y se recomienda el uso del papel aluminio.

=S ———————————— === ===
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BARBACOA DE
CORDERO

El 3 de mayo, dia de la Santa Cruz, los albafiles de todo México
arman una primitiva cruz, la adornan con cintas y papeles de co-
lores y la colocan en la parte mas alta de la construccion. Al pie
de la obra, se rednen alrededor de una barbacoa que riegan con
abundantes libaciones de pulque. La barbacoa de borrego (o cor-
dero) es una comida tradicional que, probablemente surgida en
Hidalgo o Tlaxcala, se ha difundido por todo el pais. La forma
cldsica de prepararia es excavar un hoyo de un metro de profun-
didad y con un didmetro de 60 cm., forrado hasta su tercera parte
por piedras o ladrillos. El dia anterior se prende un fuego dentro
de él hasta que las piedras estén al rojo vivo, se recubren el fon-
do y las paredes del horno con pencas de maguey previamente
asadas, se coloca en el horno una olla de un didmetro de 40 cm.
parcialmente llena de pulque, agua o cerveza, garbanzos, chi-
charos y zanahorias picadas y una buena dosis de chile verde.
Sobre este bote se coloca una rejilla que sostiene las piezas de
cordero envueltas en pencas de maguey. El estémago del cor-
dero se rellena con las visceras limpiadas, picadas y sazonadas
con chiles anchos, hierbas y sal: es el «obispo» que se coloca
en la parte superior. Todo se tapa con mds pencas de maguey,
costales mojados y una capa de tierra. Durante toda la noche,
se mantiene encima un fuego de t rasas. Al dia siguiente, se abre
el homo y se come el obispo y la c: me espolvoreandole sal gruesa
y acompanandola con salsa borracha. En la olla, en el fondo del
horno, se ha formado un consomé delicioso y reconfortante.
Para uso de nuestros lectores, consignamos una receta mas sen-
cilla, casera e igualmente sabrosa.

/—'\

&k

Comensales: 20-25  personas
Tiempo de 30 minut

Tiempo de cocrddn 4 horas nmum.damnte

Utensilios: Vaporera grande o bote alcoholero con rejilla y tapa.

1 pierna de cordero de 3-4 kilos; 2 kilos de costillas de cordero;
250 gramos de garbanzos previamente remojados; 1 kilo de za-
nahorias cortadas en cuadritos; 6 hojas de laurel; 10 dientes de
ajo; 10 tomates verdes con cdscara partidos en cuatro; 2 cucha-
radas de sal; 1 cucharadita de pimienta; 2 cebollas partidas en cua-
tro; 4 litros de pulque, cerveza o agua; 8 pencas de maguey asa-
das; 12 hojas de aguacate; 6 chiles verdes (opcional).

* En el fondo del recipiente se pone el liquido, los garbanzos,
zanahorias, laurel, ajo, tomates, sal pimienta, cebollas, chiles,
4 hojas de aguacate.

* Se coloca la rejilla en la parte superior de la vaporera, que se
forra con pencas de maguey; se colocan las cames altemando
con hojas de aguacate, se cubre con mas pencas de maguey
y se tapa sellando la orilla del recipiente con masa de tortillas o
una mezcla de harina y agua que forme una masa parecida a
migaja de pan. Se cuece directamente al fuego durante 4 horas
aproximadamente.

Nota:

Se puede prescindir del pulque, cerveza o agua, colocando en
el fondo solamente los vegetales; se obtiene asi un consomé mas
concentrado.

ADOBO

Guerrero

55,

C les: 6-8 p
Tiempo de preparacién: 40 minutos
Tiempo de coccién: 2 a 2 1/2 horas aproximadamente

Utensilios: Olla, recipiente, licuadora, cacerola.

1 kilo de carne de puerco maciza; sal; 1/4 kilo de chiles guajilios;
1/4 kilo de chiles anchos; 15 pimientas; 10 clavos; 15 cominos;
1 rajita de canela; 1 cucharadita de orégano; 1 diente de ajo;
1 jitomate asado, pelado y sin semilla; 6 hojas de laurel; 1/2 cu-
charadita de jugo de limén.

* Se cuece la came en poca agua con sal. Se frie y se escurre.
* Se desvenan los chiles y se remojan un rato; después se mue-
len. Se les agregan las pimientas, clavos, cominos, canela, oré-
gano, ajo y el jitomate picado, se vuelve a moler todo.

* Se frie lo molido y se le agregan las hojas de laurel y el jugo
de limén.

* Cuando el adobo esté a medio freir, se le agrega la came coci-
da vy frita y se sazona con sal.

* Se retira el adobo del fuego cuando esta reseco.

* Se sirve acompaniado con arroz y frijoles; si se desea se le puede
poner un poco de cebolla desflemada.

Nota: En el campo, el adobo se hace con iguana o liebre.

APORREADO O
APORREADILLO

Guerrero

&

Comensales: 6 personas
I'Iempodepmp.lndén 20 minutos
Tiempo de coccién: 20 minutos

Utensilios: Comal, sartén, recipiente, licuadora o molcajete.

1/4 kilo de cecina; 4 cucharada de manteca o aceite; 6 huevos;
2 jitomates; chiles verdes a gusto.

* Se asa o frie la cecina, se deshebra muy fino.

* Se baten los huevos y se les agrega la cecina.

* Se asan los jitomates, se pelan y se les quitan las semillas, los
chiles también se asan y se muele todo.

* Se frien los huevos con la cecina y una vez que estén fritos
se les agrega la salsa, se espesa a gusto.

* Se sirve con arroz blanco y frijoles de la olla.

La barbacoa de cordero y (en la foto pequeria) el momento
supremo de su preparacion, cuando se saca del homo.
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AYACOTES EN
COLORADITO

Qaxaca

e

Com les: 6-8 p
Tiempo de preparacién: 30 minutos aproximadamente
Tiempo de coccién: 3 h aproximad. t

Utensilios: Recipiente, licuadora, sartén

1/2 kilo de ayacotes; 1/2 kilo de piemna y costillas de cerdo;
1/4 kilo de chorizos; 1/4 kilo de chile ancho; 1/2 kilo de tomate

CERDO BORRACHO

Tlaxcala

s
"ty

Comensales: 6-8 personas
Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 1 1/4 horas aproximadamente

Utensilios: Platon, cazuela con tapa.

1 kilo de lomo de cerdo en rebanadas; 1/2 cucharada chica de pi-

mienta en polvo; 20 gramos de azucar; 30 cebollas chicas de rabo;

1/2 litro de cerveza clara; 1/2 taza de tequila; 3 cucharadas de
t sal a gusto; pimienta a gusto.

asado; 1 lata mediana de chiles huachinangos en vinagre; 12 acei-
tunas; 1/2 cebolla; 4 asjos asados; 2 clavos; pimienta; 1 raja de
canela de 3 cm. aproximadamente; 1 cucharada sjonjoli tostado;
1 cucharada de orégano.

Los ayacotes son una clase de frijoles muy grandes.

* Se lavan muy bien los frijoles y se ponen a cocer con ajo, ce-
bolla y sal, desde la vispera, aproximadamente 2 1/2 horas (en
olla de presion, 50 minutos)

* Se cuece la carne aparte, en poca agua aprox. 2 horas.

* Se asa el chile, remoja y se muele con las especias y el tomate
asado

* Se frien los chorizos ya pelados, se sacan de la grasa

* Se le da una ligera freida a la carne y se saca. En esa grasa,
se frie el chile hasta que no sepa a crudo, se le agregan los frijo-
les, chorizos, chiles, aceitunas y carne.

* Se deja hervir 25 minutos aproximadamente.

Eg’IAN DE PUERCO
ErEp

Comensales: 6 personas

s e pooperatite: 29 wiiesier

Utensilios: Licuadora, cacerola.

100 gramos de pepitas de calabaza tostadas; 1 chile ancho asa-
do y desvenado; 1 rebanada de pan tostado; 4 dientes de ajo asa-
dos; 1 cucharadita de sal; 2 cucharadas de manteca o aceite;
3 tazas de caldo; 600 gramos de carmme de puerco en trocitos;
1 cucharada de ajonjoli.

* Se muelen juntos pepitas, chile, pan y ajos.

* Se frien muy bien en un poco de aceite 0 manteca, se baja
el fuego y se deshacen con el caldo.

* Se frie ligeramente la carne. Se incorpora al pipidn, se deja a
fuego muy bajo hasta que la carne esté cocida y el pipian espe-
so. Si es necesario se agrega caldo o agua caliente.

* Al momento de servirse se espolvorea con ajonjoli.

* Enlas 3 cucharadas de manteca se frien las rebanadas de lomo
con sal, pifienta, azucar y cebollas hasta que dore.

* Cuando todo tenga color miel se agrega cerveza y tequila, se
baja el fuego y se tapa la cazuela, se deja cuidando de que no
se seque durante 1 hora aproximadamente

* Se sirve la carne en su jugo con las cebollas alrededor.

VCONEJO AL CHILE

—
g ’f'\‘da‘
7

C les: 4 p
Tiempo de preparacién: 15 minutos
Tiempo de coccién: 40 minutos

Utensilios: Olla, cacerola, licuadora.

1 kilo de conejo; 1/2 cebolla chica; 50 gramos de chile seco (chil-
tepin); 3 dientes de ajo; aceite; sal.

Este es un guiso de pescadores, que cazan conejos en noviem-
bre y diciembre cuando no salen al mar.

* Se corta el conejo en trozos y se hierve en una olla con 2 6
3 tazas de agua y un pedazo de cebolla. Una vez cocido se es-
curre y se dora en una cacerola con aceite.

* El chile seco se muele con el ajo y se agrega al conejo ya
frito.

* Se deja un rato en el fuego hasta que quede bien sazo-
nado.

* Se puede acompanar con ensalada de lechuga y jitomate
y con tortillas.

CHILATEQUILE

Guerrero

preparacién:
Tiempo de coccién: 2 a 2 1/2 horas
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L
Utensilios: Olla, recipiente, licuadora.

da; 1 manojo de persjil; 1 lata de chiles jalapefios en vinagre;
1 raja de canela; 1 frasco de aceitunas; 2 cucharadas de aceite

1 kilo de carne de res para cocido en trozos; 3/4 kilo de carne seca

de oliva; sal y pimienta a gusto.

(cecina) deshebrada; 1 kilo de espinazo en trozos; 8 chiles anchos
desvenados; 8 chiles guajillos desvenados; 1/2 kilo de tomate de
céscara; 4 calabacitas picadas; 1/4 kilo de ejotes picados; 3 elo-
tes partidos; 1 cebolla picada fina; 2 limas agrias en rebanadas
delgadas.

* Se ponen a cocer las carnes con agua hasta cubrirlas.

* Se remojan los chiles y se muelen con los tomates. Se agrega
esta salsa cuando la carne se esta cociendo. Se le afaden las
calabacitas, los ejotes y los elotes. Si es necesario se agrega mas
agua.

* Se sirve en platos hondos y se acompana con cebolla picada
y lima agria.

GUISADO DE
g,‘l-IABACAN O

El chilhuacle es un chile oaxaqueio seco, de color oscuro.

.
&
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C les: 6-8 p
Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 45 minutos

Utensilios: Recipiente, licuadora, comal.

1 kilo de pierna de cerdo cocida cortada en 12 trozos; 100 gra-
mos de chabacano (o cirvela pasa) sin hueso; 200 gramos de chil-
huacle negro; 1 cebolla asada; 20 dientes de ajo asados; pimienta;
clavo; canela; orégano.

* Se desvena el chile, se tuesta y remoja.

* Se frie el chabacano o ciruela pasa.

* Se muele todo junto y se vuelven a freir. Cuando ya no sabe
a crudo, se le agrega el caldo y la came.

* Se deja hervir un rato, se le pone sal y un poco de azdcar.

LENGUA A LA
yERACRUZANA

@

Comensales: 6-8 personas
Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 30 minutos aproximadamente

Utensilios: Cacerola grande.

1 lengua de res, bien limpia, cocida con ajo, cebolla y una rama
de hierbabuena; 1 cucharada de alcaparras; 1 kilo de jitomates ro-
Jjos, asados, molidos y colados; 1 cebolla grande, finamente pica-

* Se frie la cebolla y el jitomate en el aceite. Después, se agre-
gan la lengua en rebanadas, las aceitunas, las alcaparras, una
rajita de canela, los chiles y el perejil. Se le afiade la sal y la pi-
mienta. Se deja hasta que sazone muy bien.

MANCHAMANTELES

Puebla

S5
C les: 8-10 per

Tiempo de cién: 40 minutos
Tiempo de coccién: 3 a 3 1/2 horas aproximadamente

Utensilios: Olla grande, recipiente, licuadora, cacerola grande, pla-
tén un poco hondo.

8 chiles anchos desvenados, tostados y molidos; 100 gramos de
almendras con céscara, tostadas; 6 clavos; 8 pimientas negras;
1 rajita de canela; 1 pizca de nuez moscada; 6 jitomates asados,
molidos con céscara y semilla; 3 cucharadas de vinagre; 1 cucha-
rada de azicar; 1 cucharadita de orégano; 1 cucharadita de sal;
2 manzanas peladas, untadas con jugo de limén, sin corazén y par-
tidas en 8 partes; 3 peras peladas untadas con jugo de limén, sin
corazén y rebanadas en 8 partes; 6 rebanadas de pifia sin corazén
y cortadas a la mitad; 1 galllina gorda en piezas regulares; 300 gra-
mos de jamén crudo; 300 gramos de papada de cerdo; 250 gramos
de longaniza; 1 cabeza de ajos asada; 1 cebolla entera; 1 ramille-
te de hierbas de olor; 1 cucharada de sal gruesa; 3 litros de agus;
1 lechuga.

* El dia anterior o muy temprano, se pone a cocer la gallina con
la papada, longaniza, jamon, la cabeza de ajos, cebolla, hierbas
de olor y sal, en 3 litros de agua, se deja hasta que esté tierna
la carne, aproximadamente 3 horas. Se deja enfriar el caldo con
las carnes adentro.

* Cuando el caldo se ha enfriado, se retira la grasa que esté en
la superficie, se reserva.

* Se retiran las camnes; a la gallina se le quita la piel y los hue-
sos, procurando que queden trozos grandes, el jamon se parte
en cuadritos, la papada y la longaniza se rebanan, se reservan.
* Se muelen las almendras, clavos, pimientas, canela con un
poco de caldo de las carnes.

* En la grasa de la gallina, se frie el jamén, longaniza, papada,
chile molido, el molido de almendras y especias y el puré de jito-
mate, se sazona con el vinagre, la pizca de nuez moscada, oré-
gano y sal y se deja a fuego bajo durante 15 minutos.

* Se ponen los trozos de gallina con 2 tazas de su caldo, se deja
al fuego 10 minutos, se agregan las frutas y se deja 15 minutos
mas aproximadamente.

* Se colocan las hojas de lechuga en el platén, se pone la salsa
encima de las hojas y después se ponen las carnes, se cubre
con mas salsa y se adorna con mas fruta.

Variaciones:

Se puede cocer mitad de chile ancho y mitad pasilla. Se muelen
6 yemas cocidas con las almendras. La gallina se sustituye con
pichones cocidos, el jamén y la longaniza con salchichén y al
momento de servir, se adorna el plato con aceitunas rebanadas.
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CHILES EN NOGADA

Puebla

Se desconoce el nombre de la persona que hace mds de siglo
y medio invento la receta de los chiles en nogada, especialidad
que, junto con el mole, ha hecho la fama de Ia cocina poblana.
El invento tuvo inmediata resonancia y fue aplicado en esos cen-
tros del buen comer que en ese entonces eran los conventos.
For la fundamental importancia de los chiles en nogada en la his-
toria gastronomica de México, hemos reconstruido las recetas
de las monyas de Santa Rosa, Santa Mdnica y Santa Teresa: nada
facil tarea porque los apuntes de las religiosas en muchos casos
se han extrawiado y siempre son incompletos, aproximados y se
reducen a recordatorios de métodos y férmulas practicadas con
frecuencia, haciendo innecesaria una receta clara y detallada.
Hay notables diferencias en los ingredientes utilizados, como se
aprecia en el cuadro que sigue. Menores son las diferencias en
los procedimientos y por ello prescindimos de toda explicacion
al respecto

La triple lista de ingredientes se completa con una receta mo-
derna.

Ingredientes Maﬂjudc Monjas de  Monjas de
Sta. Rosa Sta. Ménica Sta. Teresa

Chiles poblanos 12 12 50

Came de cerdo 1/4 kg. picada 1 kg. molida 1 kg. picada
Jamén - - 100 gramos
Jitomate 1 kg. 2 kg.
Cebolla 1 1 -

Dientes de ajo 2 2 3
Duraznos 3 2 5
Manzanas 4 2 (]

Peras de leche 5 2 6
Pidtano macho 6 1 5
Almendras 6 125 gramos 100 gramos
Pasas 20 - 200 gramos
Acitrén (biznaga)

picada 5 cucharadas — 8 cucharadas
Alcaparras 15 - 30
Aceitunas

deshuesadas 6 - 15
Clavos de olor

molidos 2 6

Vinagre - 1 cucharada —
Huevos B 6 20
Harina la necesaria la aria la ria
Aceite 0 manteca 1 1/2 tazas 1 1/2 tazas 3 tazas
Nuez de Castilla 100 gramos 200 gramos 700 gramos
Nuez encarcelada — 100 gramos —

Queso fresco 200 gramos 200 gramos 500 gramos
Leche 1/2 litro 1 taza 4 tazas
Migajén - - de 2 bolilios
AzGcar y sal a gusto a gusto a gusto
Vino a gusto a gusto 2 di.
Granada 4 4 10

Hojas de perejil para adomo  para adomo para adomo
Comensales: 8

Tiempo de : 2. horas

Tiempo de coccién: 30 minutos aproximadamente

Utensilios: Servilleta hiumeda, olla, cacerola, recipiente, licuadora,
platén.

16 chiles poblanos; 3 cucharadas de aceite o manteca; 1 diente
de ajo picado; 2 cucharadas de cebolla picada; 500 gramos de lomo

de cerdo molido con 50 gramos de jamén; 500 gramos de fitome-
te ssado, pelado, sin semilla y picado; 2 tazas de caldo; 1 pizca
de azsfrén; 1 pizca de clavos molidos; 1 pizca de cominos moll-
dos;: 1/8 cucharadita de canela molida; 1 manzana; 1 pera; 2 du-
raznos; 30 pasitas remojadas; 30 aimendras; 3 cucharadas de aci-
trén picado; 1 cucharadita de aztcar; sal y pimienta a gusto;
1 vaso de jerez seco; 100 nueces de Castilla frescas; 250 gramos
de queso fresco; 1/2 pieza de pan remojado en leche; canela y azd-
car a gusto; 2 granadas rojas; 1 taza de leche.

* Se asan los chiles hasta que queden negros; se envuelven en
la servilleta humeda para después quitarles la piel. Se abren, se
les quitan las semillas y las venas (si no se desean picantes se
ponen a remojar en agua caliente con sal.

* Se calienta el aceite 0 manteca, se frie primero el ajo vy la ce-
bolla, después la carne y por Gltimo los jitomates, se agrega el
caldo y se deja hasta que seque y la carne esté tierna.

* Cuando todo est4 bien frito, se agregan las especias, las fru-
tas cortadas en trozos pequerios, las pasas y el acitrén. Se agre-
ga el azucar y sal a gusto y 1/2 vaso de jerez seco, se deja espe-
sar. Se retira del fuego y se deja entibiar, se rellenan los chiles.

Salsa (Nogada):

* El dia anterior se limpian las nueces, se remojan y se les quita
el pellejito, se ponen en leche.

* Una hora antes de servir los chiles se muelen las nueces con
el queso y el pan remojado, se agrega el azucar, la canela y
1/2 vaso de jerez seco. Si estd muy espesa la salsa se puede
soltar con un poco de leche o crema.

* Hay dos maneras de servir los chiles: la manera clésica, al es-
tilo de Puebla, es capearlos, es decir, se envuelven en huevo ba-
tido, como para freir (se baten primero las claras a punto de tu-
rron y después se agregan las yemas y un poco de harina), se
rebozan los chiles y se frien en aceite 0 manteca muy caliente.
Ya frios se colocan en un platén, se cubren con la nogada y se
adornan con granos de granada.

* El otro sistema es cubrir los chiles sin capear, con la nngada
y los granos de granada.

Notas:

Para las personas que no gustan de la comida dulce, se pueden
suprimir las frutas y sazonar la nogada con sal en lugar de azicar.
Se puede hacer el relleno cociendo primero la carne y luego pi-
candola. Quedan muy ricos usando jamoén cocido en lugar de
la carne de puerco.

Otras nogadas:

NOGADA AL JEREZ:

50 nueces de Castilla frescas, peladas y remojadas en agua fria;
1/8 litro de crema; 1 copa de jerez; 1 pizca de sal; 1 pizca de azGear.

* Se muelen las nueces con la crema, jerez, sal y azicar.

NOGADA CON PEPITA:

100 nueces peladas y remojadas en agua fria durante una noche;
1/2 kilo de queso fresco; 120 gramos de pepita, bien lavada para
que se pueda quitar la piel verde; el migajén de un bolillo.

* Se muelen las nueces con el resto de los ingredientes.

Chiles en nogada. Puebla. En un rincén de la cocina del
ex-convento de Santa Rosa.
Platén de cerdmica del siglo xwi.
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MAPACHE EN
VSALSA VERDE

Esta receta puede ser considerada tipica de pescadores. El ma-
pache es un voraz destructor de maiz tierno y sale de sus madr-
gueras especialmente en invierno y en esa época los pescado-
res se dedican a cazarlo, ya que el mal tiempo les impide salir
al mar. El mapache es un ursido pequerio y bravio, pero que se
deja domesticar facilmente

Com les: 6-8 p as

Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 50 minutos

Utensilios: Dos cacerolas, licuadora

1 kilo de carne de mapache; 1/2 cebolla chica; 1/2 kilo de toma-
tes verdes; 4 chiles chilchotes (cuaresmefios); 2 dientes de ajo; sal.

* El mapache se hierve con un pedazo de cebolla

* Aparte, el tomate y el chile se hierven, se muelen con ajo y
se frien en aceite hirviendo. Se le agrega sal a gusto

* Cuando la salsa esta sazonada, se agrega el mapache corta-
do en trozos y se cocina 15 minutos. Se sirve con ensalada de
repollo y tortillas

MOLOTES DE CARNE
Puebla
Receta antiquisima, molotes son también antgjitos: ver receta
pag. 137.

Comensales: 6 personas
Tiempo de preparacién: 30 minutos
Tiempo de coccién: 25-30 minutos

Utensilios: Metate o rodillo, recipiente, cacerola, licuadora, hilo de
canamo.

6 bistecs sin nervios, aplanados; 1 taza de garbanzos cocidos;
100 gramos de jamén picado; 300 gramos de acelgas cocidas,
escurridas y picadas; 2 cucharadas de pitos (flor de colorin);

* Se frien los molotes en una cacerola con aceite 0 manteca y
cuando estan dorados se agrega la salsa.

* Para hacer la salsa, se muelen todos los ingredientes indica-
dos y se vierte sobre los molotes.

* Al momento de servir se adorna con las aceitunas y el jamén
en tiras. Se acompana con arroz.

MOLE AMARILLO

QOaxaca (ver foto pég. 143)
&gy
C les: 8-10 p

Tiempo de preparacién: 40 minutos
Tiempo de coccién: 2 1/2 horas aproximadamente

Utensilios: Recipiente.

1 gallina o 1 kilo de carne de puerco, 300 gramos de espinazo y
400 gramos de carne de res; 200 gramos de chile chilcosle; 8 to-
mates de cdscara (miltomate); 4 pimientas; 2 dientes de ajo; 1 ce-
bolla chics; 2 clavos; 1 tomate (jitomate); 1 raja de canela; 1 cu-
charadita de orégano; 250 gramos de ejotes; 2 chayotes; 2 hojas
de hierba santa; 50 gramos de masa de maiz; manteca o aceite.

* La gallina y las carnes, se parten en piezas y se cuecen en agua
con las verduras, sal, ajo y cebolla.

* Elchile sin semillas se calienta y se pone a remojar, se muele,
se frie con 30 gramos de manteca; se le agrega el tomate, el
miltomate molido con la cebolla, los dientes de ajo y las especias.
* Estando bien fritos, se afaden las piezas de gallina y came y
un litro del caldo en que se cocié la gallina, los ejotes y chayotes
cocidos y rebanados, las hojas de hierba santa y sal.

* Se deja todo esto hervir, se pone la masa deshecha en un po-
co de caldo y se agrega el guisado y nuevamente se deja hervir
para que quede bien sazonado.

* Al servirse cada plato, se acompaia de jugo de limén mezcla-
do con cebolla finamente picada.

CECINA EN SALSA

Oaxaca

C les: 6-8

1/2 cucharadita de sal; 3 cucharadas de aceite o manteca.
SALSA:

6 jitomates pelados y sin semillas; 1 chile jalapefio desvenado;
4 dientes de ajo; 1 rajita de canela; 2 cucharadas de cebolla pica-
da; 8 pimientas de Tabasco.

ADORNO:

12 aceitunas rebanadas; 2 rebanadas de jamén en tiritas.

* Se extienden los bistecs en el metate o con el rodillo, deben
quedar muy delgaditos.

* Se hacen puré los garbanzos y se mezcla con el jamén pica-
do, acelgas, pitos y sal.

* Se pone un poco de la mezcla anterior en el centro de cada
bistec y se enrollan como molotes, se amarran con hilo.

Tiempo dem;ddn: 20 minutos
Tiempo de coccién: 30 minutos

Utensilios: Recipiente, licuadora.

500 gramos de cecina de cerdo (blanca sin enchilar); 35 gramos
de manteca; 4 dientes de ajo; 1/2 cucharadita de orégano; 500 gra-
mos de jitomates; 2 chiles verdes.

* Se corta en trozos la cecina, se frie en la manteca. Cuando
dore se escurre.

* Se le agregan los dientes de ajo y el orégano molidos.

* Se incorporan los chiles previamente asados y los jitomates
molidos.

* Se hierve para que sazone bien, se rectifica la sal.

e —————————————————————————————— ===
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POSTRES Y PANES

Una de las mds curiosas relaciones entre arquitectura y reposteria es que para dorar con oro de
hgja las tallas de madera de los fastuosos altares de los templos de la Nueva Espana se necesitaban
cientos y miles de claras de huevo. §Qué hacer con las yemas sobrantes? Las monjas de los conventos
encontraban la forma de emplearios en la preparacion de postres y dulces: nacio asi la deliciosa re-
posteria de las barrocas ciudades de Puebla y Oaxaca. «Oaxaca —escribe apraximadamente en 1639
Thomas Gage— tiene fama de fabricar las mejores confituras y dulces de toda América». No encon-
tramos parecidas aftrmaciones perentorias entre los historiadores de Puebla, pero no cabe duda de
que la reposteria virreinal en esa ciudad que «debio ser la mds alegre, luminosa y policromada del
mundo» (asi se dice en el Diccionario Porrda) no iba a la zaga de la oaxaquena.

Lo extraordinario es que este sutil arte ain se mantenga vivo y lozano. Tal vez en nuestros dias
se mida con mayor parsimonia las dosis de almendras o de yemas, o no se espesen las cremas con

uga de gallina; tal vez encontremos excesiva la recomendacion del Nuevo Cocinero Mejicano
(edicion de 1883) de servir para un almuerzo nada menos que «doce platillos de ltimo servicio o
postre»; sin embargo, en estos tiempos austeros es muy dificil de resistir la tentacion de las maravillo-
sas golosinas de Puebla y Oaxaca, que por suerte de los mexicanos han sido adoptadas e imitadas

por los dulceros de todo el pais.

FIGURAS DE PASTA
DE ALMENDRAS

Puebla (ver foto pég. 175)

Infinitas son las posibilidades para los escultores de mazapan.
Lo mds fdcil, para empezar, es plasmar pequefias frutas. Luego
vendran obras de arte parecidas a las que hacen en Puebla: im4-
genes religiosas, retratos, utensilios, animales, edificios en mi-
niatura...

Comensales o cantidades de piezas: d
que sean las figuras
Tiempo de preparacién: 1 hora aproximadamente

de del t. &

Utensilios: Tazén, colador, cuchara de madera, rallador, pincel muy
fino.

50 gramos de azicar glass; 50 gramos de azGcar; 50 gramos de
almendras peladas y molidas; 1/2 cucharadita de jugo de limén;
unas gotas de esencia de almendra; 1/2 huevo batido; colorante
artificial rojo, verde, amarillo, naranja, marr6n y morado; clavos
de olor para los tallos.

* Se pasan los 2 azlcares por un colador y se revuelven en un
tazén con las almendras molidas.

* Se anade el jugo de limén, la esencia de almendra y el huevo
batido, se forma la pasta.

* Se amasa la pasta hasta que quede lisa y suave; se divide en
partes, una para cada color que se desee.

* Se colorea la pasta con unas gotas del colorante elegido y se
trabaja la pasta hasta que el color quede uniforme.

* Para hacer fresas, se toma un trocito de pasta roja, del tama-
fo de una avellana grande. Se le da forma con los dedos y se
le pasa el rallador fino para darle el aspecto exterior de la fresa.
Se clava en cada fresa un clavo de olor simulando el tallo y se
hacen con la pasta verde unas hojitas para ponerlas alrededor
del tallo.

* Se forman bolitas de pasta coloreada de anaranjado para ha-
cer naranjas, se ruedan en el rallador para dibujar la piel.

* Para hacer pldtanos, se ruedan trocitos de pasta amarilla en-

tre las manos, hasta dar la forma de un platano. Con el pincel
y colorante marrén, se pintan los platanos, dandoles las tonali-
dades de la céscara.

* Se toma pasta verde, se divide en trocitos y se le da forma
de pera. Se pinta un puntito marrén en la base y se le pone un
clavo como tallo.

* Las manzanas se hacen con la pasta verde, dandoles forma
redonda. Se clava también un clavo, para simular el tallo. Se pinta
un punto marrén al otro lado y se le dan reflejos roséceos con
un pincel y colorante.

* Para hacer un racimo de uvas, se pinta la pasta de morado
y se forman pequefas bolitas.

BESITOS DE
ALMENDRA

Puebla

36 plenl aprozimdlmente
Tiempo de preparacién: 25 minutos
Tiempo de coccién: 40 minutos

Utensilios: Cazo de cobre, cuchara de madera, plato, papel de china.

500 gramos de aziicar; 250 gramos de almendras peladas y moli-
das finamente; 2 tazas de leche evaporada; 2 yemas de huevo;
1 cucharadita de esencia de vainilla; canela en polvo.

* En el cazo se pone la leche con el azicar y se deja al fuego
hasta que espese.

* Se agregan poco a poco las yemas batidas, moviendo cons-
tantemente. Cuando se vea el fondo del cazo se afade la almen-
dra molida y se hierve sin dejar de mover, durante 5 minutos mas.
* Se retira del fuego, se agrega la vainilla y se sigue batiendo
hasta que enfria.

* Se forman bolitas y se espolvorean con la canela, se dejan se-
car. Se envuelven en papel de china cortado en cuadros peque-
nos y se enrollan.
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LIMONES RELLENOS

Puebla {ver foto pég. 175)

36'1

aproximad.
Tiempo de preparacién: 2 horas
Tiempo de coccién: 2 horas

Utensilios: Dos ollas o cacerolas, recipiente

GAZNATES

QOaxaca

Comensales: 6 personas

Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 40 minutos

{ver foto pég. 179)

Wtensilios: Recipiente, sartén, rodillo.

2 1/2 imones verdes; 2 1/2 kilos de azucar; 1 coco (la pulpa) ra-

7 yemas y 7 claras de huevo, separadas; 100 gramos de harina;

Hado; 1 pifia molida; 1 cucharada de cal; 3 litros de agua.

1 pizca de sal; 1/2 cucharada de manteca; 6 cucharadas de azucar.

* Se raspan los limones. Se parten por la mitad y se les quita
la pulpa; después se ponen en un recipiente con los 3 litros de
agua vy la cal, se dejan 30 minutos. Se retiran del agua y se lavan
muy bien

* Se pone una cacerola con agua en el fuego y cuando esta hir-
viendo se agregan los limones, se cuecen hasta que estén trans-
parentes, se retiran del fuego, se lavan con agua fria hasta qui-
tarles el sabor amargo y se exprimen suavemente

* Se pone al fuego otra cacerola con 3 vasos de agua y 1 kilo
de azucar, se agrega la pulpa de coco y 1a pifia, se hierve hasta
que quede una pasta espesa.

* En otra cacerola se pone el azicar restante con 5 vasos de
agua y se pone al fuego a hervir; cuando esté a punto de hebra
se agregan los imones y se hierven 20 minutos mas; se retira
del fuego y se sacan los limones, se rellenan con la pasta de
coco y pifia.

* Se vuelven a poner en la miel, cuidando que no se rompan

E'LAN DE COCO
%:

Comensales: 6-8 personas
Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 1 a 1 1/4 hora

Utensilios: Licuadora, cacerola, batidora, molde para flan, globo,
platén.

* Se pone la harina en un traste, en el centro se ponen las ye-
mas y se amasa bien.

* Se agregan 2 cucharadas de agua tibia, se vuelve a amasar,
cuando esta bien revuelta, se le pone la manteca y se amasa
nuevamente hasta que hace burbujas.

* Se extiende la pasta con el rodillo, hasta que quede delgada,
se cortan tiras de 5 x 10 cm., gque se pegan con clara.

* Se frien ayudandose con un palito, procurando que queden
como anillos. Ya frios se rellenan con turrén.

* El turrdn se prepara batiendo las claras a punto de turrén e
incorporandoles poco a poco el azucar.

ROSQUITAS DE
NARANJA

Puebla

1
. 7
Sy

Comensales: 36 personas aproximadamente
Tiempo de : 25 minutos
Tiempo de coccién: 15 a 20 minutos

fver foto pég. 175)

Utensilios: Recipiente grande, charola de homo, horno precalenta-
do a 180 °C, cemidor.

5 tazas de harina; 1/2 taza de jugo de naranja; 125 gramos de man-
tequilla suave; 3/4 taza de aziicar; 2 cucharaditas de poivo de hor-
near; 1/8 cucharadita de sal; mantequilla; azicar glass.

La pulpa de 3 cocos; 8 huevos; azicar; 1/2 litro de leche; 2 cu-
charadas de maizena; 1 cucharada de jugo de limén; 1/4 cuchara-
dita de ralladura de céscara de limén, sin lo blanco; 1 copa de
brandy.

* La pulpa de los cocos se muele en la licuadora con 1/2 litro
de agua, se cuela exprimiendo bien para que salga toda su leche.
* Se pone a hervir la leche de coco con 500 gramos de azucar,
cuando tenga consistencia espesa como de atole, se quita del
fuego y se deja enfriar.

* Se baten los huevos, primero las yemas y después las claras
@ punto de turrén suave, se juntan. Se afiade esta mezcla a la
leche de coco y se agrega la maizena, el brandy y el jugo de li-
mon; se mezclan muy bien con el batidor de globo.

* Se queman los 100 gramos restantes de aziicar con un cho-
rrito de vinagre, hasta que tome color de caramelo dorado; se
vierte sobre un molde de flan teniendo cuidado de que quede
bien esparcido y se vacia el flan de coco. Se tapa y se pone al
bafio Maria durante una hora. Cuando esté frio se refrigera.
* Al momento de servir, se voltea sobre un platén apropiado.

* Se cieme la harina con la sal y el polvo de homear, se mezcla
el jugo de naranja, los 125 gramos de mantequilla y azicar has-
ta formar una pasta suave.

* Se toman porciones de pasta del tamafio de una nuez, se en-
rollan como puros delgados, de 15 cm. de largo, se unen los
extremos para formar las rosguitas.

* Se acomodan en la charola previamente engrasada, se cue-
cen en el horno hasta que doren, se espolvorea con azucar glass.

Dulces conventuales: tostaditas de Santa Clara, cocadas
doradas, rosquitas de naranja, obleas con cajeta, limones
rellenos de coco, figuras de pasta de almendras, etc. Puebla
(ver receta pdg. 173). Antigua especialidad poblana, en la
actualidad estos dulces se fabrican en todo el pals.
Platones de cerdmica de Talavera, mueble del siglo xvm.
Cortesia: Museo (ex-convento) de Santa Rosa. Puebla.

=i ——————— ———————————— ————————————
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ANTE DE ALMENDRA

QOaxaca (ver foto pég. 178)
-.:\ vy

C les: 8-10 p
Tiempo de preparacién: 40 minutos
Tiempo de coccién: 45 minutos

Utensilios: Recipiente, platon.

8 marquesotes (ver receta pdg. 180); 1 kilo de azucar; 2 litros de
leche; 100 gramos de almendras peladas y molidas; 1 raja de ca-
nela; 1/4 litro de agua; 1/4 litro de jerez duice; 1 biznaga confitada
(acitrén); 30 gramos de pasitas; 30 gramos de almendra para
adorno.

Un postre antiguo que se esta olvidando.

* Se pone al fuego 500 gramas de azticar con la canelay 1/4 litro
de agua.

* Cuando esté espesa la miel, se retira del fuego y se le agrega
el jerez. Con esta miel se bafian las rebanadas de marquesote
que se colocaran en el platén.

* Se pone al fuego la leche con los 500 gramos restantes de
azucar, la almendra pelada y molida. Cuando espesa se retira
del fuego y se vierte sobre las rebanadas de marquesote.

* Se adorna con tiritas de biznaga, pasitas y almendras peladas
y cortadas a la mitad.

ANTE DE
CHICOZAPOTE
Oaxaca

.I,..'_w‘ )
Comensales: 10-12 personas
Tiempo de preparacién: 40 minutos
Tiempo de coccién: 45 minutos aproximadamente

Utensilios: Recipiente, platon.

30 chicozapotes pelados y sin semillas; 1 kilo de azdcar; 1 raja
de canela; 12 marquesotes (ver receta, pdg. 180).

* Se pone al fuego 1/2 kilo de azicar con 1/4 de litro de agua
y canela.

* Cuando empieza a espesar se fetira del fuego y en esta miel
se bafan las rebanadas de marquesote, colocandolas en el
platén.

* Elotro 1/2 kilo de azucar se pone al fuego con 1/4 litro de agua.
Cuando empieza a espesar, se le agregan los chicozapotes
molidos.

* No se deja de mover hasta que espese y se vierte al platén
sobre el marquesote. B

GELATINA DE
JIOTILLA (tuna roja)

QOaxaca (ver foto pég. 178)

S

Com les: 18-20 p
Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 8§ minutos

Utensilios: Recipiente, coladera, molde para gelatina, charola o
platon.

1 litro de agua; 50 jiotillas peladas, pasadas por un tamiz con un
poco de agua; 150 gramos de grenetina rehidratada en 2 tazas
de agua; 1/4 kilo de azicar; 1 1/2 tazas de crema.

* Se hierve el agua con el azdcar. Se retira del fuego.

* Se enfria un poco, se agrega la grenetina rehidratada, moviendo
hasta que se disuelva.

* Cuando esta disuelta, se agrega la jiotilla.

* Lo anterior se revuelve bien y se vierte en un molde previa-
mente humedecido. Se -efrigera.

* Para desmoldar se sumerge un instante en agua caliente y se
voltea en una charola o platén.

Nota:
Esta gelatina se debe preparar un dia antes del que se vaya a
servir,

ﬁ UEVOS REALES
Comensales: 6-8 personas

Tiempo de preparacién: 30 minutos

Tiempo de coccién: 30 minutos aproximadamente

Utensilios: Charola de horno que pueda ponerse en otro recipiente
para bafio Maria, papel aluminio, horno precalentado a 150 °C, platén.

12 yemas; 1 taza de azicar; 2 tazas de agua; 1 raja de canela;
50 gramos de almendras peladas; 50 gramos de pasitas; 1 vaso
de jerez; mantequilla.

* Se baten las yemas en la batidora hasta que estén completa-
mente blancas, duras y hayan crecido en volumen; deben que-
dar bien consistentes.

* Se engrasa la charola con mucha mantequilla y se vierten las
yemas, se tapan con papel aluminio y se meten al homo, en bafio
Maria durante 30 minutos aproximadamente. Se sabe si estdn
cocidas al introducir un palillo y éste sale limpio. Se sacan del
horno y se dejan enfriar sin destapar.

* Mientras tanto, se hace el almibar con el agua, canela, almen-
dras cortadas en rajitas, las pasas y al final se agrega el jerez.
No debe quedar muy espeso el aimibar.

* Se destapan las yemas y se cortan en cuadros regulares, se
colocan en un platén y se bafian con el aimfbar. Deben quedar
esponjaditos y suaves.
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JAMONCILLOS DE
COCO

Guerrero

20-24

Tiempo de preparacién: 45 minutos

Tiempo de coccién: 1 hora aproximadamente

Utensilios: Recipiente, moldes para hornear rectangulares o cuadra-
dos, papel encerado.

1 kilo de coco fresco, rallado muy fino; 2 kilos de panela (piloncilio).

* Se pone al fuego la panela con 1/2 litro de agua. Cuando la
miel toma «punto de bola» (es decir, cuando al poner un poco
de miel en agua, forma una bolita consistente), se le agrega el
coco, se deja hervir un poco; se vierte en los moldes previamen-
te forrados de papel encerado.

* Cuando enfria, se cortan los jamoncillos de 10 x5 cm.

oZAPO TATE
)

rd

Tiempo de preparacién: 20 minutos
Utensilios: Jarra.

2 zapotes negros; aziicar a gusto; agua la necesaria; 1 vaso de
jerez 6 1 vaso de jugo de naranja.

* Se pelan los zapotes, se les quitan las semillas, se muelen y
se deshacen en el agua.

* Se endulza lo anterior y se agrega el vino o jugo de naranja.
* Se pone a enfriar.

PULSERAS DE
BUNUELO
Oaxaca
FoE
pulseras

20
Tiempo de preparacién: 25 minutos
Tiempo de coccién: 25-30 minutos

fver foto pég. 130)

Utensilios: Rodillo, cuchillo, charola, 2 palitos.

1 kilo de harina; 30 yemas; agua de tequesquite, la necesaria; man-
teca; azicar glass y canela en polvo a gusto.

* Se hace una fuente con la harina, en medio se ponen las ye-
mas y se va amasando con la mano, se agrega el agua de te-
quesquite poco a poco.

* Se untan las manos con manteca y se amasa hasta que la pasta
quede uniforme y tersa; se deja reposar 2 horas o més.

* Sobre una superficie enharinada se extiende la pasta con el
rodillo hasta que quede delgada y con un cuchillo se cortan tiras
de 30 x 10 cm. Se unen las puntas con un poco de agua para
formar la rosca.

* Cuando estan unidas, se frien en manteca bien caliente, sos-
teniéndolas y dandoles vuelta con dos palitos. Una vez doradas,
se escurre el sobrante de grasa y cuando todavia estan calientes
se bafian con el azucar glass y canela. El proceso se explica en
las fotografias.

Ll
AY

29929022
2

4

puve

En cuanto a recetas, aparentemente no habla rivalidades entre
las religiosas de Puebla, Oaxaca y otras ciudades, més bien debia
de existir un devoto intercambio. Por ello, los dulces poblanos

y oaxaquefios tienen mucho en comdn. En las fotos de las
péginas siguientes, aparecen len la primera) gelatina de jiotilla,
huevos reales y ante de almendras (recetas en pdg. 180) y (en la
segunda) torrijas, gaznates, mamén, empanadillas, ninguanitos

y turrones (recetas en pdg. 174-176).

En el fondo de esta foto, la iglesia de La Soledad,” Oaxaca.
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YEMITAS
ACARAMELADAS
FNVUELTAS

&

% 3
20-24 yemitas

Tiempo de preparacién: 30 minutos
Tiempo de coccién: 15-20 minutos

Utensilios: Cazo de peltre, cuchara de plata, platos de cristal, papel
de china

480 gramos de aztcar; 12 yemas de huevo batidas; 1/4 taza de
Jjugo de a; 30 gri de « la en polvo.
Si la cuchara no es de plata, las bolitas se le pegan y ennegrecen.

* En un cazo se humedecen 420 gramos de azucar, se pone
a fuego bajo, hasta que quede una miel clara

* Se retira del fuego y cuando esté tibia, se agregan las yemas,
se mezcla y se vuelve al fuego bajo, sin dejar de mover. Una vez
espesa la mezcla se retira. Se afade el jugo de naranja, se mez-
cla suavemente y ya fria se hacen bolas chicas.

* Se ponen 30 gramos de azlcar a fuego lento, hasta que se
haga un caramelo claro. Sin retirarlo del fuego, se ponen con
cuidado las bolas, con la cuchara, se sacan enseguida, ya en-
vueltas con el caramelo.

* Una vez frias, se bafian con el resto de azucar revuelto con
canela

* Se envuelven las bolas en rectangulos de papel de china con
las orillas recortadas en tiras finas. Se colocan en platos de cristal.

CARLITOS
Oaxaca

S8

24 panecitos

Tiempo de preparacién: 40 minutos
Tiempo de coccién: 30 minutos

Utensilios: Batidora, cacerola, moldes individuales para hornear, papel
encerado.

20 huevos; 500 gramos de almid6n de trigo; 250 gramos de azl-
car; 1 coco pelado y rallado; 300 gramos de azticar para el coco.

Estos finos panecitos se comen en las fiestas de bautizo acom-
pafiando nieves de frutas.

* Se baten las claras de huevo a punto de turrén. Se les
incorporan las yemas, el azucar granulada molida y cemida
y el almidén molido y cernido. Sobre los moldes engrasados
se colocan hojas de papel encerado, se ponen cucharadas de
la pasta, se cuecen en el horno a 250 °C, durante 20 minutos
aproximadamente.

* Se ponen al fuego los 300 gramos de azlGcar y 1/8 de litro de
agua. Cuando empiece a espesar, se agrega el coco y se deja
en el fuego hasta que el coco esté transparente.

* Los panecitos frios, se unen de dos en dos con el dulce de
coco en medio.

MARQUESOTE
Bgp

(ver foto pég. 175)

Com les: 8-10 p
Tiempo de preparacién: 40 minutos
Tiempo de coccién: 25 minutos aproximadamente

Utensilios: Recipiente, molde para hornear, papel encerado, cermidor.

16 huevos; 250 gramos de almidén; 250 gramos de azlicar glass;
manteca.

* Se baten las claras a punto de turrén, se agregan las yemas,
después el azucar cernida, al final el almidén cernido.

* Se vierte en moldes engrasados y forrados con papel encera-
do, también engrasado. Se cuecen en el horno a 220 °C duran-
te 25 minutos aproximadamente.

NENGUANITOS
Oaxaca (ver foto pég. 179)

Uno de los muchos dulces populares que se venden bajo los por-
tales de la plaza de Oaxaca y en los mercados.

24-30 piezas
Tiempo de preparacién: 1 1/4 hora
Tiempo de coccién: 50 minutos

Utensilios: Recipiente de barro, vaso, tabla de amasar, lienzo, cha-
rola de horno

1 kilo de harina; 40 gramos de levadura para pan, en trozos; 9 cu-
charadas de harina; 200 gramos de manteca; 300 gramos de azl-
car y 500 gramos més para la miel; 1 pizca de sal; 1 kilo de mante-
ca de cerdo pera freir.

* En un recipiente de barro se pone un vaso de agua y se des-
hace la levadura. Cuando esté lechosa se agregan 8 cuchara-
das de harina, se mezcla muy bien.

* Se espolvorea con otra cucharada de harina, se cubre con un
lienzo y en un lugar caliente se pone a fermentar.

* En cuanto aumente su volumen, se pone en la tabla de ama-
sar el kilo de harina y en el centro se pone la levadura, 200 gra-
mos de manteca, 300 gramos de azucar y la sal.

* Se revuelve y se amasa mucho con la mano, hasta que la
masa hace burbujas. Se pone en un recipiente, se cubre con un
lienzo y se deja reposar una hora.

* Se hacen bolitas ligeramente aplastadas de 4 cm. de didme-
tro, se colocan en una charola engrasada y se homean a 220 °C.
La mitad de estas bolitas, ya frias, se ponen de cinco en cinco,
una sobre otra, se bafian con miel de «punto de bolas.

* La otra mitad de las bolitas, cocidas de igual manera, se frien
en manteca, hasta que queden doradas. Cuando estan doradas,
también se ponen de cinco en cinco y se bafian con miel.

* La miel se prepara poniendo al fuego 1/2 litro de agua con
500 gramos de azucar. Se dice que la miel tiene «punto de bo-
la» cuando, al poner un poco de ella en agua, forma una bolita
consistente. A este punto, se retira del fuego y cuando ha en-
friado un poco, se bafian los nenguanitos.

B ——————————————————————— —————————— 9

180

A sl T AL




NIEVE DE SORBETE
QOaxaca

Comensales: 8-10 personas
Tiempo de preparacién: 15 minutos
Tiempo de coccién: 3 horas aproximadamente

Utensilios: Recipiente, licuadora, batidora, sorbetera.

300 gramos de azucar; 1 litro de leche sin descremar; 10 yemas;
1 raja de canela o vainilla.

* Se baten las yemas con el azicar, hasta que estén muy duras.
* Se disuelven bien en la leche. Se ponen a hervir con la canela
o vainilla.

* Se mueve constantemente, para que no se queme.

* Ya fria, se cuela y se cuaja en la sorbetera o congelador.

NIEVE DE TUNA
O DE JIOTILLA

Oaxaca

&
-

Comensales: 8-10 personas
Tiempo de preparacién: 15 minutos

Utensilios: Recipiente, servilleta, sorbetera.

20 tunas 6 35 jiotillas; 1 litro de agua; 300 gramos de azdcar.

* Se pelan y se desbaratan las jiotillas o tunas.

* Se ponen en el agua y se cuelan en servilleta, para que no se
pasen las semillas.

* Se endulza y se cuaja en la sorbetera o congelador 3 horas
aproximadamente.

PAN DE CLARAS
EON CHOCOLATE

3)
. Nl '
-~

Comensales: 10-12 personas
Tiempo de : 40 minutos
Tiempo de coccién: 50 minutos aproximadamente

Utensilios: Recipiente, batidora, cernidor, molde.

1/2 kilo de harina; 300 gramos de mantequilla; 375 gramos de azu-
car; 100 gramos de chocolate amargo o cocoa; 1/2 litro de cre-
ma; 1/4 litro de claras; 1 1/2 cucharadas de polvo de hornear; man-

tequilla para untar; 2 cucharadas de azticar pulverizada.

* Se bate la mantequilla con el azucar. Cuando esponja, se agre-
ga la crema, el chocolate rallado o cocoa, la harina cernida con
el polvo de hornear y las claras batidas a punto de turrén.

* Se vierte en el molde engrasado y enharinado, se cuece en
el horno a 220 °C durante 50 minutos aproximadamente.

* Se desmolda cuando esta frio y se espolvorea con azlcar
pulverizada.

PAN DE YEMA

1'8-20 panes
Tiempo de preparacién: 50 minutos
Tiempo de coccién: 40 minutos aproximadamente

(ver foto pég. 175)

Utensilios: Recipiente, lienzo, charolas de horno.

1 kilo de harina; 1/4 kilo de mantequilla; 18 y 1/4 kilo de
azicar; 1/4 litro de pulque dulce; 1 cucharada de anis en grano;
25 gramos de manteca; 18-20 ciruelas pasas; sal.

* Por la manana, se hace la levadura con el pulque, 250 gra-
mos de harina, 2 cucharadas de azlcar, 1/2 cucharadita de sal,
se revuelve y se tapa con un lienzo, se coloca en lugar caliente.
* Por la noche se revuelve la levadura con todos los demds in-
gredientes y se amasa bien.

* Se revuelve bien con el anis, se deja reposar toda la noche en
lugar caliente.

* Al otro dia, se hacen los panes en forma redonda, se colocan
en las charolas engrasadas. Cuando doblan su volumen, se un-
tan ligeramente con manteca. Antes de meterlos al horno, se
le hace un corte en el centro a cada pan, mas o menos de la
forma o tamanio del pan; se le pone una ciruela en un extremo.
* Se cuecen en el horno a 190 °C, cuidando de que no se que-
men, de 35 a 40 minutos aproximadamente.

Uno de los més delicados tamales de México, el tamal de boda
yucateco (ver receta pdg. 186) aparece en la foto de la pagina
siguiente, rodeado por piezas arqueoldgicas de la coleccién de

Manuel Barbachano Ponce. La figura principal corresponde a la

cultura nayarita, detrds y a su derecha, jainas del siglo vii
encontradas en la Isla de los-Muertos.
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LA COCINA DE LAS
ESPECIAS Y LOS AROMAS

Tabasco, Chiapas, Campeche, Yucatan,
Quintana Roo

Tierra maya, la ocupada por estos cinco estados. Hay que suponer que los constructores de Chil-
chén Itza y Palenque, los lectores del Popol Vuh, los creadores de un sistema matemdtico y astrono-
mico asombroso, los artesanos alfareros de tan refinadas cerdmicas, esos sacerdotes y nobles carga-
dos de plumas y joyas, también debian ser buenos gourmets. Las estelas grabadas y los codigos ma-
yas que han llegado a nuestros dias describen formulas mdgicas y médicas, calculan los movimientos
de los astros, relatan mitos cosmogonicos Yy conquistas guerreras, pero no dan recetas de cocina.

La tradicicn culinaria, sin embargo, resiste los avatares de la historia. Los indigenas de esta parte
del pais atin hablan el antiquisimo idioma maya y conservan las costumbres de sus antepasados. Los
campesinos de hoy utilizan mejores técnicas agricolas, pero producen maiz, frijoles, chiles y calaba-
zas como hace mil anos, y las hierbas que perfuman sus modestas comidas son las mismas de antano,
asi como las frutas tropicales y los animales del bosque o del estero. El principal ingrediente aportado
por los esparioles, la carne de cerdo, ha sido adoptado con sus derivados y forma parte esencial de
la cocina popular actual.

La cocina de las clases mds elevadas ha evolucionado de otra manera. Todas estas regiones de
Meéxico han tenido sus épocas de esplendor: para dar solamente unos ejemplos, Campeche fue el prin-
cipal astillero y puerto del siglo xvii; el monopolio del henequén enriquecio Mérida en el siglo pasado;
Ciudad del Carmen es puerto pesquero de singular importancia; y en nuestros dias el desarrollo turis-
tico ha hecho de Canctin y Cozumel lugares de fama mundial, y el petroleo del estado de Tabasco
ha transformado la economia del pass.

La gastronomia refinada de las familias pudientes de la época colonial se ha conservado intacta
a lo largo de los siglos. A la delicada culinaria maya (cuyas salsas sin grasas ni harina preludian evi-
dentemente la “nouvelle cuisine”) se fueron sumando las suculencias europeas hasta crear una nueva
dimension gastronomica. Hoy, la cocina del sureste —y, de manera especial, la cocina yucateca—
se distinguen por su originalidad y sabiduria.

U'ndhnopmbaﬂe—pmbablemm&amediadmdels@bpmado—pormamemrmadaded-
sion colectiva dictada por una instintiva conciencia de haber logrado la perfeccion, las recetas fueron
consideradas definitivas. Surgio asi la ortodaxia culinaria del Sureste que se conserva celosamente
y gracias a la cual los gourmets de hoy pueden gozar como los de hace un siglo de papadzules, sopa
de lima, poc-chuc y chocolate de metate...

Como muestra de la abundancia de las mesas del Sureste hace 50 o mas arnos, tomamos del
libro Cocina Campechana publicado en 1928 por la legendaria cocinera de esa ciudad dona Adela
Mena de Castro, tres menus sugeridos para comidas normales:

Caldo gallego a la * Sopa de maiz con leche * Sopa de habas
Sierra frita * Pampano empapelado
* Pescado en verde
* Sesos entomatados Venado en salpicon
Carne en brazo
Pollos guisados con papas
Tortillas de jamon con Huevos rancheros
Repollo frito con mantequilla
Atropellado de huevos Calabacitas fritas
Flan de fruta

Gallina en verde Gallina almendrada

Arrollados de crema Budin sencillo

De los platos precedidos por un asterisco se reproducen las recetas en las pdginas siguientes, apor-
tando sélo algunas modificaciones al texto original, con el objeto de facilitar la gjecucion. En el Glosa-
rio al final del libro el lector encontrard la explicacion de algunos términos de uso local.

mmmmmmmmwdmﬁwmdemphmdﬁmm
empleo de ingredientes de la region y su armoniosa compasicion. :
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Aneerlasrecemsdetosexqummsymﬁﬁnwmtqj&osymahsdﬂmmerqu,quem
entre los mds imaginatives y mejor sazonados del pais, viene a la memoria la descripcion de la buena
“guisandera” india que hizo alrededor del ario 1565 el franciscano Bernardino de Sahagun: *“La mu-

Jerquesabem‘enguisan..sabehaoerwmﬂmﬂnnmymdondasbimheﬁm,opordc?nmm
las prolongadas y hdcelas delgadas, o hdcelas con pliegues, o hdcelas arroliadas gon gji; y sabe echar
masa de los frijoles cocidos en la masa de los tarnales, y hacer tamales de carmne, como empanadillas,
y otros guisados, que usan”. .

Las mujeres del Sureste atin poseen intactas estas cualidades. Hay que verias moliendo enérgica-
mente el maiz, el cacao y las especias Y los chiles. Hace algo mds de cuatro siglos, las observaba
también fray Diego de Landa y anotaba en su Relacién de las cosas de Yucatdn: “El continuo moler
maiz y no traer los pechos apretados les hace tenerios muy grandes, de donde les viene tener mucha
leche”. Las yucatecas —escribe con admiracion el futuro obispo de Mérida— “son grandes trabgjado-
ras..., muy fecundas y tempranas en parir y grandes criadoras” y hasta dan el pecho a los corzos
domesticos.

Esta seccion hubiera podido ser mucho mds amplia. Por ¢jemplo, consignamos apenas una rece-
ta de tamales de Chiapas (tamales untadas). Solo en el mercado de San Cristobal de las Casas (una
pequena ciudad de Chiapas que mantiene ciertas caracteristicas del siglo Xvi1), donde intentamos una
investigacion sisterndtica al respecto, contamos doce clases de tamales de formulas y nombres diferentes.

CODZITOS

(taquitos)
Yucatan

El epazote es planta de origen mexicano, de olor fuerte y nume-
rosas virtudes curativas. A los minos se les da para eliminar
lombrices

Tiempo de prep i6n: 45 minutos
Tiempo de coccién: 1 hora

Utensilios: Sartén, hilo, platén.

300 gramos de carne de puerco picada; 1 cucharadita de oréga-
no; 2 cucharadas de pan molido; 2 cucharadas de manteca o gra-

MUCBIPOLLO

Yucatan
Tamal descomunal, especial para dia de muertos.
P
C les: 18-20 p as
Tiempo de preparacién: 50 minutos
Tiempo de coccién: 1 1/2a13/4h aproximad. t

Utensilios: Recipiente hondo, molcajete o licuadora, sartén, bol,
2 moldes refractarios de aproximadamente 35 x 25 cm., papel alu-
minio.

RECAUDO PARA TAMAL:
8 dientes de sjo asados; 1/2 cucharadita de orégano asado; 3 cla-
vos de olor asados; 6 pimientas gordas asadas; 1/4 cucharadita

sa de gallina; 2 jitomates pelados, sin semilla, picados; 3 hojas

de comino asado; 1 cucharada de chile seco rojo; 4 cucharadas

de epazote’ picadas; 2 haradas de do colorado (ver

de achiote en polvo; 1 taza de vinagre o de naranja agria (el jugo);

receta), disuelto en 1 taza de caldo, se cuela; 20-24 tortillitas muy

1 cucharadita de sal; 2 cucharadas de manteca.

finas o la telita de encima de 20-24 tortillas delgadas; sal; 1 taza

MASA DE TAMAL:

de aceite.

2 kilos de masa-harina (masa nixtamal o Minsa); 3/4 kilo de man-

* En la manteca se pone a freir la ¢arne, jitomate, orégano, pan
molido, 1/2 cucharadita de sal, se deja en el fuego hasta que
empiece a secar

* Se retira del fuego, se incorpora el caldo con recaudo, segui-
damente se tapa y se deja a fuego lento hasta que la carne esté
cocida

* Se cuela y se reserva el caldo.

* Con las tortillas y la carne, se hacen los taquitos delgados co-
mo flautas.

* Se amarran y se frien en aceite hasta que doren.

Y finalmente se escurren.

* Al momento de servirse, se ponen en un platon, se les quita
el hilo y se bafian con el caldo bien sazonado y bien caliente.

teca; 4 cucharadas de achiote en grano; sal.

RELLENO:

8 jitomates asados, pelados y sin semilla; 8 hojas de plétano gran-
des, asadas; 12 hojas de epazote; 2 pollos en piezas; 1 kilo de came
de puerco (que tenga grasa); 1 cabeza de ajos asada; 1 cuchara-
da de orégano asado; sal.

* El achiote se disuelve con el vinagre o jugo de naranja; los de-
mas ingredientes se muelen en el molcajete o licuadora, con
1 taza de agua o caldo. Se incorpora el achiote disuelto y se vuel-
ve a moler. Se cuela la mezcla, se frie ligeramente en las dos
cucharadas de manteca.

* En 4 cucharadas de manteca se frien muy bien las semillas
de-achiote hasta que sueiten color, se cuela, se mezcla con el
resto de la manteca.
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* Se aparta 1 taza de masa y el resto se mezcla con la manteca
y sal. Cuando esta fria se amasa bien, debe quedar color naran-
ja palido. Se reserva.

* Se corta el puerco en cuadros regulares y se pone a cocer con
la cabeza de ajos asados, orégano y sal, durante 20 minutos.
Se agrega el pollo cortado en piezas, cuando las dos carnes estan
cocidas, se cuela el caldo y se reserva junto con las dos carnes.
* En 1/2 taza de caldo caliente y colado, se disuelve la taza de
masa que se reservd; debe quedar una mezcla homogénea que
se va incorporando al resto del caldo para obtener el «kol» (salsa
espesa). Se aumenta el recaudo de tamal al kol y se deja a fuego
bajo, moviendo constantemente hasta que espesa; se cuela y
se rectifica la sazén.

* Se ponen las carnes en el kol para que se sazonen, se agrega
la mitad de los jitomates en pedazos grandes y 4 hojas de epa-
zote, se deja que suelte el hervor.

* Los moldes refractarios se forran con el papel aluminio, dejan-
do suficiente papel para poder cubrir el tamal, y con las hojas
de platano, humedecidas ligeramente con agua salada.

* Sobre las hojas de platano, se coloca una capa de masa, se
acomodan bien las carnes con la salsa; se adorna con el jitoma-
te en rebanadas y hojas de epazote.

* Se reservan 6 cucharadas de salsa, se cubre el tamal con otra
capa de masa y se barniza con la salsa reservada, se cierra muy
bien el tamal con las hojas de platano (colocando lo brilloso ha-
cia adentro).

* Se mete al horno caliente a 180 °C por espacio de 1 hora con
el papel aluminio y 30 minutos sin papel, hasta que la masa de
arriba esté ligeramente dorada.

* Se sirve inmediatamente. Si fuera necesrio, se calienta al bafio
Maria, para evitar que la masa se reseque.

PANUCHOS
Yucatan

’.T\‘\ ~

By

Comensales: 6-8 personas

Tiempo de preparacién: 1 1/2 horas
Tiempo de coccién: 15 minutos

Utensilios: Olla, licuadora, cazuela, recipiente, sartén, platon.

1/2 kilo de frijol negro; 1/4 kilo de cebolla morada; 1/2 botella de
vinagre; 125 gramos de manteca o aceite; 1 polio asado con achio-
te; 1/2 kilo de tortillas especiales (con hollejo); sal a gusto; 4 jito-
mates; 1 lechuga; una tortilla bien hecha se infla y su pellejo se
despega cuando esté recién cocinada.

* Se limpia el frijol, se lava y se pone a cocer con sal y epazote.
Cuando esté cocido se licia, debe quedar espeso; se pone a her-
Vvir para que espese un poco mas.

* El pollo se deshebra. La cebolla se rebana finamente, se lava
con agua caliente, se escurre y se pone en el vinagre con sal
y chiles habaneros (opcional).

* Las tortillas encargadas especialmente deben llevar un poco
de sal y la telita (u hollejo) debe de estar despegado.

* La telita se abre para que no se pegue, se le pone frijol y pollo
deshebrado, se tapa con la misma telita. Se frie en manteca o
aceite.

* Cuando estan dorados, se escurren y se ponen en un platén
cubierto con lechuga picada y rebanadas de jitomate.

* También se sirven con escabeche (ver receta pag. 198).

PANUCHOS

Y EMPANADAS
DE CAZON
Campeche

Tiempo de prep ién: 55 minutos
Tiempo de coccién: 15 minutos

Utensilios: Cacerola o sartén

1 kilo de masa; 1 cucharada colmada de harina; agua con sal;
250 gramos de manteca; 1 taza de frijol colado; 1 taza de cazén
molido («tiquinipat»), ver receta siguiente.

Cazoén = tiburdn pequefio

* Seincorpora la harina a la masa, se va rociando con agua sa-
lada, se procura no mojarla mucho para que se pueda tortear
* Para hacer los panuchos, se hace una tortilla delgada, se le
pone una capa de frijol, un poco de cazén molido o desmenuza-
do; se hace otra tortilla igual a la anterior, se pone encima pe-
gando bien las orillas. Se frien en aceite 0 manteca caliente,
a cubrir para que se esponjen.

* Para las empanadas, se hace una tortilla, se le pone solamen-
te cazon y se dobla, apretando las orillas; se frien en la misma
forma que los panuchos.

CAZON MOLIDO
Yucatén (Tiquinipat)

s

Comensales: 10-12 personas
Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 35 minutos

Utensilios: Olla, picadora, molcajete, recipiente.

1 kilo de cazén asado de Campeche (cornis); sal; 24 hojas de epa-
zote; chile seco en polvo a gusto.

* Si el cazén estd muy duro se remoja desde la noche anterior;
si estd suave se cocina el mismo dia con suficiente sal y agua
apenas hasta cubrirlo; cuando ya esta cocido, se retira del fue-
go y se deja enfriar. Se le quitan las espinas y la piel y se le agre-
gan las hojas de epazote, se muele todo en la picadora.

* Se revuelve bien y se sazona con sal y polvo de chile molido
en el molcajete.

* Con esta preparacion se hacen los panuchos y empanadas de
Campeche.

Nota:
Si no consigue cornus, se puede hacer con otra clase de cazén
asado.
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PAPADZUL
Yucatan

La grasa de las semillas de calabaza calentadas y exprimidas era
el unico aceite que conocian los mayas. Muy sensible al calor,
no sirve para freir y se vuelve indigesta al hervir; aun hoy —como
en el caso de los papazdules— se vierte encima de las comidas
ya cocidas. «Papadzul» significa «comida de los sefiores», y es
un platillo de gran delicadeza.

s\ (&
C. ales: 6-8 p

Tiempo de prep ién
Tiempo de coccién: 10 minutos

Utensilios: Comal, cacerola chica, platon o platos hondos

1/2 kilo de pepita gruesa; 1/2 kilo de jitomate; 2 chiles habane-
ros; 10 huevos; 1 kilo de tortillas; sal a gusto.

* Se tuesta la pepita ligeramente, sin dejar que se queme y se
muele, debe quedar espesa.

* Los huevos se hierven; una vez cocidos, se pelan y se macha-
can con un tenedor.

* Los jitomates se ponen a hervir en 1 1/2 litros de agua con
sal, chiles habaneros y epazote. Después se escurren los jitoma-
tes, se reserva el agua donde se cocieron; se pelan, se les qui-
tan las semillas y se machacan o se lichan. Se sazona con sal
* La pepita molida se va rociando con el agua caliente donde
se cocieron los jitomates y se amasa suavemente, se rocia las
veces que sea necesario, hasta que suelte su aceite. Este aceite
Se recoge y se reserva.

* Con el resto del agua donde se cocieron los jitomates se des-
hace la pepita molida, se sazona con sal; debe quedar como una
crema ligeramente espesa, al momento de servir se calienta al
Bafio Maria, pero no debe hervir.

* Las tortillas calientes se remojan en la crema de pepita, se co-
locan en un platén y a cada tortilla se le pone en el centro el hue-
vo machacado, se enrollan, se cubren con crema de pepita, sal-
sa de jitomate y encima el aceite que solté la pepita.

* Se tendran 8 platos bien calientes; en el fondo se pone un po-
co de salsa, luego los taquitos y encima méas crema de pepita,
se manchan con salsa de jitomate y por encima el aceite de la
pepita.

TAMAL DE BODA

Yucatin (ver foto pég. 182)

Dice un vigjo recetario: «Este tamal debe quedar suave y tem-
bloroso como la novias.

Comensales: 8 personas
Tiempo de preparacién: 1 1/4 horas
Tiempo de coccién: 45 minutos aproximadamente

Utensilios: Olla grande, cazuela grande, coladera, un metro de manta
de cielo, vaporera, pala de madera.

8 hojas de plétano asadas; 1 pollo grande; 1 kilo de faida de cer-
do; 2 kilos de masa (de nixtamal, minss o cacahuazintle para los

tamales); 3/4 kilo de manteca de cerdo; 200 gramos de achiote
diluido en un poco de agua en la licuadora; 8 jitomates asados,
pelados y sin semilla; 1 cabeza de ajos mediana; 4 ramas de epa-
zote; 1/4 kilo de masa para el «kol»; 2 cebollas grandes; 2 chiles
habaneros asados, desvenados y picados; sal y pimienta.

* Se pone a cocer el pollo y la carne de puerco en una olla gran-
de junto con 4 jitomates, las cebollas, la cabeza de ajos, 2 ra-
mas de epazote, sal y pimienta y el achiote diluido junto con una
cucharada de manteca.

* Cuando el pollo esté cocido se retira y se deja el cerdo hasta
que se cueza. Se retiran las carnes del caldo y éste se cuela pa-
sandolo a otra cacerola grande, se le agrega 1/4 kilo de masa
diluida en un poco de agua fria a formar un atole espeso («kol»),

Masa para tamal:

* La masa se diluye en dos litros de agua fria y se cuela, pasan-
dola por la manta de cielo. Se pone en una cazuela honda junto
con la manteca y sal a gusto, a fuego mediano y se bate cons-
tantemente con la pala de madera aproximadamente 1/2 hora
o hasta que se vea el fondo del cazo.

* Se cortan las hojas de platano asadas en cuadros de 30 x
30 cm. aproximadamente. Se pone una cucharada grande de
masa en el centro de la hoja extendiendo un poco, encima se
coloca una pieza de pollo y un pedazo de puerco, se bafa con
una cucharada de «kol» y se pone un pedazo de jitomate y una
hojita de epazote. Si se desea un poco de picante se le pone un
poquito de chile habanero picadito.

* Se cierra la hoja como tamal y se ponen a cocer en la vapore-
ra por 1 hora. No se ponen muy encimados.

PLATANITOS
RELLENOS

Tabasco
Ejemplo de empleo insdlito del plétano.

Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 1 1/4 a 1 1/2 horas aproximadamente

Utensilios: Recipiente, sartén.

8 plétanos, ni muy maduros ni muy verdes; 1/2 kilo de pulpa de
cerdo; 1/2 kilo de manteca de cerdo o aceite; 2 tomates picados
y cebolla picads (2 cucharadas); 2 cucharadas de chile duice;
1 cucharada de pasitas; 10 aceitunas; sal a gusto.

* Se cuecen los platanos con todo y cdscara, de un solo hervor,
se retiran del fuego y ya frios se pelan, se muelen y se amasan,
poniéndoles un poco de azicar.

* Se cuece la pulpa en trozos; se pica y se frie agregéndole ce-
bolla, tomate, chile dulce, aceitunas deshuesadas y pasitas, hasta
que guede todo bien frito.

* Se hacen bolitas con la masa de platano y se extiende en for-
ma de tortilla, se les pone una cucharada de la carne guisada
y se enrollan, después se frien en manteca o aceite bien caliente.

Papadzul. Yucatdn. Plato con decoracion cldsica maya, coleccién
de Manolo Barbachano Ponce.

186







TAMALES UNTADOS
Chiapas {ver foto pag. 18)
Comensales: 10-12 personas

Tiempo de preparacién: 50 minutos

Tiempo de coccién: 1 1/2 horas aproximadamente

Utensilios: Olla, licuadora, cazuela, recipiente, vaporera

1 kilo de masa; 1/4 kilo de manteca; 1 pollo en piezas; 400 gra-
mos de carne de puerco en trocitos; 1 cabeza de ajo asada; 1 ce-

bolla asada; 4 haradas de aceite; 5 chik h dos y des-
venados; 5 jit t dos, pelados, sin semilla y picados grue-
sos; 2 dientes de ajo picados; 3 cucharadas de cebolla picada;

1 pizca de orégano; 24 aceitunas sin hueso; 12 ciruelas pasas par-
tidas a la mitad 6 3 cucharaditas de pasitas; 50 gramos de almen-
dras peladas y partidas a la mitad; 3 huevos duros 6 2 plétanos
machos ligeramente cocidos y rebanados; sal y pimienta; 4 hojas
de plétano asadas y cortadas en pedazos de 30 x 30 cm.

* El pollo se pone a cocer con la carne de puerco en poca agua
con el ajo asado, cebolla y sal

* Cuando esta frio el caldo se retiran las carnes y se pican no
muy fino. Se reservan

* Se muelen muy bien los jitomates, los chiles, el ajo, la cebolla
y el orégano. Se ponen en una cazuela las 4 cucharadas de aceite
y se frie lo molido durante 8-10 minutos. Se incorporan las car-
nes con 1 taza del caldo donde se cocieron y se deja en el fuego
hasta que tenga consistencia de mole espeso. Se reserva.

* Se derrite la manteca y cuando esta tibia se incorpora a la masa
batiendo bien, se sazona con sal. Debe quedar una pasta muy
tersa. Si la masa estuviera muy seca, se la puede ablandar ana-
diéndole un poco del caldo donde se cocieron las carnes.

* Se toma una cucharada grande de masa, se pone en el centro
de la hoja de platano, se extiende un poquito y encima se le po-
nen pedazos de carne con su salsa, aceitunas, 1/2 ciruela o pa-
sitas, almendras y una rebanada de platano o huevo. La primer
doblez se hace como si se doblara una carta en tres partes y des-
pués los lados de manera simétrica hacia abajo, debe quedar un
tamal cuadrado cuando es tamal de diario y cuando es tamal
de fiesta se hace enrollado y se amarran los dos extremos con
la tira de la orilla de la hoja de platano.

* El tamal de diario y el de fiesta difieren solo por su forma.

TAMALITOS
DE ESPECIA

Yucatin

P

Comensales: 6-8

Tiempo de preparacién: 50 minutos

Tiempo de coccién: 1 1/2 horas aproximadamente
Utensilios: Olla, cacerola, sartén.

1/2 kilo de masa; 200 gramos de carne de puerco molids; 10 cu-

charadas de manteca; sal; 1 cebolla; 6 6 7 jitomates asados, pe-

lados y sin semilla; pimienta molida a gusto; 1 huevo duro; 1 dien-

te de ajo crudo y 1 asado; 1 cucharadita de aicaparras; 1 cuchara-
dita de pasitas; 2 hojas de piétano, cortadas en pedazos de
30 x 30 cm. y asadas.

* Se deshace la masa en agua, se cuela, se le afiade sal y la
manteca necesaria y se pone al fuego moviendo constantemen-
te hasta que dé el hervor y quede espeso.

* La carne se pone a cocer con un poquito de agua, sal, el dien-
te de ajo crudo y una hoja de orégano, cuando esté cocida se
afade la mitad de la cebolla y un jitomate picado, pimienta moli-
da, el ajo asado, las alcaparras y pasitas y se deja cocer hasta
que se consuma el agua.

* Con los jitomates y cebolla picados y una cucharada de man-
teca se hace una salsa frita.

* En cada pedazo de hoja de platano se ponen dos cucharadas
colmadas de la masa cocida y fria, una cucharada de puerco mo-
lido y encima una cucharada de salsa de jitomate y una rebana-
da de huevo duro. Se envuelve en la hoja y se pone sobre una
parrilla a fuego muy lento hasta que se vayan a senvir.

Nota:

1) Se puede servir también sin usar las hojas de platano, ponien-
do en un platén refractario la masa cocida caliente; cuando se
enfria se le pone la carne, encima la salsa de jitomate y el huevo
duro en rebanadas finas o desmenuzado. Antes de servir se ca-
lienta en el horno 15 minutos. 2) Estos tamales se pueden hacer
con venado o pollo.

TAMALITOS DE
CREMA DE PEPITA

Yucatan
R
56
Comensales: 8-10 personas
Tiempo de preparacién: 50 minutos
Tiempo de coccién: 1 1/2 horas aproximadamente

Utensilios: Cacerolita, vaporera.

4 cucharadas de pepita tostada y molida; 1 bolita de masa del ta-
maiio de un huevo; 5 6 6 jitomates asados, pelados y sin semilla;
8 hojas de epazote; 2 cucharadas de manteca; 1 taza de carmne
de venado cocida y deshebrada (se puede hacer con carmne de ave
o puerco); 1/2 kilo de masa; manteca la necesaria (1/2 taza apro-
ximadamente); sal; 2 hojas de plédtano, cortadas en pedazos de
30 x 30 cm. aprox. y asadas.

* Se cuela la pepita molida y se deshace junto con la bolita de
masa en caldo de venado o de puerco, un poco aguado para
que se pueda colar después. Se pone al fuego junto con el epa-
zote, 2 cucharadas de manteca, sal y los jitomates colados, se
mueve constantemente hasta que hierva y quede como una
crema.

* Se prepara la masa con manteca suficiente y sal, se divide en
bolitas que se tortean en hoja de plitano, se pone a cada uno
un poco del venado deshebrado y 2 o més cucharadas de cre-
ma de pepita.

* Se doblan, se envuelven con la hoja y se cuecen al vapor.
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TZOTOBILCHAY

Yucatén (Tamalitos)

\\ g
Comensales: 6 personas
Tiempo de preparacién: 30 mlluttos
Tiempo de coccién: 45 mi imad t

{

Utensilios: Molcajete, cacerola grande, olla, cacerola chica, platén.

1/4 kilo de masa; 10 cucharadas de espinaca o chaya picadas;

1 cucharada de manteca; sal; 10 hojas de espinaca muy bonitas

u hojas de chaya; 50 gramos de pepita tostada y molida o picada

muy fina; 2 huevos duros; 2 jitomates asados, pelados y sin se-
milla; 1/2 cebolla mediana; 1/2 chile habanero picado fino; 1 hoja
de plétano chica o papel aluminio.

* Se mezcla la manteca con la masa, las espinacas picadas y
se sazona con sal y un poquito de pepita molida en el molcajete.
* Se extiende con cuidado a la masa encima de la hoja de espi-
naca, se rellena con la yema de huevo picada. Se envuelve como
taquito, después se envuelve nuevamente con papel aluminio
y se ponen a cocer al Bafio Maria, durante 45 minutos.

* El jitomate se frie junto con la cebolla y el chile habanero, de-
ben quedar bien fritos; con esta salsa se acompaiian los tamali-
tos y se espolvorean con otro poquito de pepita tostada.

* Si con los mismos ingredientes se hace un relleno de huevos
y pepitas, recubierto de hojas de chaya, se llama «brazo de reina».

TAMALITOS DE
ELOTE NUEVO PARA
EL DESAYUNO

Yucatin

Comensales: 6-8 personas
Tiempo de preparacién: 40 minutos
Tiempo de coccién: 1 1/2 horas aproximadamente

Utensilios: Licuadora, vaporera.

1/2 kilo de masa de elotes tiernos desgranados; 3 6 4 cucharadas
de manteca; 2 cucharadas de mantequilla; 1 cucharada de azd-
car; sal a gusto; 2 cucharadas de leche (opcional); 100 gi

IXCATIQUES
RELLENOS DE
CAZON

Yucatin

i@ﬁ 6 personas

Tiempo de prep i6n: 40 mi;
Tiempo de coccién: 20 minutos

Utensilios: Olla chica, sartén cacerola.

1 trozo de cazén; 1 rama grande y 8 hojas de epazote picadas;
4 jitomates asados, pelados y sin semilla; 1 cebolla grande; & chi-
les giieros para rellenar; 4 huevos; 2 cucharadas de vinagre; sal
a gusto; 125 gramos de manteca o aceite; 100 gramos de harina;
1 cucharada chica de achiote en pasta.

* Se hierve el cazdn en suficiente agua, sal y la rama de epazo-
te. Se reserva el caldo. Se quita la piel al cazén, se lava y se des-
menuza. Se exprime bien y se frie con jitomate, cebolla, 8 hojas
de epazote, sal y manteca, se deja freir hasta que quede bien
seco.

* Se asan los chiles, se envuelven en un pafio, cuando estan
fritos se les quita la piel. Se abren por un lado o por donde tienen
la colita, se les quitan las semillas; se remojan en agua con sal
para quitarles lo picante y se lavan varias veces.

* Se rellenan los chiles con el cazén frito. Se baten las claras
a punto de turrén, se agregan las yemas, un poco de sal y pi-
mienta y un poco de harina; se rebozan los chiles y se frien en
manteca o aceite caliente.

* Se pone a hervir un poco el caldo donde se cocié el cazon y
se afiade el frito de jitomate, cebolla, chile morrén y el achiote,
sal y vinagre. Se agregan los chiles rebozados, se dejan hervir
unos minutos y si se desea se agrega al caldo un poco de harina
colada para darle mas consistencia.

SALPICON (DZIK)
DE VENADO

Yucatéin

Comensales: 6-8 personas

de ciruelas pasas picadas; 50 gramos de pasitas sin semilla; hojas
tisrnas de elote.

* El grano de elote seco se llama maiz: este tamal es un ejemplo
del uso del grano tierno, una verdadera delicia.

* La masa de elote se muele muy fina y se mezcla con la mante-
ca, mantequilla, sal, azlcar y si se desea leche.

* En las hojas de elote se coloca una bolita de la masa prepara-
da, en el centro se le ponen ciruelas pasas y pasitas, se envuel-
ven en la hoja de elote y se cuecen al vapor.

Ti. de preparacién: 20 minutos

Utensilios: Recipiente.

1/2 kilo de venado pibil; 2 naranjas agrias; 1 manojo de cilantro;
2 manojos de rébanos; sal a gusto; 2 chiles verdes; 1 cebollita
picada.

* Se deshebra el venado y después se pica. )

* Se pica muy menudito el cilantro, rdbanos, cebolla y chile ver-
de, se afaden a la carme sazonando con sal y jugo de naranja,

se mezcla bien. )
* Se rectifica la sazén y lo acido y se sirve sobre tostaditas.
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Los pucheros del Sureste derivan con toda evidencia de las recetas espariolas del Siglo de Oro.
Las ollas podridas, cuyo perfume enloguecia a Sancho Panza, tienen sus hermanas americanas en
estas tierras donde se las prepara de la misma manera pero con el agregado de algun ingrediente
local. Asi encontramos en algunas un punado de recaudo colorado, en otras un mangjo de cilantro
o un chayote partido por la mitad, que da al conjunto una personalidad, un toque diferente.

En esta seccion también damnas la receta de una pequena obra maestra de la culinaria yucateca:
la sopa de lima, cuyo aroma delicioso deriva del especial sabor del caldo de salpimentado con que
debe hacerse, realzado por el perfume inimitable de la lima fresca. La megjor sopa de lima fue aquella

que saboreamos en el restaurante Los Almendros de Ticul, preparada con limas recién arrancadas
de las ramas de los drboles que crecen en el huerto, detrds del patio donde se cocina. Nos llevamos
a México una docena de esas limas extraordinarias: la sopa que preparamos cuatro dias después,

a 1.300 kildmetros de Ticul, era excelente, pero ya no tenia esa maravillosa fragancia.

Ovorecuerdodemyestacsocndoamasopa La mejor cocinera de San Cristobal de Las Ca-
sas, la sugestiva ciudad del estado de Chiapas, es dona Maria Cazares de Coronel. Entre sus maravi-
llosas especialidades un gugjolote prensado de antologia, unos tamales de azafrdn inolvidables,
un ante (o sea un postre) de origen conventual que se hace con 50 yemas... y la sopa de pan, platillo
tipico de Chiapas, cuya receta es idéntica a la de la sopa de migas de Extremadura. Y uno se acuerda
de que Hernan Cortés y muchos de sus fieles eran extremenos...

SOPA DE PAN
A LA ANTIGUA

San Cristébal Las Casas (Chiapas)

Tipica receta de una sopa que, nacida de la necesidad de aprove-
char el pan duro, se transforma en una exquisitez complicada.
En cuanto a la version con sardinas, apta para Vigilia, menciona-
da entre las «Vaniaciones», el dia que la comimos en San Cristé-
bal, en el corazon del estado de Chiapas, su sabor nos recordd
inmediatamente otra sopa, «de migas» ésta, que con aditamento
de sardinas y uvas nos ofrecieron en las Alpujarras, Espania, en
un pueblo célebre por sus jamones, Trevélez.

Comensales: 6-8 personas
Tiempo de preparacién: 30 minutos
Tiempo de coccién: 30 minutos

Utensilios: Sarén grande, papel estraza, cazuela de 50 cm. de dia-
metro o recipiente para hormo de 20 x 40 cm. aproximadamente en-
grasado ligeramente. Precalentar el horno a 220 °C.

1 cabeza de ajos asados y pelados; 6 cucharadas de aceite de maiz
o de ensalada mezcladas con 6 cucharadas de aceite de oliva;
1 cucharada de achiote enpolvo o pimentdn; 1 cebolla mediana
asada y rebanada muy fina; 100 gramos de almendras fileteadas
sin pelar; 2 pimientos rojos asados, pelados, sin semilla y en rajas;
10 alcaparras partidas por la mitad; 50 gramos de aceitunas reba-
nadas; 4 jitomates medianos asados, pelados, sin semilla y pica-
dos; 1 litro de caldo de salpimentado (ver receta); 20 rebanadas de
2 cm de pan francés o bolillo del dfa anterior; 5 calabacitas largas

rebanadas a lo largo; 150 gramos de jamén en cuadritos peque-
fios; 2 jitomates grandes asados, pelados, sin semilla y en cuar-
terones; 6 chiles gleros asados enteros; 50 gramos de pasitas
remojadas en brandy o ron; 2 huevos; 1 cucharadita de orégano
asado y pasado por un tamiz; sal y pimienta.

* Se hace una pasta con los ajos asados, 1/2 cucharada de acei-
te, sal y pimienta.

* En 6 cucharadas de aceite se frie el pan hasta que dore, se
escurre sobre papel, se unta con la pasta de ajo, se salpimenta
y espolvorea con el achiote o pimentén, se reserva.

* Se calienta el resto del aceite y se frien cebolla, almendras,
rajas de pimientos, alcaparras, aceitunas y los jitomates picados,
se salpimenta, se deja hasta que se seque un poco (10 minutos
aproximadamente).

* Se calienta el caldo de salpimentado.

* En la cazuela se pone una capa de pan, se cubre con el frito
de tomate, la mitad de las calabacitas y el amén, se cubre con
otra capa de pan, se pone mas frito, el resto de la calabacita,
los jitomates en cuartos, el resto del jamén y las pasitas, y los
chiles gueros adomando.

* Se baia con el caldo rectificando sal y pimienta.

* Se baten los huevos hasta que queden bien esponjados, con
ellos se cubre todo lo anterior, se espolvorea con el polvo de oré-
gano y se homea hasta que el huevo esté dorado.

Variaciones:

Se pueden agregar trocitos de frutas o pldtano macho frito. Para
vigilia se usa un caldo de pescado, aromatizado con hierbas fi-
nas y anis, y se agregan sardinas u otro pescado en trocitos.

_Altar de muertos de la familia Sudrez Solis a su madre. Mérida,
Yucatén. «Los espiritus se alimentan de los aromas de sus
platillos favoritos... y los vivos se los comen.»
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PUCHERO VAQUERO

Yucatin
@

Com les: 6-8 per
Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tlempo de coccién: 1 1/4 horas

Utensilios: Olla de 3 hitros

1/2 kilo de tasajo (carne salada); 2 calabazas; 1/2 taza de arroz;
1/4 kilo de hojas de chaya; 2 hojas de orégano; 2 6 3 dientes de

SOPA DE LIMA

Yucatan
Uno de los clasicos de la cocina yucateca.

@

Comensales: 10-12 personas
Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 45 minutos

Utensilios: 1 cazuela, 1 sopera, 1 sartén, 3 platitos.

2 litros de caldo de salpimentado (ver receta siguientes); 4 imas

ajo do; 1/2 cabeza de ajo da; 1 cebolla asada; 1/2 hara
dita de recaudo colorado (ver receta) o pimientas enteras; 2 litros
de agua aproximadamente.

En todos los casos, la chaya puede ser sustituida por espinacas
o acelgas

* Si el tasajo es muy salado se remoja la noche anterior, si no,
se remoja por la manana. Después de unas horas se lava y se
pone a cocer en una olla, se pone hasta la mitad con agua, ho-
jas de orégano y los dientes de ajo crudos.

* Cuando esta a medio cocer se le afiaden las calabazas parti-
das, las pimientas o recaudo colorado, el ajo y cebolla asados
y las hojas de chaya. Se tapa y se deja cocer bien a fuego bajo.
* Cuando la chaya esta cocida se pone el arroz remojado y bien
lavado. Se rectifica la sazén, se deja 20 minutos mas.

SOPA DE GALLINA
CON ALMENDRAS

Yucatan

La sopa preferida de Francisco de Montejo el Mozo (1507-1565),
conquistador de Yucatan.

C les: 6-8 p
Tiempo de preparacién: 15 minutos
Tiempo de coccién: 2 1/2 horas, en olla exprés 45 minutos

Utensilios: Olla, cacerola honda, tazones.

1/2 gallina; 2 1/2 litros de agua; 2 huevos duros; 100 gramos de
almendras; 4 jitomates asados, pelados y sin semilla; 1 chile mo-
rrén picado; 1 cebolla picads; 1/2 vaso de jerez; la grasa del cal-
do; 50 gramos de queso rallado; 8 hebras de azafrén asadas;
1 cucharadita de orégano asado; sal y pimienta molida; 1 cabeza
de ajo asada.

* Se limpia bien la gallina, se hierve con ajo, orégano y sal.

* Se deja enfriar el caldo, se'quita la grasa del mismo y se reserva.
* Se retira la gallina, se deshuesa y se le quita la piel, se pica
y se regresa al caldo.

* Enla grasa del caldo se sofrie el jitomate, la cebolla, el pimien-
to y las almendras molidas.

* Se deshacen en un poco de vinagre, la pimienta, el jerez, aza-
frén y sal y se agrega el caldo. .

* Al momento de servirse, se adoma con pedacitos de huevo
duro, perejil picado y queso rallado.
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frescas; 2 jitomates asados y sin semilla; 1 chile gilero entero;
1 pechuga de pavo 6 2 de pollo; 1 rama de cilantro; 1 rama de
epazote; 6 tortillas.

* Se pone a cocer la pechuga con el caldo de salpimentado,
1 lima entera, el chile entero y el jitomate molido, la rama de ci-
lantro y epazote.

* Cuando la pechuga estd cocida, se rectifica la sazén y se aparta
del fuego. )

* Se deja que la pechuga enfrie dentro de caldo. Se retira la pe-
chuga, se deshebra, se bafia con jugo de lima.

* Se calienta el caldo y se vuelve a poner la pechuga a que hier-
va a fuego lento unos minutos.

para acompafar:
* Se cortan las tortillas en tiritas y se doran en manteca.
* Se rebanan dos limas y un chile habanero asado y picado.
(También se puede poner la ralladura de lima, cuidando que no
vaya la parte blanca.) Cada quién se sirve a su gusto.

CALDO DE
SALPIMENTADO

Yucatan

PP

@

Comensales: 8-10 personas

Tiempo de preparacién: 30 minutos
Tiempo de coccién: 2 1/2 a 3 horas

Utensilios: 1 recipiente con tapa, 1 comal, molcajete o licuadora,
1 trapito.

8 pimientas gordas; 15 pimientas negras; 1/2 cucharada de oré-
gano fresco; 1 raja de canela; 5 clavos; 2 cabezas medianas de
ajos asados; 2 cebollas; 10 granos de anis o comino.
INGREDIENTES PARA EL CALDO:

4 litros de agua; 1/2 kilo de huesos de ternera; 4 alones de polio
6 2 de pavo; 2 huacales de pollo 6 1 de pavo; 1/2 cucharada de
sal gruesa; 1 lima entera; 1 rama de hierbabuena.

* Se tuestan todos los huesos un poco machacados y se ponen
a cocer con los huacales y los alones con el agua fria y la sal;
cuando suelta el hervor, se espuma y se agregan las cebollas
y los ajos asados.

* Las especias se asan ligeramente y se muelen en la licuadora
0 en el molcajete. Se amarran en el trapito y se ponen en el cal-
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do junto con la lima, se deja hervir a fuego lento durante una
hora o hasta que tenga tres litros de agua aproximadamente.
* Cuando el caldo esta listo se cuela y se desgrasa; se reserva.

Nota:
Se puede hacer en la olla exprés usando 2 6 2 1/2 litros de agua.

SOFPA DE HABAS

receta de Lily Mena (Campeche)

e

Comensales: 6 personas
Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 45 minutos

Utensilios: Recipiente, olla, freidera pequefa, cazuelita, sartén.

1/2 kilo de habas; 1 cabeza de ajo bien asada; 2 cucharadas de
mantequilla; 1/4 de cucharadita de polvo de pimienta; 1 cuchara-
da de harina; 1/2 cucharadita de carbonato; pan de mesa.

de fideos; 1/4 kilo de arroz; 1/4 kilo de garbanzos; 4 litros de agua
o fondo de ave sin sal; 1 cucharadita de azafrén asado.

* La gallina y el puerco se limpian bien y se cortan en piezas.
* Se acomodan las piezas de carne en una olla con suficiente
fondo de ave, sal y se cocina; se espuma antes de que hierva
* Las verduras se lavan, se parten por la mitad y se anaden al
caldo junto con las especias enteras, cebollas y ajos asados.
* Los garbanzos se remojan, se pelan y se agregan al puchero
con las hojas tiernas de colinabo y las puntas de cilantro y cuan-
do estén bien cocidas, se acomodan en un platon artisticammen-
te. Los platanos se ponen casi al ultimo y se sacan cuando estan
cocidos.

* Cuando las carnes estan cocidas, se retiran con un poco de
caldo y se mantienen calientes. Se afade el arroz, el azafran y
se deja hervir unos minutos, se rectifica la sazén y se agregan
las puntas de lima, los fideos y la hierbabuena.

* Se prepara el salpicon del puchero, picando muy menudito los
rabanos y el cilantro, se acomodan en un traste hondo y se les
agrega el jugo de las naranjas agrias y sal («puchn).

* El puchero se sirve en platos planos, colocando piezas de ga-
lina y de puerco, rebanadas de verduras y el puch, condimenta-
do con chile (opcional).

* El caldo se sirve bien caliente en tazas grandes, con sus fideos
y su arroz. Se condimenta con salpicén y una rebanada de lima.

* Las habas se remojan una noche anterior en agua de sal, en
la mafana se pelan y se ponen a hervir con agua de lluvia y el
carbonato. Cuando ya estan bien cocidas, se muelen y desme-
nuzan en el caldo donde se cocieron y si estd muy espeso se
le pone un poco mas de agua, poniéndole su buen punto de sal
y la cabeza de ajos, se vuelve a poner al fuego a que hierva por
espacio de un cuarto de hora.

* La mantequilla se pone en una freidera pequena y se pone al
fuego a que se dore, anadiéndole la harina en polvo, para que
se tueste. Tomando un poco del caldo de habas, se lava con
€l la cazuelita y se echa dentro del resto del caldo, afiadiéndole
el polvo de pimienta y dejdndolo hervir otros diez minutos y se
aparta del fuego.

* El tanto de espeso debe ser como el de un atolillo suave. El
pan de mesa se corta en trocitos, se frie en manteca muy calien-
te, se desengrasa en papel y se echa dentro del caldo al servirlo.

SOPA DE MAIzZ
CON LECHE

receta de Lily Mena (Campeche)

«Salcochar» significa hervir en agua y sal. En cuanto a la opinién
acerca de las latas, hay que recordar que esta receta se escribié
hace 60 arios.

PUCHERO DE
GALLINA

Yucatan

de B
Tiempo de coccién: 3 a 3 1/2 horas

Utensilios: Olla, platon, recipiente, tazones, platos extendidos,
platitos.

1 gallina gorda; 1/2 kilo de carne de puerco; 1 calabaza; 1 chayo-

te; 3 camotes; 4 zanahorias; 2 colinabos; 1 plétano; 1 col; 2 na-

ranjas; 1 lima agria; sal a gusto; 3 manojitos de rébanos; 1 mano-

jo de cilantro; 2 ramas de hierbabuena; 1 cabeza de ajo asada;

1 cucharadita de pimienta negra asada; 6 clavos de olor asados:

2 cebollas grandes asadas; 2 hojas de orégano asado; 1 paquete

Tiempo de pmp;nclén: 20 minutos
Ti de coccién: 25 minutos

Utensilios: Plato, cacerola con tapa, freidera chica.

1/2 litro de leche; 1 lata de maiz 6 6 mazorcas salcochadas; 1 cu-
charada de mantequilla; 1 cucharada de harina; un poquito de pi-
mienta en polvo.

* Se toma la mazorca salcochada y se desgrana o se abre la
lata de maiz y se pone en un plato un cuarto de hora antes de
guisarse; es nocivo para la salud comer o cocer cualquier con-
serva sin haberla sacado de la lata con anticipacion.

* Se pone leche con sal al fuego y cuando esté hirviendo, se
echan los granos del maiz y se deja cocer por espacio de diez
minutos, bien tapados; después se pone en una freiderita la man-
tequilla y cuando ya esté muy caliente, se echa la harina para
que se tueste; se echa dentro de la leche y se afiade el polvo
de pimienta; se deja hervir por espacio de otros diez minutos y
se retira.

* Se sirve caliente. Esta sopa puede hacerse de papas cortadas
en rajitas o rebanadas, o cualquiera otra legumbre.

Y —————————————— = =SS
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dancia, los pobres, cuando podian hacerlo, se atracaban de ella. Esto era posible gracias a la existen-
cia de grandes animales comestibles.

En América la alimentacion era mds vegetariana. En la region del Sureste no abundaban (ni abun-
dan en nuestros dias) las tierras cultivables, y desde hace muchas siglos se las dedica a productr maiz,
frijoles y calabazas. Las carnes pertenecia a animales pequencs y salvgjes. Al llegar los esparioles
a México, se encontraron que el unico animal domesticado era el tepescuinte, un roedor con aspecto
parecido a un perrito, hoy casi extinguido, cuya carne se comia. El arte culinario de los indios ameri-
canos no tenia por ideal, como entre los espanoles, un suculento y monumnental asado, sino que, me-
nos espectacularmente pero de manera mds refinada, buscaba la perfeccion del condimento y de la
mbmmﬁndehMym.Losmsemmmdephmoymde
maguey, dentro de hormos excavados en el suelo y herméticamente cerrados. Simplificando los con-

ceptos, puede decirse que los seriores esparnoles en sus grandes banquetes querian demostrar su po-
derio y sus habilidades venatorias; y los senores mayas, su sapiencia y refinamiento. _

En la region del Sureste, hay varias plantas autoctonas que son parte importante de los usos culi-
narios: la chaya, de hermasas hgjas verdes, Yy el doméstico chayote son dos gjemplos. Gracias a los
inmigrantes drabes y chinos, desde Yucatdn hasta las costas de Chiapas se cultivan otros vegetales:

las mediterrdneas berenjenas, que son mas populares en Mérida que en otras ciudades del pass; los
pepinillos y coles de origen oriental, perfectamente integrados a la culinaria local; el quimbombd (o
chimbombd o angu), fruto de una enredadera con aspecto puntiagudo; el gjo morado de Tabasco,
desconocido en otras partes, que no es sino el fino echalotte de Francia; la cebolla morada, indispen-
sable ingrediente de escabeches. Y no olvidemos la yuca, la generosa planta que es la base de alimen-
tacion de otras zonas de América Yy que en México, salvo en el Sureste, poco se consume. En las calles
de Mérida y otras ciudades y pueblos del Sureste, la venden cocida con miel de abegja: “riquisimo pos-

tre”, anade Francisco J. Santamaria su Diccionario de Megjicanismos.

FRIJOLES COLADOS
Y FRIJOLES DE OLLA

Sureste

Dos recetas en una: frijoles de olla y frijoles colados. Los frijoles,
cocinados de mil maneras, forman parte de la dieta diaria de
todo México.

Comensales: 6-8 personas
Tiempo de preparacién: 30 minutos
Tiempo de coccién: 2 1/2 a 3 horas aproximadamente

Utensilios: Olla de barro, colador chino, sartén, cuchara de madera

500 gramos de frijoles de olla con su caldo 6 500 gramos de frijo-
les negros; 10-12 tazas de agua; 1 6 2 cebollas rebanadas; 6 cu-
charadas de manteca de cerdo; 1 cucharada de sal; 3 hojas de epa-
zote; 1 chile habanero asado y picado.

* Los frijoles una vez limpios, se ponen en la olla junto con la
cebolla, 3 cucharadas de manteca y se deja hervir un poco. En-
seguida se baja la flama y se tapan, se dejan durante 2 horas
aproximadamente, hasta que estén tiernos, pero no suaves. Los
frijoles no se deben menear durante su cocimiento. Se afiade
sal y el epazote y se deja-a fuego lento 30 minutos més. Estos
son los frijoles de olla. (En la olla exprés se cuecen en 30 minutos.)
* Para hacer los frijoles colados, se pasan los frijoles de la olla
por el colador junto con su jugo, para obtener un puré suave.
* Se pone en la sartén 3 cucharadas de manteca y ahi se frie
1/2 cebolla rebanada gruesa, hasta que se acitrone, se agrega
el puré de frijol y un poquito de chile habanero picado, se dejan
ahpgohnenemiendoomﬁnuan!entemmqueqwdanas—
PONjOSOS pero NO resecos.

ARROLLADITOS DE
BERENJENA

Yucatin

Com les: 6-8 p
Tiempo de preparacién: 50 minutos
Tiempo de coccién: 20 minutos aproximadamente

Utensilios: Recipiente, cacerola, sartén, platon.

2 berenjenas grandes; 12 jitomates asados, pelados y sin semilla;
16 2 huevos cocidos; 1 cebolla picada; 2 dientes de ajo; pimienta
molida; sal.

* Se cortan las berenjenas en rebanadas delgadas, sin pelarlas
y se remojan en agua con sal.

* Para preparar la salsa se frie la cebolla, los dientes de ajo, pi-
mienta molida y se agrega el jitomate molido.

* Se sacan las rebanadas del agua con sal y se enjuagan, se ex-
primen un poco y a cada una se le pone un poco de huevo duro
desmenuzado y un poco de salsa de jitomate, se enrolla, se ama-
rra con un hilo y se sofrien; se van colocando en una sartén o
platén extendido, se le pone por encima el resto de la salsa de
jitomate y se cuece a dos fuegos o en el homo a 190 °C, duran-
te 15 minutos aproximadamente.

Parecida al cangrejo, la jaiba tiene una came deliciosa que los
yucatecos saben aprovechar excelentemente, como en estas
preparaciones: en relleno blanco, arriba (ver receta pdg. 202)
y en chilmole (ver receta pdg. 201). Una imponente estela
precolombina de piedra, completa el conjunto.
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CHAYOTES
REBOZADOS O
«NINO BITONGO»

Yucatan

El chayote es planta doméstica, fiel y sana: es trepadora, no re-
quiere cuidados, se aprovecha su fruto y su raiz, para ensaladas
y dulces.

C les: 4-6 porci
Tiempo de preparacién: 30 minutos
Tiempo de coccién: 50 minutos aproximad 1

Utensilios: Cacerola, batidora, sartén, cacerolita

3 6 4 chayotes, segtin el tamafio; 2 huevos crudos; 1 cucharada
rasa de recaudo colorado (ver receta); 4 6 6 cucharadas de hari-

Relleno:

* Se frien en la manteca los frijoles molidos, se les agrega una
taza de caldo en que se cocieron.

* Se dejan en el fuego que formen una pasta. También se pue-
den hacer empanadas, haciendo tortillas chiquitas con la pasta
de platano, rellenandolas con los frijoles refritos, o con queso.
* Se doblan y se frien en la manteca o aceite.

CHULI-BUUL

Quintana Roo
Guiso humilde, tipico de la cocina prehispdnica, con un solo agre-
gado europeo: un poco de manteca para suavizarlo.

les: 10-12 p

Com
Tiempo de preparacién: 40 minutos

na; 3 jitomates asados, pelados y sin semilla; 1 cebolla chica;
1/2 chile morrén; 1 chile xcatic (giero); sal; 1 cucharada de vina-
gre; 2 dientes de ajo asados; manteca o aceite, el necesario.

* Se cuecen los chayotes; cuando estan frios, se pelan y se
rebanan.

* Se baten los huevos, primero las claras a punto de nieve, des-
pués se agregan las yemas, 1 cucharada de harina y un poquito
de sal. Las rebanadas de chayote se untan con harina, se rebo-
zan en el huevo batido y se frien en manteca o aceite.

* Para preparar la salsa, se deshace el recaudo en una taza de
agua y se pone a hervir con sal, el vinagre y el chile xcatic ente-
ro, después se frien las rebanadas de jitomate, cebolla, chile mo-
rrén, dientes de ajo y se afade al guiso.

* Se deshace una o dos cucharadas de harina en un poco de
agua y se cuela en el guiso dejando que dé un hervor después
del cual se afiaden los chayotes y se deja un rato a fuego lento.
* Se pueden servir también las rebanadas de chayote ya fritas
con un escabeche de cebolla encima o con salsa de jitomate frito.

TORTA DE PLATANO
Chiapas

Coma:u!u: 8-10 personas

Fhames o poopmmiciéa 49 sibeine

Utensilios: Sartén, recipiente.

6 plétanos de Castilla (no maduros) o machos; 4 cucharadas de
harina; 50 gramos de mantequilla; 50 gramos de queso; 2 hue-
vos; 2 tazas de frijoles cocidos; 50 gramos de manteca para freir.

* Se les da un hervor a los platanos en agua, se muelen y se
les agregan los huevos, harina y un poco de sal.

* Se pone en un molde engrasado la mitad de la pasta de plta-
no, después el relleno de frijol y un poco de queso, y por Gltimo
ofra capa de pldtano y la mantequilla en trocitos. Se mete al hor-
no a 210 °C.

* Se sirve muy caliente.

de coccién: 16 1 1/4 horas

Utensilios: Olla, licuadora, cacerola, platén.

1 kilo de frijol nuevo (de preferencia colorado) en vaina; 6 u 8 elo-
tes tiernos y desgranados; 1 rama de epazote; sal y manteca la
necesaria; 100 gramos de pepita tostada y molida.

* Se les quita la vaina a los frijoles y se ponen a cocer en agua
suficiente; cuando estén medio cocidos se les pone sal y la
rama de epazote.

* Los elotes desgranados se muelen, se deshacen en poca agua
y se cuelan; se pone esto a cocer y se mueve constantemente,
se le agregan los frijoles ya cocidos, la manteca necesaria, sal
y el caldo de los frijoles; se sigue moviendo, se baja el fuego y
se deja hasta que hierva y quede algo espeso, como un tamal.
* Se vierte después en un platén, asi caliente, para que tome
forma y se espolvorea con la pepita molida antes de servirlo.

CHAYOTE
CON QUESO

Chiapas

Comensales: 6-8 personas
Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 45 minutos

Utensilios: Cacerolita, batidora, sartén.

2 chayotes grandes tiemos; 100 gramos de queso rallado; 1 huevo;
1 cebolla en escabeche de vinagre; sal.

* Se cuecen los chayotes, cuando estén frios se cortan en reba-
nadas delgadas, se toman dos de éstas y en medio se les pone
un poco de queso rallado y se comprimen para pegarlas.

“ Se bate la clara a punto de nieve, se agrega la yema y un poco
de harina y en esta mezcla se rebozan los chayotes y se frien.
. Sesfi:t:nconescabechadacebollaooonunawmdejito-
mate frito.

e ———
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SALSAS, ADOBOS

“Mucha es, y muy de notar, la diversidad de yerbas Yy flores que a Yucatdn oman’”, aftrma asom-
brado el padre franciscano Fray Diego de Landa (152%-1578), poco antes de ser nombrado obispo
de esa diocesis. El severo sacerdote observa que los indios yucatecos son “amigaos de buenas olores”.
Aunque su Relacién de las cosas de Yucatdn no es un libro de cocina, fray Diego no degja de anotar
con cierta glotoneria que “hacen guisados de legumbres y carne de venados y aves monteses y do-
mésticas, que hay muchas, Yy de pescados, que hay muchas”. Y parece que se le hace agua la boca
cuando habla de las “salsas de pimienta y legumbres” para sus “buenas mantenimientos”.

Los habitantes de la region maya —el Sureste de México— sazonaban y coloreaban las camnes
—mmaecam—ene!mamenmmquedmmemmmo Las frotaban con una mezcia
de semilla de achiote molida, orégano del monte, otras yerbas y sal. Asi tratadas, las carnes se con-
sambmmqaryadqtmunmqarsaboraisa’mndmbq;odmbmﬂepm Con esta

mezcla trataban también la carne de penado previamente aplanada a golpes de piedras; luego la se-
caban y la deshebraban para preparar el dzik (en la seccion de Antgjitos damas la receta mds moder-
na de esta especialidad, bgjo el nombre de Salpicon de venado).

Otro descubrimiento importante de los cocineras mayas fue la ventgja de tostar o quemnar los in-
gredientes de las salsas o recaudos: con chile quemado, orégano y tortillas de maiz asadas se obtiene
un recaudo negro ligeramente amargo, exquisito y muy digestivo. (La costumbre se ha extendido por
todo el pais: muchos moles de otras partes exj pan o tortilla quemada. )

Con la llegada de los productos de Esparnia la cocina del Sureste se enriquecio extraordinariamen-
te. Los recaudos se perfeccionaron con el gjo asado y molido, el azafrdn, el anis, el vinagre y el jugo
de naranja. Hay cocineros que asan la mayoria de los ingredientes, otros limitan el procedimiento
a los jitomates y los gjos.

mmmmmmMymmﬂhmmdeIMysu
perfume inconfundible invade todas sus cocinas. Se dice indistintamente *“recaudo” o “recado” para
indicar estas mezclas de hierbas y especias, tradicionalmente molidas en molcgjete de piedra, susti-
tuible por una licuadora, para comodidad del cocinero de hoy. Los recaudos se diluyen con diversos
liquidos en el momento de su uso, siendo comun el empleo del jugo de naranja agria, que abunda

en la region.

Los recaudos mds populares se venden preparados en los puestos yucatecos de los mercados

de todo el pais.

ADOBO COMUN

Uttilice éstos y otros adobos para sazonar cames y pescados a
la plancha.

0y

i
-

Para 2 kilos de carne o pescado aproximadamente
Utensilios: Comal, licuadora.

2 cucharadas de achiote en poivo o en pasta; 1/8 cucharadita de
comino; 1 cucharada de orégano; 1/2 raja de canela (5 cm.);
4 clavos de olor; 1/4 cucharadita de pimienta negra; 1 cabeza chi-
ca de ajo asada; 1 taza de jugo de naranja agria o jugo de naranja
con jugo de limén o vinagre suave de manzana o del barrilito;
1/4 cucharadita de sal; 2 cucharadas de aceite (opcional).

* En el comal se asan ligeramente todas las especias.

* Se muelen con el jugo de naranja, aceite, ajo y achiote.

* En el momento de usarse, se ponen al fuego unos minutos,
hasta que suelte el hervor.

Nota:
El aceite es un agregado recomendable para las cames que se
van a asar a las brasas, como primer paso.

HA’-SIKIL-PAK

Yucatan

El nombre de esta salsa es maya: Ha’ significa agua; sikil, semi-
lla de calabaza; p'ak, jitomate.

s
..“\'g
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3 tazas
Tiempo de preparacién: 10 minutos
Tiempo de coccién: 5 minut proximad. t

Utensilios: Molcajete o molino eléctrico, recipiente hondo.

2 tazas de pepita de calabazs seca tostada en un comal o sartén
{se voltea constantemente hasta que doren); 1/2 cucharadita de
sal gruesa; 1 chile habanero asado, desvenado y picado (se pue-
de hacer con cualquier chile fresco); 3 jitomates muy rojos asa-
dos, pelados y sin semilla; 1/2 taza de agua aproximadamente;
3 cucharadas de cilantro picado; 2 cucharadss de sicaparras
picadas.

* Se muele la pepita con sal, en el molcajete o molino eléctrico.
* Se machacan muy bien los jitomates y se mezclan con el pol-
vo de pepita, cilantro, chile y alcaparras. Se le pone el agua ne-
cesaria para que quede una salsa consistente, que se pueda un-
tar en tostaditas.
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CEBOLLA MORADA

Sureste
Salsa muy picante. Sirvala por separado, para los amantes de
emociones fuertes.

Tiempo de prep ién: 15

Utensilios: Recipiente.

1 taza de ceboll; da picada muy fina; 2 chiles habaneros asa-
dos, di dos y picados finos; 1/2 cucharadita de sal; 1 taza
de naranja agria.

* Se mezclan bien todos los ingredientes.

CHILAKIL

Sureste

@

Para 2 kilos de carne aproximadamente
Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 5 minutos

Utensilios: Comal, licuadora.

6 chiles rojos secos, sin semilla y ligeramente asados; 1 cabeza
mediana de ajos asada; 2 cucharadas de achiote en polvo o en pas-
ta; 6 pimientas de Tabasco; 2 cucharadas de orégano; 4 clavos
de olor; 1/4 cucharadita de pimienta negra; 1/2 cucharadita de sal;
2 cucharadas de aceite (opcional); 1 taza de jugo de naranja agria
o jugo de naranja dulce con jugo de limén o vinagre suave de man-
zana o del barrilito.

* Se pone la cebolla con todos los ingredientes en una cacerola
o recipiente y se deja con el vinagre hasta que se cueza la cebo-
lla. Debe quedar tierna.

Nota:

Si se concentra mucho el vinagre, se puede rebajar con un poco
de agua al momento de usarse. Se recomienda rebajario con
1 taza de jugo de naranja fresca, al momento de servirlo.
Este escabeche se puede hacer también con cebolla morada en
lugar de cebolla blanca.

RECAUDO NEGRO
gO DE ESCABECHE)
ureste

Para 1 kilo de carne aproximadamente
Tiempo de preparacién: 15 minutos
Tiempo de coccién: 5 minutos

Utensilios: Comal, licuadora.

8 pimientas negras; 10 cominos; 1 cabeza de ajos asados y des-
granados; 1 cucharadita de sal; 6 clavos de olor; 2 cucharadas
de orégano asado; 1 taza de jugo de naranja agria o jugo de naran-
Jja dulce con jugo de limén o vinagre suave de manzana o del barri-
fito; 2 cucharadas de aceite.

* Se asa todo ligeramente y si es para adobar carnes, se muele
con el jugo de naranja y aceite.

* Al momento de usarse se pone al fuego unos minutos, hasta
que suelte el hervor.

Nota:
Este recaudo sin moler se emplea en la preparacién del escabe-
che blanco (ver receta anterior).

* Se asan ligeramente las especias.
* Se muelen con el jugo de naranja, el aceite y el chile.

ESCABECHE
BLANCO
Sureste

;
(,. %}
e

Tiempo de preparacién: 25 minutos aproximadamente
Utensilios: Cacerola o recipi;anle hondo.

RECAUDO PARA
ALCAPARRADO
Sureste

P;nlpdloél&ﬂo*cmmu-
Tiempo de preparacién: 15 minutos

Utensilios: Licuadora o molcajete.

1 cucharadita de pimientas de Castilla asadas; 4 6 6 dientes de
ajo asados; 3 6 4 hojas de orégano asado; 1/4 cucharadita de co-
minos asados; 1 rajita de canels asada; 1 6 2 clavos asados;

1/2 kilo de cebolla blanca rebanada fina; 1/2 botella de vinagre
de yema o de manzana; 2 chiles ixcatic (giieros) asados; 1 cabeza
de ajo asada; 1/2 cucharadita de sal; 6 pimientas de Tabsasco;
1 cucharada de recaudo negro sin moler (ver receta siguiente).

1 cucharadita rasa de semilla de cilantro; 2 cucharadas de vina-
gre; sal.

* Se muelen los ingredientes secos, para que quede muy espe-
so, se humedecen con vinagre y se afiade un poco de sal.
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RECAUDO PARA
TAMALES

v
4 4
b~

Para 3 kilos de masa
Tiempo de preparacién: 20 minutos

Utensilios: Molcajete o licuadora.

1 cucharadita de pimientas de Castilla asadas; 6-7 dientes de ajo
asados; 5 hojas de orégano asadas ligeramente; 10 hojas de epa-
zote, asadas; 1/2 cucharadita de i d 1 harada
de achiote; 1/2 cucharadita de sal; 3 cucharadas de jugo de na-
ranja agria o vinagre.

* Se muelen los ingredientes secos muy bien hasta que estén

espesos, se rocian con el jugo de naranja, se forma una tortita
y se deja secar.

RECAUDO DE
ESPECIA

Sureste

Comensales: 8 personas aproximadamente
Tiempo de preparacién: 20 minutos

Utensilios: Molcajete o licuadora.

4 hebras de azafrén; 1 cucharada grande de orégano asado; 4 cla-
vos asados; 1 raja mediana de canela (5 cm.) asada; 1/4 cuchara-
dita de pimienta negra asada; 1/2 cucharadita de sal; 1 cabeza chi-
ca de ajos asada; 2 cucharadas de jugo de naranja agria y 2 cu-

charadas de aceite (opcional).

* Se mezclan todos los ingredientes asados, se muelen en el mol-
cajete junto con el aceite. Se deshace con jugo de naranja y se
hace una tortita.

RECAUDO DE
MECHADO
Sureste

Para 1 pollo é 1 kilo de carne
Tiempo de preparacién: 20 minutos

Utensilios: Licuadora o molcajete.

1 cucharadita de pimientas de Castilla asadas; 1 6 2 pimientas de

Tabasco asadas; 16 2 clavos de olor asados; 1 raja grande de cs-
nela asada; 4 6 6 dientes de ajo asados; 4 hojas de orégano sss-
do; 16 2 cucharadas de vinagre; 1/2 cucharadita de sal; 2 hebras
de azafrén.

* Se muelen bien espesos los ingredientes asados, se humede-
cen con vinagre y se agrega sal y azafran.

RECAUDO BLANCO
O DE PUCHERO

Sureste

3 porciones
Tiempo de preparacién: 10 minutos

Utensilios: Molcajete o licuadora

1 cucharada de pimientas de Castilla asadas; 12 hojas de oréga-
no asado; 1 cabeza de ajo chica 6 1/2 cabeza grande asada; 6 cla-
vos de olor chicos asados; 1 cucharadita rebozada de cominos asa-
dos; 1 cucharadita rebozada de semillas de cilantro asadas;
3-4 rajitas de canela asadas; el jugo de media naranja agria; 1 cu-
charadita de sal.

* Se mezclan los ingredientes asados y se muelen en el molca-
jete, hasta que quede bien espeso, se rocia con el jugo de na-
ranja, se forma una o varias tortitas y se deja secar.

RECAUDO
COLORADO

Sureste

Para 2 kilos de carne
Tiempo de preparacién: 10 minutos

Utensilios: Recipiente, licuadora, coladera.

2 cucharadas grandes de achiote en polvo o en pasta; 1 1/2 cu-
charaditas de sal; 1/2 cucharadita de pimienta negra asada; 3 cu-
charadas de orégano asado; 1/4 cucharadita de chile colorado en
polvo (chile serrano seco japonéds); se puede sustituir por papri-
ka o pimentdén picante; 1 taza de jugo de naranja agria o jugo de
naranja dulce con jugo de limén o vinagre suave de manzana o del
barrilito; 12 dientes de ajo asados.

* Se diluye el achiote con el jugo de naranja. Se muele muy bien
con todos los demas ingredientes en la licuadora y se cuela.
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RECAUDO

DE CHILMOLE

O RELLENO NEGRO
Sureste

5-6 porciones
Tiempo de preparacién: 30 minutos

Utensilios: Comal, molcajete o licuadora

1/2 kilo de chile japonés seco; 1 cucharada de pimientas de Ta-
basco asadas; 1 cucharadita de cominos asados; 2 cucharadas
de pimientas de Castilla asadas; 1 1/2 cucharadas de
achiote; 4 cab de ajo das: 4 cucharadas de hojas de oré-
gano asadas; 10 clavos de olor asados.

b .

El olor de los chiles quemados es muy irritante: quémelos al aire
libre y tapandose las narices con un panuelo o mejor jcdmprelos
preparados!

* Se le quitan las semillas y el rabito a los chiles y se queman
hasta que queden negros, después se remojan y se lavan.

* Se muele el chile con las especias, se deshace en agua y se
cuela.

RECAUDO PARA
COCHINITA PIBIL

Sureste

iy
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Para una cochinita de 4-5 kilos aproximadamente
Tiempo de preparacién: 20 minutos

Utensilios: Molcajete o licuadora, comal

5 cabezas de ajo crudo; 4 cab de ajo do; 1 raja de canela

Utensilios: Comal, cacerola

125 gramos de manteca; 1/2 kilo de jitomate asado, pelado y sin
semilla; 1 cebolla; 1 chile morr6n; 6 ramas de perejil; sal.

* Los jitomates y los chiles se asan, se pelan y se pican. La ce-
bolla y el perejil se pican también y se pone todo en la manteca
caliente con un poco de sal.

* Se frie a fuego lento y se rectifica la sazén.

* Se usa con carnes asadas.

SALSA DE
CHILTOMATE

Sureste
1 1/2 tazas
Tiempo de preparacién: 20 minutos

Tiempo de coccién: 10 minutos

Utensilios: Sartén, coladera, molcajete o licuadora, salsera

4 jitomates asados; 1 cebolla; 2 dientes de ajo; 1 chile habanero
entero; sal.

* Se pelan los jitomates, se cortan a la mitad y se les quitan las
semillas sobre una coladera para recuperar los jugos.

* Aparte se muele el ajo y la cebolla.

* En el aceite se pone el jitomate picado, el jugo de las semillas,
el chile habanero entero, el ajo y la cebolla molidos y se deja freir
durante 10 minutos; se sazona con sal.

Variacion:

Se puede hacer con la cebolla rebanada en finas laminitas, el
jitomate, el chile, el ajo picado muy fino y sal. Si se desea se
le puede poner 2 6 3 hojitas de epazote.

Nota:
No se debe moler esta salsa, porque cambia de color. Si se quiere
la salsa més tersa se pasa por la coladera.

asadas; 3 cucharadas de pimientas de Castilla asadas; 10 cuchara-
das de achiote; 1 cucharada rasa de cominos asados; 1/2 cucha-
rada de clavos asados; 50 gramos de chiles secos molidos; 8 cu-
charadas de orégano asado; 1 taza de jugo de naranja agria; 2 cu-
charadas de aceite.

* Se pelan los ajos y se muelen junto con los demds ingredien-
tes, hasta que quede todo bien espeso. Se deshace en el jugo
de naranja agria y suficiente sal.

SALSA PARA BISTEC
Campeche

de preparacién: 10 minutos
Tk-podeeocdén 10 minutos

SALSA DE CHILE
A LA CAMPECHANA
Campeche

T
£ .-_.gd

-

Tiempo de preparacién: 15 minutos
Utensilios: Comal, molcajete.

10 chiles pasilla; 1 ajo asado; 1 naranja agria; sal.

* Se tuestan los chiles, se les quitan-las semillas y el rabito.
* Se muelen en el molcajete el ajo asado, los chiles y el jugo
de naranja y sal a gusto. Se usa con pescado frito.

.




MARISCOS Y PESCADOS

Los estados de Sureste se asoman a tres mares: el Golfo de México por el norte, el Caribe por
el este y el océano Atidntico por el sur. Y copiosos rios, lagos y lagunas implementan un sistema hidri-
co rico y variado. Los productos de la pesca, generalmente preparados de los modos mds sencillos,
son uno de los grandes atractivos gastronomicos de esta region. La inventiva local ha creado tambien
recetas originales y algo complejas que confirman la delicadeza culinaria del Sureste.

Algunos lectores se sorprenderdn al leer estas recetas. No serdn los primeros en maravillarse pri-
mero y en apreciarias después: hace poco mds de cuatro siglos, fray Bernardino de Sahagtn, en su
Historia General de las cosas de la Nueva Espana asi describia un aspecto de la culinaria de los
antiguos mexicanos. “Usaban también comer peces en cazuela: una de peces blancos hechos con
chile amarillo y tomates; otra cazuela de peces pardos, hecha con chile amarillo y tomates; otra ca-
zuela de peces pardos, hecha con chile bermejo y tomates, y con pepitas de calabazas molidas™ Y
agregaba, con la certeza del entendido: “Son muy buenas de comer”.

Campeche es un centro pesquero de gran importancia. La mitad de las almejas y pulpos que se
pescan en México se capturan aqui, asi como gran variedad de pescado, entre ellos el pdmpano, ver-
dadero principe de los mares, que es abundante y exquisito. En el mismo estado, Ciudad del Carmen
bien merece el nombre de “‘Capital de los camarones”.

Fundada en 1541 por Francisco de Montegjo hjjo, Campeche llego a ser ciudad rica y prospera,
tanto que desperto varias veces la codicia de los piratas. Campeche fue saqueada repetidamente has-
ta que los espanoles decidieron defenderla con una muralla poderosa: los Bastiones, erigidos en el
siglo xviI, aun se yerguen imponentes alrededor de la ciudad antigua.

Hoy los bucaneros son un pintoresco recuerdo Yy los Bastiones una atraccion turistica. Pero esas
murallas que brindaron seguridad a los habitantes, dieron a los campechanos una tranquilidad y un
optimismo que se hicieron rasgos generales, tmtoaﬂqueeloaﬂﬂoauvo “campechano” ha entrado
al Diccionario de la Real Academia Espariola como sinonimo de simpdtico, afable, jovial. “‘Campecha-
na”, en México, tiene también otra aceptacion: es el nombre de una deliciosa combinacion de ostiones
Yy camarones con una salsita de jitomate, cilantro, chile y limon.

En la preciosa isla de Gozumel, otrora refugio de temibles piratas, abunda el caracol gigante, faci
presa de los buceadores en esas aguas cristalinas, que se come frito, en ceviche y hasta licuado para

cocktail.

CANGREJOS
O JAIBAS
EN CHILMOLE

Yucatin

S5

Comensales: 6 personas

Tiempo de pmpu-d&n 45 mlnutu
Tiempo de ién: 30 mi,

{ver foto pég. 195)

Utensilios: Cazuela o sartén extendidos, para que quepan bien los
cangrejos o jaibas.

6 cangrejos o jaibas grandes; 200 gramos de camardn chiquito
o pescado; 200 gramos de recaudo de chilmole (ver receta); 4 ji-
tomates asados, pelados y sin semilla; 1 rama con 6 hojitas de
epazote, 10 hojas de epazote para salsa y 10 hojas de epazote
fritas para adornar; 50 gramos de manteca, mantequilla o aceite;
2 huevos cocidos; 2 cucharadas de cebolla finamente picada;
1 pimiento rojo en rodajas y 1 pimiento verde en rajitas; 1 taza
de caldo de pescado; sal a gusto.

El relleno negro se emplea de muchas maneras: éste es uno de
sus usos mas refinados.

Al preparar este platillo, se debe tener cuidado de no romper los
carapachos ni el pechito. Las jaibas o cangrejos crudos son de

muy facil descomposicidn, por lo que se recomienda comprar-
los muy frescos, si es posible vivos, y hervirlos en poca agua
con sal o0 en un poco de vino blanco.

* A los cangrejos o jaibas, se les quita la parte de la pancita le-
vantando con cuidado una pequeia aletilla que tienen en la par-
te de en medio y se separa del resto del cuerpo. Se le quita muy
bien la carne a las dos partes, cuidando de conservar la hueva
en caso de que la tenga y solamente se retiran las partes negras
y cualquier cartilago. Se reserva.

* Si se usa camaron chico se pone entero, 0 en pedacitos si es
camaron grande; si es pescado se pica finamente.

* Se deshace el chilmole con el caldo de pescado, de preferen-
cia en la licuadora, y se cuela.

* En dos cucharadas de grasa se frie ligeramente la cebolla con
2 jitomates picados, 4 cucharadas de epazote picado, las car-
nes de cangrejo y pescado o camardn y 6 cucharadas de chil-
mole colado. Se deja a fuego lento hasta que se seque. Se recti-
fica la sazon.

* Con esta fritura se rellenan los carapachos y los pechos hasta
que queden bien gorditos, se amarran con hilo.

* En las otras dos cucharadas de grasa se frie un jitomate pica-
do muy fino y se agrega el resto del chilmole y la rama de epazo-
te. Se rectifica la sal, se deja hervir a fuego bajo, cuidando que
no se pegue, hasta que tenga la consistencia de una crema lige-
ra, se cuela.

* Cinco minutos antes de servirse, se pone a calentar la salsa
y en ella se colocan las jaibas rellenas, cuidando que no se rom-
pan, para que se calienten.

* Se sirven poniendo en el plato un poco de salsa, encima la
jaiba o cangrejo, y se adoma con trocitos de jitomate, los pimien-
tos en crudo, el huevo rebanado o picado y unas ho;as de epa-
zote frito.
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PAMPANO
EMPAPELADO

receta de Lily Mena (Campeche)
Comensales: 6 personas

Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 25 minutos

Utensilios: Recipiente, molcajete o licuadora, colador, freidera

1 pédmpano de 1 1/2 kilos aproximadamente; 6 pimientas bien mo-
lidas; 1 hojita de orégano seco; 6 ajos bien asados; 1 pedacito de
achiote en pasta; 10 cominos; 2 naranjas agrias; 1 cucharada de
manteca derretida; 1 polvito de chile seco molido; 1 hoja de pléta-

* Tres horas antes de cocinarlo, los ingredientes del recaudo co-
lorado se muelen muy bien con el jugo de naranja, se cuela y
se mezcla con 3 cucharadas de aceite, se adoba el pescado ha-
ciendo unos cortes en la piel para que penetre el adobo, se en=
vuelve en la hoja de platano y se deja reposar.

* Cuando el carbén esta a punto (es decir, que esté rojo, pero
no hace llama) se coloca el pescado sobre la parrilla previamen-
te engrasada y se deja aproximadamente 20 minutos, se bamni-
za varias veces por encima con su propio jugo y el aceite restan-
te, mientras se estd cocinando el pescado, se tapa con una hoja
de platano para que no se seque. )

* Cuando el pescado esté cocido la carne se desprende con fa-
cilidad de la espina.

* El platon o tabla se forra con hojas de platano y encima se pre-
senta el pescado.

* Se sirve acompanado de escabeche blanco (ver receta), chile
habanero asado y picado, jitomate y aguacate rebanado.

* Se sirve con frijoles, colados y refritos, y arroz blanco.

no o papel vejiga; 1 limén verde.

En lugar de la tapa con brasas, use un moderno horno a la tem-
peratura de 200 °C.

* El pAmpano se escama, se alifia y se le hacen por ambos la-
dos algunas rajaduras que lleguen al hueso, después se remoja
por espacio de diez minutos dentro de agua con suficiente sal
y el jugo del limén.

* Los recados se tuestan menos el achiote, y se muelen muy
espeso con el achiote, se disuelven en el jugo de la naranja, se
cuela y con esto se adoba el pAmpano, anadiéndole la cuchara-
da de manteca derretida; se deja por un buen rato dentro de
esto, volteandolo por ratos, para que coja parejo el recado

* Se toma una freidera, se le pone la hoja del platano untada
con manteca, se coloca el pAmpano en medio y se cubre con
el recado, se voltea la hoja para que quede envuelto y se pone
al fuego muy lento, poniéndole encima una tapa con brasas su-
ficientes; se deja hasta que se haya cocido el pescado, recogido
el jugo y quede en su mantequita.

* Se aparta del fuego y se sirve caliente. Muchas personas acos-
tumbran a hacer este pescado a la parrilla, pero no queda tan
sabroso, porque todo el jugo lo pierde. Puede hacerse de esta
misma manera cualquier peje de carne gruesa.

ng CADO TIKIN XIK
P:r:‘ comer recién pescado en la playa.

SH
Comensales: 6-8 personas

Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 20 a 25 minutos aproximadamente

Utensilios: Parrilla (de preferencia de carbén) u horno, molcajete o
licuadora, platén o tabla para presentar.

1 mero o pdmpano de 3 kilos 6 2 de 1 1/2, abiertos para asar des-
de la cabeza (si se va a cocinar a las brasas es recomendable dejar

CANGREJOS EN
RELLENO BLANCO

Yucatan {ver foto pég. 195)

. 3
. g |

~ )
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Comensales: 6-8 personas
Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 20 minutos

Utensilios: Cacerola, sartén, charola de hornear.

6-8 cangrejos o jaibas; 125 gramos de aceite o mantequilla; 4 ji-
tomates; 1 cebolla picada y la cuarta parte de una cebolla molida;
2 chiles morrones (1 rojo y 1 verde); 2 huevos duros; 14 aceitu-
nas; 12 alcaparras; 16 pasitas; 100 gramos de pan molido o ge-
leta salada o germen de trigo; 2 cucharaditas de recaudo de es-
pecia (ver receta); 1 taza del caldo donde se cocieron los cangre-
jos; sal a gusto.

* Se cuecen los cangrejos o jaibas en agua con sal. Una vez co-
cidos se les saca la carne y se desmenuza.

* Se sofrien los jitomates, la cebolla picada, el pimiento verde,
10 aceitunas, 10 pasitas, 8 alcaparras, 1 cucharadita de recau-
do de especia disuelto en vinagre con sal.

* Se afiade la carne de cangrejo y cuando esté bien frita, se re-
llenan los carapachos, se les ponen pedazos de huevo duro y
se cubren con pan molido y un poco de aceite 0 mantequilla.
* Se cuece la cebolla sazonada con el recaudo de especia res-
tante en una taza del caldo donde se cocieron los cangrejos;
cuando esté cocida y haya reducido a la mitad, se muele, se cuela
y Se reserva.

* En un poco de aceite 0 mantequilla se frien el resto de las pa-
sas, las alcaparras, las aceitunas sin hueso y picadas y el pimiento
rojo picado. Se afiade el caldo.

* Al momento de servir se pone un poco de esta salsa abajo y
las jaibas encima, se adoma con tiras de pimiento morrén y huevo
duro picado.

las escamas); 4 cucharadas de recaudo colorado (ver receta);
1 taza de jugo de naranja agria o jugo de naranja dulce con limén;
6 cucharadas de aceite; 3 hojas de plétano asadas, dos para en-
volver el pescado y otra para su presentacién final.

Pescado en Tikin Xik. Yucatén. Cabeza ceremonial, cultura
maya, perfodo cldsico tardio.
Coleccién de Manolo Barbachano Ponce.
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GUISO DE
CANGREJOS
HORNEADOS

10-12 porciones
Tiempo de preparacién: 40 minutos
Tiempo de coccién: 15 minutos

Utensilios: Olla, cacerola, charola de horno

1 docena de cangrejos; 1/2 taza de mantequilla; 1 6 2 latitas de

COSTRADA
DE OSTIONES
CON BERENJENAS

Yucatin
Receta de evidente origen drabe-mediterrdneo.

Comensales: 6-8 personas
Tiempo de preparacién: 40 minutos
Tiempo de coccién: 50 minutos

Utensilios: Cacerola chica, cacerola, platén refractario.

pimientos 6 4 pimientos frescos; 16 2 latitas de jitomate 6 5 jito-

2 tazas de ostiones; 3 berenjenas medianas; sal a gusto; 75 gra-

mates asados, pelados y sin semilla; sal y pimienta en polvo a gus-

mos de manteca o aceite; 1 cebolla picads; 1 jitomate asado, pe-

to; un chorro de aceite y mantequilla.

lado y sin semilla, picado; 1/2 chile morrén picado; 20 aceitunas;

* Los cangrejos se matan con agua caliente y se ponen en la
parrilla para que se cuezan (se pueden cocer en agua al fuego).
Cuando estan cocidos, se retiran del fuego, se dejan enfriar, se
parten con cuidado para no romper las conchas, se deshuesan
para retirar la carmne

* Se pone la mantequilla en la cacerola, se agrega la carne, los
pimientos molidos, el puré de jitomate, sal, pimienta y aceite a
gusto; se mezcla bien y se cuecen hasta que sequen.

* Se lavan bien las conchas del cangrejo, se secan, se rellenan
con la carne, poniendo sobre cada una un poquito de mantequi-
lia fria y se hornea directamente sobre la charola o en un platén
de homo durante 10 minutos o hasta que doren

* Se sirven con adorno de hojas de perejil

LISA EN POC CHUC

Quintana Roo
i -.\i?/lg

Comensales: 6-8 personas
Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 20 a 30 minutos

Utensilios: Parrilla, cacerola chica, platén de servir.

1 lisa abierta como para asar de 2 1/2 a 3 kilos; 3 naranjas agrias
o0 mezcla de naranja dulce con limén; cilantro picado; 1 chile ha-
banero, desvenado y picado; 6 rabanitos picados; 4 jitomates pi-
cados; sal a gusto.

* Se limpia bien el pescado, se unta con sal y se pone a la parri-
lla hasta que quede bien dorado.

* Se prepara un xnipek (salpicén) mezclando todos los ingredien-
tes picados con el jugo de naranja y se sazona con sal.

* Al momento de servirse, el pescado debe estar muy caliente
y se bafia por encima con salpicon.

1 cucharada de alcap ; 50 gramos de queso rallado; 50 gra-
mos de pan molido o germen de trigo o galleta soda molida.

* Las berenjenas se ponen a cocer a fuego fuerte con suficiente
agua para que las cubra; cuando estan suaves, se retiran del fue-
go v se dejan enfriar para poder pelarlas; después se abren para
quitarles las semillas, si son muy tiemnas no se le quitan. Se pi-
can bien con una cuchara.

* Se frien las berenjenas en la manteca con la cebolla, el jitoma-
te y el chile morrén, se sazona con sal. Después se agregan los
ostiones, se revuelve bien y se afiaden las aceitunas y las alca-
parras; se rectifica la sazén y se ponen en un platén refractario,
poniéndoles encima el queso rallado y el pan molido revueltos.
* Se mete al homo a fuego mediano hasta que se dore por
encima.

CHERNA EN SU
JUGO

Quintana Roo

6-8 porciones
Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 20 minutos

Utensilios: Recipiente, sartén.

1 cherna mediana (26 2 1/2 kg.): 1 6 2 cebollas grandes rebana-
das; 6 jitomates medianos asados, pelados y sin semilla, rebana-
dos; 16 2 chiles morrones rebanados; 1 manojito de perejil pica-
do; 1 cabeza de ajo ssada; 2 hojas de orégano y 1/2 hoja de oré-
gano de Castilla, tostadas en polvo; sal y aceite a gusto; vinagre
a gusto; 1 cucharadita de pimienta; aceite el necesario.

La cherna es de la misma familia del mero.

* La cherna se escama y se limpia, se corta en postas (rebana-
das) y se lava en agua con limon.

* Se prepara una salsa con vinagre suave, aceite, sal y pimienta
molida y en esta salsa se remojan las postas y se colocan en una
sartén; se le afiade el jitomate, la cebolla, el chile morrén, el pe-




¢
rejil, el ajo, el orégano y pimienta; si es necesario, mas aceite.
* Se tapa la sartén y se deja a fuego lento hasta que se cueza
el pescado. Se puede hacer con aceite y manteca por partes
iguales.

BOBO EN MONE

Tabasco

Los curanderos cocinan «en mone» la vibora de cascabel: es muy
sabrosa y cura infaliblemente la lepra. «Momon es el nombre ta-
basquerio de la hoja santa.

g
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Comensales: 6-8

personas
Tiempo de preparacién: 25 minutos
Tiempo de coccién: 15 minutos

Utensilios: Vaporera, hilo, cuchillo.

1 pez bobo de 1 kilo; 2 chiles dulces (pimiento); 1/2 kilo de toma-
tes; 1 cebolla; 1 diente de ajo; 5 hojas de momo; 2 hojas de pléta-
no asadas; 1 kilo de manteca de cerdo; 2 chiles xcatique; 2 chiles
blancos; 1 plétano macho verde; sal a gusto; cilantro a gusto.

* Se lava bien el bobo con agua caliente y se corta en rebanadas.
* Se pican muy bien los chiles dulces, los tomates, la cebolla,
el ajo y el cilantro. El pltano y el chile blanco se cortan en rodajas.
* Se extiende la hoja de pldtano y se pone una capa de hoja de
momo, ahi se acomodan las rebanadas y se le agregan los in-
gredientes picados en crudo, el chile xcatique y el platano.

* Se envuelven perfectamente, se amarran con hilo y se ponen
a cocer al vapor durante 15 minutos.

CEVICHE DE
CARACOL

Quintana Roo
Cc;-mdu: 6-8 personas
Tiempo de preparacién: 30 minutos

Tiempo de coccién: 3 horas de maceramiento
Utensilios: Tabla, cuchillo, recipiente.

2 caracoles (800 gramos aproximadamente); 3 jitomates picados;
4 cucharadas de cebolla picada; 1 taza de jugo de limén; 1 chile

habanero desvenado y picado; sal y pimienta a gusto.

* Se golpea el caracol con un martillo o piedra, para ablandarlo
y se corta en pedazos pequefios.

* Se cubre el caracol con agua hirviendo y se deja hasta que
se enfrie, se cuela.

* Se mezcla la came de caracol con el jugo de limén, sal, cebo-
lla y pimienta y se deja reposar 3 horas, al momento de servirse
se mezcla el jitomate pelado y el chile.

PEJELAGARTO
EN CHIRMOL

Tabasco

Com les: 6-8 per

Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 45 minutos

Utensilios: Recipiente, comal, licuadora

1 pejelagarto de dos kilos; 1/4 de semillas de calabaza; 1 torti-
lla; 1/4 kilo de masa; 2 chiles dulces (pimiento morrén); 1 cebo-
Hla; 1 rama de epazote; 1 ajo; 12 hojas de epazote; 2 jitomates
rebanados.

* Se asa el pejelagarto, se le quita la piel y se corta en trozos
* Se vuelve a asar para que quede bien dorado.

* Se tuestan las semillas de calabaza v la tortilla, los chiles se
frien, la cebolla se asa y todo se muele junto con la masa y 2
tazas de agua, se cuela.

* Se pone al fuego la mezcla, y una vez que hierve se le agrega
la rama de epazote y los trozos de pejelagarto.

* Se retira del fuego, y se sirve adornando el plato con los chiles
dulces, hojitas de epazote y los jitomates rebanados.

PESCADO EN VERDE

receta de Lily Mena (Campeche)

Com

Tiempo de pmpa.rraclén: 20 minutos
Tiempo de coccién: 35 minutos aproximadamente

Utensilios: Recipiente, licuadora, sartén.

1 pdmpano, esmedregal o rébalo de 2 kilos aproximadamente; bas-
tante perejil; 1 cebolla blanca grande; 1 limén verde; 3 chiles dul-
ces verdes; 1 lata de chicharos; cebollina verde o rabos de cebo-
liita tierna picados; 3 ajos asados; 2 cucharadas de aceite; 1 cu-
charada de vinagre; 6 tomates verdes.

* El pescado se escama y se alifia, se le hacen por ambos lados
algunas rajaduras que lleguen al hueso, después se remoja con
sal y limon.

* Las miniestras, menos la cebollina, se muelen todas crudas
y se les pone el polvo de pimienta y el vinagre.

* En esta salsa se van embarrando los pedazos de pescado y
se van colocando en una sartén, cubriéndolos con la misma sal-
sa; cuando todo se concluya, se le pone encima la cebollina pi-
cada y se tapa bien poniéndolo a cocer a fuego lento; cuando
ya se esté acabando, se le afiade el aceite y cuando ya esté en
su salsita, se baja. Es sabrosisimo.




El primer europeo en admirar las aves de América fue Cristobal Colon quien, nueve dias después
del 12 de octubre de 1392, mmﬁensuchquawhabhm 'anesyqua;rimsdem
maneras y tan diversas de las nuestras, que es maravilla”. La misma palabra “maravilla” repite ocho
ueosﬁq;ﬂegude!andaendhevewpmqucbdnaa&nmmm%dohsm
de Yucatdn (aproximadamente en 1570). Por esos anos, fray Bermardino de Sahagun anotaba minu-
ciosamente las maneras autoctonas de cocinar aves: asadas, cocidas, enteras en empanadas, en em-
panadas de pedazos de gallina, mzuehmnm:lebamoywnmaoonpepmcbmhbumm
“que se lama ahora este manjar pipian”, cazuehoonmﬂeaman'ﬂoy “otras muchas”’. Por algo Yuca-
tan significa “‘tierra del pavo y del venado™.

En nuestros dias el trato que se da a las carnes de aves en todo el Sureste es excepcional. Damos
alguna recetas en las cuales se nota con claridad la fusion de las técnicas culinarias de América y
Europa y el mestizgje de sabores y aromas: el jamon crudo se combina con los chiles, el gjo con el
epazote, el azafrdn con el recaudo de especias. Quien no haya probado el relleno negro o el relleno

blanco ignora una faceta fundamental de las gastronomia de este continente.

CODORNICES
EN ESCABECHE
ORIENTAL

Yucatan

Perfumadisima especialidad de Valladolid: la misma receta vale
para otras aves y venado

Comensales: 6 personas
Tiempo de preparacién: 40 minutos
Tiempo de coccién: 45 minutos aproximadamente

Utensilios: Cacerola con tapa

12 codomices; 5 cucharadas de recaudo negro (ver receta). 1 ce-
bolla rebanada muy fina; 12 cucharadas de vinagre; hojas de plé-
tano, de aguacate y de guayaba; 2 tazas de cebolls rebanada muy
fina y pasada por aceite; 1 taza de vinagre; 1 taza de caldo; sal
y pimienta.

* Se untan muy bien las codomices con recaudo negro, se cu-
bren con la cebolla rebanada y se bafan con 1 cucharada de
vinagre cada una. Se debe cuidar de que esta mezcla de recau-
do, cebolla y vinagre penetre por toda la codorniz. Se tapan con
hojas de platano asadas y se dejan reposar toda la noche.

* Al dia siguiente se prepara una lumbre de carbdn y cuando
est4 rojo se cubre con hojas de aguacate y guayaba y (si se con-
siguen) hojas de pimienta gorda. Sobre este lecho de hojas se
ponen las codornices cuidando de que se doren por todas par-
tes. Si se desea se pueden bamizar varias veces con un poco
de aceite y el mismo jugo donde se marinaron, para que se in-
tensifique el sabor.

* No deben cocinarse totalmente a las brasas, sino solaménte
dorar por fuera. Al jugo que quedd del marinado se le afiaden
las 2 tazas de cebolla pasada por aceite hasta que quede trans-
parente, la taza de vinagre, se rectifica la sazén y se pone a her-
vir a fuego suave con una taza de caldo durante tres minutos.
Sobre este escabeche se acaban de cocer las codomices, a fue-
go bajo y cacerola tapada.

GALLINA CON
SALSA Y POLVO
DE BIZCOCHO

Yucatan

Receta de herencia medieval espanola: el bizcocho es una galle-
ta semidulce con aroma de anis.

Tiempo de coccién: 3 1/2 a 4 horas

Utensilios: Olla, sartén, platdn.

1 gallina; 3 cucharaditas de recaudo blanco (ver receta); 1 cebo-
lla; 2 6 3 jitomates asados, pelados y sin semillas; 1/2 chile mo-
mén; 1 cucharada de pasas; 1 cucharada de aceitunas; 1 cucha-
rada de alcaparras; 4 dientes de ajo asados; 15 6 20 bizcochos
o palitos de pan molidos con una pizca de granos de anis; 1 cu-
charadita de orégano; 4 cucharadas de vinagre suave; aceite o
manteca a gusto; sal a gusto.

* Se limpia bien la gallina y se cuece con sal, 2 dientes de ajo
y orégano, en poca agua; después se adoba por todas partes
con el recaudo disuelto en el vinagre, se unta después con man-
teca y se asa en la pamilla o al carbén.

* Se frie la cebolla, el jitomate, el chile morrén y dos dientes de
ajo, todo picado, y se afiade al caldo donde se cocié la gallina;
también se agregan las aceitunas, alcaparras, pasas y se pone
al fuego hasta que se consuma un poco.

* La gallina una vez asada, se deshuesa, se pone en un platén
y al momento de servirla, se le pone la salsa muy caliente y se
espolvorea con el bizcocho en polvo.

Pato en pepita roja. Yucatdn (ver receta pég. 208).
Tepescuinte en barro y arcon espafiol del siglo xva.
Coleccion de Manolo Barbachano Ponce.

206






PATO EN PEPITA
ROJA

Yucatén (ver foto pég. 207)
G
Com les: 6-8

Tiempo de pupur-clén: 40 minutos
Tiempo de coccién: 1 1/4 a 2 horas aproximadamente

Utensilios: Brasero, comal, licuadora o picadora, recipiente, cazue-
la, platon de horno.

2 patos muy limpios sin las colas y la grasa de las mismas; 4 cu-
charadas de sal gruesa; 20 dientes de ajo asados y machacados;

PAVA EN
SALPIMENTADO

Yucatan

Receta cardenalicia: la sugerimos para Navidad.
C les: 18-20 p

Tiempo de preparacién: 40 minutos
Tiempo de coccién: 3 a 3 1/2 horas

Utensilios: Olla, platos, tazas o tazones, licuadora.

1 pava gorda 6 1 gallina 2 1/2 a 3 kilos; 1 kilo de carne de puerco;
2 calabazas; 3 pepinos; 2 papas; 3 chayotes; 2 plétanos; 1/4 kilo

3 cucharadas de orégano asado; 1/2 kilo de pepita con cé
y ligeramente tostads; 2 cucharadas de achiote en pasta (i

de cebollas moradas; 1/2 botella de vinagre; 3 limas agrias; 1 cu-

charadita de pimientas enteras asadas; 3 clavos de olor asados;

do colorado) preparado; 1/2 cucharadita de pimienta en pol
5 jitomates asados, pelados, sin semilla y rebanados; 1 ramita de
epazote; 1 cucharads de masa cruda; sal.

1 raja de canela asada; 15 hojas de orégano verde asado; 3 cabe-
zas de ajo asadas; 3 cebollas asadas; 4 chiles glieros asados y des-

* Se hace una mezcla con la mitad de los ajos, sal gruesa y oré-
gano, se untan bien los patos por dentro y por fuera y se asan
a las brasas hasta que hayan perdido la mitad de su grasa. Se
mantiene el brasero prendido.

* Los patos se ponen a cocer en 8 tazas de agua hirviendo con
poca sal.

* La pepita tostada se muele con agua en la licuadora junto con
el achiote, el resto de los ajos y la pimienta. Debe quedar una
emulsién tersa. Se cuela.

* Se incorpora esta mezcla a la cazuela de los patos junto con
el jitomate y el epazote. Debe de cocer a fuego manso hasta que
los patos estén tiernos.

* Se deshace la masa en un poco de agua y se reserva.

* Los patos se retiran, se cuela la salsa.

* Seregresa la salsa al fuego, se vierte sobre ella la masa diluida.
Se remueve continuamente sobre fuego suave hasta que espe-
se; se rectifica la sal. Se mantiene caliente.

* Al momento de servir, se calientan los patos sobre el brasero.

Presentacién:
3 calabazas yucatecas cocidas y rebanadas; 12 hojas de chaya

dos; 1 manojo de cilantro; sal a gusto; 4 litros de agua o fon-
do de ave sin sal o agua.

* Se limpia bien la pava, se corta en piezas lo mismo que el puer-
co. Se acomodan las piezas en una olla con suficiente fondo de
ave y sal; se debe tener cuidado de espumar antes de que hierva.
* Las verduras se lavan y se anaden al caldo, menos los platanos.
* Los recaudos se muelen junto con las hojas de cilantro y oré-
gano, se deshacen en un poco de caldo caliente, después se
cuelan dentro del caldo. Enseguida se agregan las cebollas asa-
das, los ajos asados y se rectifica la sazén.

* Cuando las verduras estan cocidas, se sacan, se agregan los
platanos y las puntas recortadas de las limas. Cuando estan co-
cidos los platanos se retiran. Se ponen en el caldo los chiles
gueros.

* Para preparar el salpicon se rebanan las cebollas, se lavan en
agua caliente y se ponen en vinagre con sal y trocitos de chile
verde picado. La lima se corta en rebanadas delgadas.

* Se sirven en los platos las piezas de pava y puerco, rebanadas
de verdura, y el caldo caliente se sirve en las tazas o tazones,
espolvoreado con pimienta molida. Cada comensal se sirve sal-
picon al gusto.

0 de espinaca cruds; 2 huevos duros rebanados 6 12 huevitos de
codomiz estrellados.

* Sobre el platén caliente se pone la salsa. Encima de ésta, el
pato y alrededor de la salsa se hace una corona con las hojas
de chaya o espinaca y las rebanadas de calabaza. Se bafia el
pato con un poco de salsa caliente y se adorna con los huevitos
0 el huevo rebanado.
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PAVO EN RELLENO
BLANCO

Yucatén
FPara fiestas, bodas, Navidad, grandes ocasiones.

EE e

Tiempo de preparacién: 50 minutos
Tiempo de coccién: 3 a 3 1/2 horas aproximadamente

Utensilios: Cacerola extendida, recipiente, sartén, olla grande,
cacerola.

1 pavo de 3-4 kilos; 2 1/2 kilos de carme de puerco molida;
250 gramos de recaudo de especia (ver receta); 150 gramos de
mondu: 1/2 kilo de harina; 40 pasitas; 30 aceitunas;
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10 alcaparras; 20 hebras de azafrén aproximadamente; 15 jito-
mates asados, pelados y sin semilla; 3 cebollas blancas; 4 chiles
morrones; 20 huevos cocidos y 5 huevos crudos; 6 chiles giie-
ros; 1/2 taza de vinagre, sal a gusto; 1 cabeza de ajo asada; 1 cu-
charadita de orégano asado.

* El pavo se prepara como para rellenar. A la carne molida se
le afiade la mitad del recaudo dé especia deshecho en vinagre
con sal y la mitad del azafran.

* Los huevos cocidos se pelan y se separan las claras de las ye-
mas. Se reservan.

* La carne se cocina en una cacerola extendida, sin agua, se
afiaden 100 gramos de manteca, 5 jitomates, 1 cebolla, 2 chi-
les morrones, 20 aceitunas, todo bien picadito, 20 pasitas y
5 alcaparras. Cuando se esta friendo se agregan las claras de
huevo picadas.

* Cuando estd bien frito el picadillo se afaden los huevos cru-
dos, se revuelve bien y se rectifica la sazon. Se rellena el pavo
y se esparcen las yemas cocidas, después se cierra el pavo y
se cose con hilo.

* Se acomoda el pavo en una olla grande y se cocina con un
poco de agua con sal, ajo asado y orégano. Se puede cocinar
enterrado (pib) o al horno a 220 °C. En lugar del agua, se puede
utilizar una tisana de anis estrella para mayor aroma.

* Una vez cocido el pavo, se escurre y se unta con mas recau-
do de especia, se asa al carbén o en el horno hasta que dore.
* La salsa donde se cocind el pavo se cuela. Se deshace la hari-
na en un poco de agua, se cuela y se afade a la salsa del pavo
con un chorrito de vinagre, el resto de azafran, suficiente man-
teca, sal y se cuece sin dejar de mover, hasta que la salsita tome
consistencia y no sepa a harina cruda (kol).

* Se prepara una salsa, friendo en suficiente manteca o aceite,
el resto de jitomates, cebolla, chiles morrones, aceitunas, pasi-
tas, alcaparras, chiles gueros, se rectifica la sazén y se deja
cocinar.

* Al momento de servir se pone la salsita del pavo (kol), encima
las piezas del pavo y sobre éstas la salsa de jitomate.

PAVO EN RELLENO
NEGRO
Yucatéan

«Este manjar maravilloso hay que comerlo hincado» dijo un ami-
go nuestro, gran gourmet, al probarlo por primera vez.

Comensales: 16-18 personas
Tiempo de preparacién: 1 hora
Tiempo de coccién: 3 a 3 1/2 horas

Unensilios: Comal, cacerolita, licuadora, recipiente, colador, olla, pla-
tén de servicio.

1 pavo de 3-4 kilos; 3 kilos de carne de puerco molida; 1/2 kilo
de chile colorado (chile serrano japonés), quemado; 1 cucharadi-
ta de pimienta molida; 8 pimientas de Tabasco; 2 cabezas de ajo
grandes asadas; 10 clavos de olor; 4 cucharadas de orégano asa-
do; 1 cucharadita de achiote; 15 jitomates, asados, pelados y sin
semilla; 2 ramas de epazote; 100 gramos de harina; 150 gramos

de manteca o aceite; 25 huevos duros y 5 huevos crudos; 2 pi-

mientos rojos; 2 pimientos verdes; sal a gusto.

* Se prepara el pavo como para rellenar (ver pag. 80).

* El chile se desvena y se le quitan las semillas, se quema hasta
que quede bien negro, después se remoja en agua con sal, se
lava varias veces y se muele con todas las especias; debe que-
dar terso, se cuela.

* Se mide 1 taza del recaudo y se afiade al puerco molido, junto
con sal, epazote picado, 5 jitomates picados y las claras de los
huevos picadas, las yemas se reservan. Se revuelve bien y se
le afiaden 5 huevos crudos.

* El pavo se rellena con el puerco y se le ponen las yemas que
se reservaron, bien esparcidas por todo el pavo. Se cierra co-
siéndolo con hilo.

* El resto del recaudo se pone en una olla y ahi se acomoda el
pavo relleno. Se rectifica la sazén y se deja cocinar hasta que
el pavo esté tierno, se saca.

* Al jugo donde se cocind el pavo se le anade suficiente mante-
ca o aceite, 10 jitomates rebanados, epazote picado y se deja
hervir, se afiade la harina deshecha en un poco de agua y cola-
da. Se debe mover constantemente desde el momento en que
se pone la harina, hasta que la salsita hierva. La harina se deja
al gusto de cada persona.

* Se adorna con jitomates partidos en 4, mas huevo duro reba-
nado, pimientos rojos y verdes rebanados

Nota:

El chilmole debe quedar muy negro, en caso necesario se aumen-
ta pasta de chilmole.

Se puede hacer también con cualquier ave, repartiendo bien el
relleno y cambiando los tiempos de coccion.

PAVO PIBIL

Yucatan

&5

Comenules. 16-18 personas
Tiempo de preparacién: 40 minutos
Tiempo de coccién: 3 a 3 1/2 horas

Utensilios: Vaporera, cacerola chica.

1 pavo de 3-4 kilos; 3 raciones de recaudo colorado (ver receta);
4 naranjas agrias (el jugo): 4 hojas de plétano; 5 chiles giieros;
2 lechugas; 4 manojos de rébanos; 6 jitomates; 125 gramos de
manteca o aceite; 1 pepino; 1 cabeza de ajo asada; sal a gusto;
3 tazas de escabeche de cebolla (ver receta).

A falta del clasico «pib», se cocina al vapor o —si se prefiere—
al horno.

* El pavo se corta en 4 partes; el recaudo se deshace en el jugo
de naranja agria con sal. Con este adobo se unta el pavo, que
se asa al carbon un poco por todos lados antes de ponerlo en
la vaporera.

* Se pone agua en la vaporera, encima se pone la mitad de las
hojas de pldtano, después se pone el pavo adobado y asado,
los chiles, los ajos asados y la manteca o aceite.

* Se tapa el pavo con el resto de las hojas de platano, el agua
no debe tocar las hojas de platano, se cocina. Cuando esta coci-
do se retira del fuego.

* El escabeche de cebolla se afiade al jugo del pavo.

* Se sirve el pavo sobre hojas de lechuga y se adorna con raba-
nos floreados, pepinos en rebanadas, ensalada de jitomate y en-
cima el escabeche de cebolla. 5
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Al que sepa leer entre lineas, la evolucion historica del Sureste de México aparece en estas recetas.

Antes de la llegada de los espanoles, las unicas carnes consumidas en esta region eran las de
tortugas, armadillo, culebras, monos, mpmmwy@mmw&nhsmmwm
aves. De Europa llegaron el puerco con su abundante y sabrosa grasa que revoluciond los métodos
culinanes tradicionales, el ganado pacuno, caprino y ovgjuno. El cerdo fue recibido con entusiasmo,
las demas carnes con cierta difidencia. Aun hoy, cuando el estado de Tabasco es una zona ganadera
de gran importancia, en la region se come muy poca carme de res.

La influenca de Espana se muestra muy ciara en la receta del chocolomo. “Chocolomo”, en maya,
significa “camne caliente”. Esta es receta de dias de fiesta, mejor dicho, de flesta brava: en efecto, la
carme deberia ser de toro, Yy el chocolomo se prepara después de la corrida. Nosotros fuimos testigos
en Ticul, Yucardn, de la preparacion de un chocolomo de proporciones casi heroicas un domingo des-
pués de la novillada: un rito que observamos cumplirse a lo largo de varias horas, cruzando comenta-
rias con los aficionados, aceptando y convidando cervezas y copas de xtabentum, saboreando panu-
chos y papadzules. A medida que el chocolomo va tomando color Yy sabor se agregan especias Y con-

dimentos, cada uno en su momento, segun norMmas perentorias Y sin aparente justificacion; aparte,
se componen las salsas con otros ingredientes. El resultado es de peras emocionante.

Durante mucho tiempo, era mas facil y frecuente la comunicacion y el comercio del Sureste con
Europa que con la capital de México: almendras y azafran, quesos de Edam y Gouda y bacalao se
puelven ingredientes comunes. Y nace —creacion anonima— el delicioso queso relleno yucateco, obra

maestra de la culinaria del Sureste.

CHOCOLOMO

Yucatan

55\

C les: 16-18 p

Tiempo de p cién: 40 minat
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Utensilios: Olla, 2 recipientes hondos, platon, 16-18 tazones.

1 kilo de lomo de res; 1/4 kilo de higado; 1/4 kilo de corazdn;
1/2 rifién; 1 seso; 1/4 kilo de pecho; 1/2 kilo de huesos (agujas
y pecho); 2 cabezas de ajo asadas; sal a gusto; 8 hojitas de oréga-
no; 1 cucharada de pimientas quebradas; 2 cebollas asadas;
1/4 cucharadita de comino; cilantro; 2 manojos de rébanos; 3 na-
ranjas agrias; hierbabuena; 10 jitomates; chiles habaneros a gus-
to; 1/2 kilo de cebollitas; 3 litros de fondo de ave o de ternera sin
sal o agusa.

* Mientras se corta la came, se pone a calentar el fondo de ave,
ternera o agua (ver receta pags. 23 y 28).

* Cuando el fondo esta hirvendo, se le pone la came, los hue-
sos, todo bien lavado y sazonado con sal y pimienta.

* Se anaden al chocolomo las cebollas y ajos asados, no se es-
puma, se agregan las pimentas, orégano, comino, cilantro y
hierbabuena

* Se deja hervir. Después de 20 6 30 minutos, el seso esta co-
cido, se retra. Todo lo demés deberad cocinarse 3 horas més.
Si es necesario, se agrega agua.

* Se prepara un salpicon, picando muy menuditos los rabanos,
cilantro, cebolla y jugo de naranja agria con sal (opcional). Se
pone el salpicon en un recipiente hondo.

* Los jitomates se asan al carb6n, se pelan y se les quitan las
semillas, se hace un chiltomate (salsa) machacando el jitomate,
chile habanero asado (opcional) y se sazona con sal.

* Con las ceboliitas se prepara un aderezo picante. Se asan al
carb6n y después se machacan con sal y chile habanero.

* Se sirve la came con sus recaudos en un platén y el caldo muy
caliente en tazones, se acompana con tostadas; el salpicén, el
chiltomate y el aderezo picante se ponen en la mesa y cada per-
sona sazona a su gusto.

FILETE DE VENADO
FRESCO

Quintana Roo
El venado es una especie protegida, su caza estd permitida a es-
cala reducida.

Comensales: 4-6
Tiempo de preparacién: 5 minutos
Tiempo de coccién: 8 minatos

Utensilios: Recipiente hondo, sartén.

1/2 kilo de filete de venado fresco; 125 gramos de manteca;
sal a gusto; 2 limones; lechugas; rébanos; 1/2 kilo de papas fritas.

* Se limpia bien la came de venado, se corta en ruedas, se ma-
chacan ligeramente y se marinan en el jugo de los limones y sal.
* Se calienta la manteca, se frien los filetes y se les da unas
vueltas.

* Se sirven calientes sobre hojas de lechuga y alrededor rdba-
nos floreados y papas fritas.

* También se puede preparar este guiso con came de venado
been limpia, aunque no sea filete.

Lechancito con higos y guindas. Yucatdn (ver receta pég. 213).
Mantel de altar del Barroco mexicano de mediados del sigio xvi.
Coleccion de Manolo Barbachano Ponce.
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COCHITO
AL HORNO

Chiapas
No es un error de imprenta en Chiapas dicen scochitor en lugar
de «cochinitos Se nota la influencia china en el uso del )engibre

0N
Q}'\ P
Comensales: 10-12 personas

Tiempo de preparacién: 50 minutos
Tiempo de coccién: 2 a 2 1/2 horas

Utensilios: Recipiente chico, molcajete, icuadora, charola de horno
honda, ensaladera, papel aluminio

3 kilos de costilla, o lomo de puerco tierno con un poco de grasa,
o de pierna con grasa; 5 chiles anchos medianos sin semilla (se
desvenan sdlo 2); 1/2 cucharadita de orégano tostado; 1/4 cu-
charadita de tomillo fresco; 1/4 haradita de mej fresca;
3 clavos de olor; 1 trozo de 4 cm. de jengibre fresco rallado;
1 raja de canela del grueso del dedo mefiique partida en trozos;
5 di de ajo asados; 1 harada de pimienta gords; 3/4 taza
de vinagre de fruta; 2 cucharaditas de sal; 2 tazas de caldo de po-
llo o de res sin sal.

* El dia anterior 0 muy temprano se prepara el adobo.

* Los chiles se dejan remojar muy poquito en agua hirviendo.
* Se asan ligeramente todas las especias y se rompen en un
molcajete

* Se muelen los chiles con las especias y el ajo, sal y un poco
de vinagre, debe quedar como un adobo espeso.

* Se corta la carne en trozos, se pincha, se adoba por todos la-
dos y se deja reposar minimo 4 horas.

* Al dia siguiente se calienta el horno a 220 °C

* La carne adobada se envuelve en el papel aluminio y se mete
al horno en un recipiente sobre una charola con agua, se cocina
por 2 horas

* Se destapa y si esld muy seco se bafa con un poco de caldo
hasta que esté cocido

* Con un poco mds de caldo, se recupera el adobo para obte-
ner la salsa

PRESENTACION:
1 lechuga romanita; 24 rabanitos hechos flor; 2 cebollas media-
nas en rebanadas finas; 6 cucharadss de vinagre.

Se sirve la carne en trozos con su salsa y la ensalada a un lado.

COSTILLAS DE
ghUERCO ASADAS
whom _
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Comensales: 6 personas
Tiempo de preparacién: 15 minutos
Tiempo de coccién: 25 minutos aproximadamente

Utensilios: Olla, recipiente, plato, tacita, platén.

3/4 kilo de costillas de puerco; 1 taza de agua; 1 ramita de orége-
no: 1 1/2 cucharaditas de recaudo colorado (ver receta pég. 199);
10 jitomates; 10 cebollitas; sal y vinagre a gusto; 1/2 cucharadita
de pimienta molida; 1/4 cucharadita de comino en polvo tostado;
1/2 cucharadita de orégano en polvo tostado; 2 dientes de ajo
crudos; 4 cucharadas de jugo de naranja agria; 3 dientes de
ajo asados.

* Las costillas se ponen a cocer en agua hirviendo con sal, los
ajos crudos y unas hojas de orégano. Cuando estan frias se ado-
ban con el recaudo disuelto en jugo de naranja o vinagre y sal,
se asan a la parrilla.

* Los jitomates se asan en las brasas, se pelan y se les quitan
las semillas, se cortan a la mitad; las cebollitas se asan en ceniza
caliente o a las brasas y se parten a la mitad, se colocan en un
plato con los jitomates; se prepara en una tacita la vinagreta con
vinagre suave, sal, pimienta en polvo, orégano y comino en pol-
vo, los ajos asados, se mezcla bien y se bafian los jitomates y
cebollitas para formar la salsa

* Las costillas se sirven en un platén; la salsa se pone encima
0 se sirve aparte.

COCHINITA PIBIL

Yucatan (ver foto pég. 219)

Pibil es la manera indigena de cocinar las carnes en un horno sub-
terraneo («pibx). En la actualidad se puede usar con excelentes
resultados en horno comun, pero el método prehispdnico tiene
indudable encanto: La pieza de carne se hornea, luego se deshe-
bra y se recalienta en su jugo: y los tacos (o las tortas, o sea sand-
wiches preparados con un panecillo blanco) hechos con estas
finas hebras de carne suculenta se enriquecen con un poco de
escabeche o0 salsa de cebolla morada.

El nombre de este popular platillo sugiere el empleo de un cochi-
nito entero, pero resulta mas sabrosa una pieza grande de animal
adulto, aunque el diminutivo resulte fuera de lugar...

Comensales: 8§-10 personas
Tiempo de preparacién: 30 minutos
Tiempo de coccién: 2 1/2 a 3 horas

Utensilios: Recipiente, charola de horno, licuadora.

2 kilos de carne de puerco (se procura que sea de animal joven
con un poco de grasa y hueso); recaudo para cochinita (ver rece-
ta pég. 200); 8 hojas de piétanc asadas; 2 tazas de escabeche
blanco o cebolla morada (ver receta pég. 198); 1 taza de jugo de
naranja agria; 1 cucharada de aceite; sal.

* Se diluye el recaudo con el jugo de naranja agria y se licua.
Con esto se unta muy bien la came cortada en pedazos regula-
res, se envuelve bien en las hojas de pldtano, se deja reposar
por lo menos 3 horas y luego se mete al horno caliente, cuidan-
do de que siempre haya un traste con agua para que no se rese-
que la came.

* Para dos kilos de came 3 horas de horno son suficientes, pero
se rectifica y con cuidado se abren las hojas de platano. El puer-
co esta listo cuando se desprende del hueso. Una vez cocido
y sin desenvolverlo se deja enfriar.
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* Al dia siguiente se rebana la camne muy fina o se deshebra y
se bafia con un poquito de caldo para que se suelte todo el jugo
que quedo en la hoja de platano, se regresa al horno cuidando
de que toda la carne esté mojada con la salsa que se ha obteni-
do con el recaudo, grasa de puerco y caldo
* Se rectifica la sazén, se deja en el horno hasta que todo esté
uniforme de color y sabor. La grasa del puerco debe penetrar
por todas partes.
* Se sirve con escabeche de cebolla (ver receta pag. 198).

al fuego 8 minutos mas, se apaga vy se reserva

* Para servirse, se colocan en una charola las hojas de h:go, en-
cima el cerdito entero, retirandole de la pancita la mufiequita v
se adorna con mas hojas de higo, higos y guindas o cerezas
* Se corta en la mesa a la vista de los comensales

* Eljugo donde se cocio el cerdito se incorpora a 1a salsa de hi-
gos, junto con la maizena disuelta en agua fria, se deja en el fue-
go hasta que espese v se sirve sobre platos muy calentes con
su salsa y adornando con higos y guindas o cerezas

LECHONCITO CON
HIGOS Y GUINDAS

Yucatan {ver foto pég. 211)

Comensales: 10-12 personas
Tiempo de preparacién: 40 minutos
Tiempo de coccién: 3 horas aproximadamente

Utensilios: Charola, cacerola, papel aluminio grueso para forrar la
charola y cubrir el cerdito, horno precalentado a 220 °C

1 lechén tiemo de 4 6 5 kilos; 3 cucharadas de manteca; 3 cabe-

TEPESCUINTE A LA
PIMIENTA

Tabasco
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Com les: 20-24 p

Tiempo de preparacién: 1 1/4 a 2 horas

Tiempo de coccién: 4 a 4 1/2 horas aproximadamente

Utensilios: Recipiente, charola de horno, cuchillo, comal

1 tepescuinte de 7 a 8 kilos: 20 pimientas gordas o de Tabasco:
3 kilos de tomate: 1 kilo de cebolla blanca; 1/2 cucharadita de co-

zas de ajo asadas; 4 cucharadas de pimienta gorda; 20 cl
4 rajitas de canela; 2 cucharadas de pimienta negra de Castilla;
24 hojas de higo; 30 higos no muy maduros; 12 guindas o cere-
zas; 2 pedacitos de manta de cielo de 30 x 30 cm.; 2 cucharadas
de sal gruesa; 1 kilo de azicar; 4 cucharadas de maizena.

* Se limpia muy bien el lechoncito, se le retiran todas las visce-
ras, se unta con sal gruesa por dentro y por fuera. Se reserva.
* Se pelan las cabezas de ajo y se dividen los dientes en 3 par-
tes. Con los trapitos se van a hacer 2 munequitas en donde se
pondran, por partes iguales, ajos, pimienta gorda, clavos, cane-
la y pimienta negra; se amarran y se reservan.

* Se pone a quemar el azlicar a que tome punto de miel clara
como flan, cuando llegue a este punto, se le agregan 2 litros de
agua y cuando ya se haya disuelto bien el azdcar se le ponen
4 hojas de higo, la mufequita de especias y una cucharada de
sal. Se deja a fuego bajo hasta que empiece a tomar punto de
miel.

* Se extiende el papel aluminio sobre la charola, dejando un buen
pedazo de cada lado para poder envolver el cerdito. En la base
se ponen hojas de higo y el cerdito, adentro del cerdito se pone
el resto de los ajos junto con la mufequita de especias que se
coci6 en el almibar, se bafia muy bien con la mitad del almibar.
Se le pone en el fondo 1/2 litro de agua, se cubre muy bien el
cerdito con mds hojas y se cierra con el papel aluminio.

* Se mete al horno caliente y a la hora y media se abre con cui-
dado y se bafia con su mismo jugo, se vuelve a tapar y asi se
repite la operacién hasta que esté bien cocido, aproximadamen-
te 2 1/2 a 3 horas.

* Veinticinco minutos antes de servirse, se vuelve a sacar y a
bafiar con su salsa (si es necesario se le puede afadir agua). Se
deja destapado para que dore.

Salsa:

* Se pone al fuego el resto del almibar que se reservd, con la
ofra mufiequita de especias y 1 taza mds de agua.

* Cuando empieza a tomar consistencia de almibar muy suave,
se agregan 6 hojas mds de higo, los higos y las cerezas. Se deja

mino; 1/2 cucharadita de orégano; 1/2 cucharadita de tomillo;
2 cabezas de ajo; 1 litro de vinagre; 1/4 litro de manteca de cerdo;
10 hojas de pimienta gorda.

* Se alifia, se limpia bien el tepescuinte, y se pica con un cuchi-
llo de punta fina

* Se desvenan los chiles y se remojan en agua caliente durante
CINCO mMinutos.

* Se asan los tomates y se pelan

* Se muelen los chiles, los tomates, la cebolla, el ajo, el comi-
no, el orégano, el tomillo”la pmienta y el vinagre.

* Se coloca el tepescuinte en una charola para hornear, untado
con un poco de manteca

* Se le vierte encima la mezcla de todos los ingredientes moli-
dos, ademas de lo que quede de la manteca y las hojas de
pimienta.

* Se deja reposar durante dos horas.

* Se prende el horno, haciendo subir la temperatura a 300 °C,
se baja a 200 °C y se introduce la charola con el tepescuinte
ya reposado, por espacio de cuatro horas.
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QUESO RELLENO

Yucatin

Una recela espectacular, de ejecucion algo compleja pero digna
de ser aprendida. Durante largo tiempo, las comunicaciones de
Yucatdn y Quintana Roo con Europa eran mds faciles que con
la capital de México, y esto explica el empleo de tantos produc-
tos europeos en la cocina tradicional de estas regiones. Los que-
sos de Holanda, por ejemplo, llegaban en grandes cantidades,
aun hoy se emplean en abundancia. La preparacion del queso
relleno se inicia con el vaciado de la bola, y en las familias yucate-
cas se acostumbra preparar con el queso escarbado un delicioso
hojaldre.

El queso relleno se come en tacos, y la combinacion de salsas
permite una serie de sutiles vanaciones de sabores.

Una presentacion aun mds aparatosa de este plato espléndido
es utilizando para el relleno un but (ver Glosario) que con su color
negro contrasta dramaticamente con los tonos claros del queso
y Sus salsas.

b
les: 10-12

Com p
Tiempo de preparacién: 1 1/2 horas
Tiempo de coccién: 1 1/4 horas

Utensilios: 2 recipientes, cuchillo con filo, cazuela, colador, sartén,
cacerola grande, 2 cacerolas chicas.

1 bola de queso holandés (Edam); 1 metro de manta de cielo.
RELLENO:

1 kilo de lomo; 1 pechuga de pollo; 1/2 cucharadita de sal; 4 dien-
tes de ajo asados y picados; 2 cucharadas de recaudo de especia
(ver receta pag. 199); 4 cucharadas de vinagre; 2 tazas de agua;
6 huevos duros; B aceitunas deshuesadas y picadas; 8 alcaparras
partidas a la mitad; 2 cucharadas de cebolla picada; 2 jitomates
medianos asados, pelados, sin semilla y picados; 1 cucharada de
chile morrén rojo picado; 1 cucharada de pasitas; 2 cucharadas
de manteca o aceite y una cucharada més.

SALSA BLANCA O KOL:

1/2 litro de caldo de pollo; 3 cucharadas de harina; 1/4 cucharadi-
ta de sal; 8 hebras de azafrén; 3 chiles gleros.
SALSA DE NSTOMATE:

3 cucharadas de aceite; 4 jitomates asados, pelados, sin semilla
y rebanados; 1 chile morrén en rajitas; 1/2 cebolla rebanada en
medias lunas muy finas; 8 aceitunas partidas a la mitad; 8 alcapa-
rmras; 16 pasitas; 12 almendras peladas y rebanadas; sal y pimienta.
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H queso:

* Bl dia anterior se vacia el queso, haciéndole un cuadrito de
3 x 3 cm. aproximadamente, por la parte superior; se guarda este
cuadrito como tapa.

* Con el sacabocados o cucharita se vacia el queso. Lo que se
saca del queso se reserva para usarlo en las hojaldras de queso
(ver receta pag. 222).

* Con un cuchillo muy filoso y con mucho cuidado se raspa toda
la cera roja al queso.

* Si estuviera muy dura la bpla, se remoja una hora antes de
rellenarla. Se reserva.

Relleno:

* Se deshace el recaudo de especia en vinagre con sal y se mez-
cla con el puerco y la pechuga molidos. Se pone a fuego bajo
con las 2 tazas de agua y se deja por 15 minutos. Se retira del
fuego, se cuela y se reserva el caldo.

* En 2 cucharadas de aceite se frie ajo, cebolla, jitomate, chile
morrdn, aceitunas, alcaparras y pasitas; una vez frito, se agrega
la carme con un poco de su mismo jugo, se rectifica la sazén y
se deja a fuego bajo hasta que quede bien seco.

* Se separan las claras de las yemas, procurando que éstas sal-
gan enteras. Se pican las claras y se incorporan al relleno.

* Con el picadillo de came se va rellenando el queso, altemando
con las yemas enteras. Se tapa con su cuadrito y con una cu-
charada de aceite se engrasa muy bien el queso por fuera.

* Se extiende la manta de cielo hiumeda, se pone al centro el
platito y encima el queso; se amarra muy bien por la parte supe-
rior y se pone a cocer al bafio Maria durante 25 minutos aproxi-
madamente o hasta que el queso se sienta suave.

Salsa blanca o kok:

* El caldo de pollo se pone al fuego junto con el caldo donde
se cocind la came y el azafran. Con un poco de este caldo se
deshace la harina y ésta se va incorporando poco a poco al res-
to del caldo, siempre sobre el fuego. Se debe obtener una salsi-
ta espesa (kol), se le ponen los chiles gueros y se rectifica la sa-
z6n. Se mantiene en un lugar caliente.

Salsa de jitomate:

* En el aceite se frie primero la cebolla y el chile momén. Des-
pués las aceitunas, alcaparras, .pasitas, almendras y los jitoma-
tes rebanados; se sazona con sal y pimienta, cuidando de que
se fria sin que se rompa el jitomate. Se mantiene caliente.

* Se presenta en un platén de homo de preferencia redondo,
muy caliente; el queso se puede calentar al bafio Maria.

* En la base del plat6n se pone la salsa blanca muy caliente, se
le quita la tela al queso y con cuidado, se deja resbalar sin el pla-
tito sobre la salsa blanca.

* Se le quita la tapa y se vierte la salsa roja por encima. Se sirve

Nota:
Si fuera necesario, se puetde calentar con sus dos salsas en el
homo caliente por 4 6 5 minutos.

Dicen que la reina de Holanda descubrié esta delicia culinaria,
realizada con base a uno de los articulos de mayor exportacién
de su pafs, durante un viaje a México. El hecho es que este
platilio fabuloso es desconocido en los Palses Bajos, y pareceria
. qQue ninguno de los astutos comerciantes en queso de Edam
Jjamds se preguntd por qué Mérida es un mercado insaciable
de sus esféricos y rubicundos productos.
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PIE;LAN DE VENADO
Yuca

Para conservar la carne del venado los cazadores mayas la asa-
ban en pibil (ver Glosario). Es el método antiquisimo e infalible,
que se practica hoy como hace siglos. La carne adobada se ven-
de en los mercados, vy su duracion es de varias semanas, aun en
chima humedo y caluroso

Congelada, su inalterabilidad es casi ilimitada

C les: 6-8 p as
Tiempo de preparacién: 40 minutos
Tiempo de coccién: 45 minutos

Utensilios: Comal, licuadora o picadora, recipiente, cazuela, platon.

1 1/2 kilos de venado pibil; 1/2 kilo de pepita; 1 cucharada de achio-
te en pasta; 1/2 cucharadita de pimienta en polvo; 3 dientes de
ajo asados; 4 jitomates asados, pelados, sin semilla y rebanados;
1 ramita de epazote; sal.

* Se corta el venado en piezas regulares y se pone en el fuego
con agua y un poco de sal.

* La pepita se lava bien, se pone a secar al sol y luego se tuesta.
Ya tostada se muele y se agregan los dientes de ajo, el achiote
y la pimienta; después se deshace en muy poca agua y se cuela
* En una cazuela se ponen 2 vasos grandes de agua y cuando
rompa el hervor se pone la pepita colada sin sal y se deja cocer;
cuando sube el aceite a la superficie, se recoge con una cucha-
ra, sin mezclarlo y se reserva en una tacita.

* Se agrega el venado a |a pepita, con todo y su caldo, se le
pone sal si es necesario y los jitomates, el epazote y se deja en
el fuego bajo.

* Para formar la salsa se deshace un pedacito de masa en agua,
a que quede espeso y se cuela en el guiso. Se deja un rato mas
en el fuego hasta que espese y se sazone bien, pero sin que
hierva

* Siel aceite de pepita es poco, se le agrega un poco de mante-
ca o aceite y se pone a fuego lento para limpiarlo y dejarlo
transparente.

* Se sirve el pipian en un platén y se pone el aceite por encima.

POCHITOQUE
EN VERDE

Tabasco

T

Comensales: 6 personas

Tiempo de preparacién: 40 minutos

Tiempo de coccién: 1 hora aproximadamente

Utensilios: Recipiente, licuaddra, coladera, cacerola.

6 pochitoques; 1 manojo de chipilin; 8 hojas de chaya; 1 chile dul-
ce grande (pimiento) verde; 5 cucharadas de harina; 1 rebanada
de cebolla.

Los pochitoques son pequeias tortugas de carapacho muy abul-
tado, muy comunes en el campo tabasquefio.

* Se sumergen los pochitoques en agua hirviendo para quitar-
les el pellejo de la came vy la cdscara de la concha.

* Se les quitan las visceras y se lavan muy bien; después se po-
nen a cocer en agua salada a gusto.

* Cuando estan a medio cocer, previamente colados, se les agre-
gan las hojas de chipilin licuadas con las de chaya, y se espesa
con hanna.

* Se licuan el chile dulce y la cebolla y se frien para agregarse
a los pochitoques; antes de quitarlos del fuego se les ponen unas
hojas de chipilin, se sirven muy calientes.

SESOS
ENTOMATADOS

receta de Lily Mena (Campeche)
Ci - I

6p
Tiempo de preparacién: 30 minutos
Tiempo de coccién: 20 minutos

Utensilios: Cacerola, espumadera, sartén.

2 sesos; 1 naranja agria o en su defecto limén; 1/2 cebolla; 6 jito-
mates; 1 cucharadita de mantequilla; 1 cucharadita de queso ra-
llado; 1/4 de chile dulce; 2 cucharadas de manteca; 1 ajo muy bien
asado; polvito de pimienta.

* Los sesos se lavan con la mitad del jugo de la naranja y se
ponen a salcochar; se sacan con una espumadera y se dejan
escurrir y enfriar; después se cortan en rebanadas de medio
dedo de grueso.

* Los jitomates se salcochan, se pelan, se muelen y se cuelan.
El ajo se asa y se pica el chile y la cebolla muy menudito.

* Se pone la manteca al fuego y ya bien caliente, se frie lo pica-
do y luego se le agrega el jitomate, sazonandolo con el jugo de
la naranja, sal, pimienta, mantequilla y queso y se ponen dentro
con cuidado las rebanadas de sesos y se tapa por espacio de
diez minutos a fuego vivo y luego se destapa y se deja a fuego
lento, hasta que se consume el jugo y queda en pura salsa de
jitomate. Se sirve caliente.

LENGUA
CLAVETEADA
Yucatin

Comensales: 8-10 personas

Tiempo de preparacién: 30 minutos

Tiempo de coccién: 30 minutos en olla express, 2 1/2 horas
en otra olla

Utensilios: Martillo, comal, cacerola.

1 lengua de res de 1 a 1 1/2 kilos; 1/4 botella de jerez dulce;
100 gramos de manteca; 50 gramos de azticar: 10 clavos: sal a
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gusto; 6 pimientas de Tabasco; 1 raja de canela; 100 gramos de
jamén crudo.

* Selimpia la lengua, se asay se le quita la piel, después se gol-
pea con un martillo.

* Se pone a cocer en suficiente agua con sal, orégano y ajo
asado.

* Cuando esta cocida la lengua, se saca y se deja enfriar. Se
le uita la piel dura. Se le hacen unos cortes pequenos y se in-
traducen pedazos de clavo, de jamén, pimientas de Tabasco y
trocitos de canela; esto se hace en diferentes partes de la lengua.
* Se quema el azlicar con un chorrito de vinagre, hasta que que-
de color miel, se anade el jerez y cuando ha hervido 2 minutos,
se agrega la lengua.

* Se deja en el fuego, bafiando la lengua constantemente para
que penetre bien el sabor; se deja hasta que el vino esté como
jarabe.

* Se deja enfriar y se mete al refrigerador. Se sirve en rebanadas.

HICOTEA EN
SANGRE

Tabasco
C les: 10-12 p
Ti de p ién: 50 minutos

Tlem;o de coccién: 11 /2 a 3 horas aproximadamente

Utensilios: Cazuela grande, sartén

1 hicotea de 2-3 kilos; 9 plétanos verdes; 6 macales; 1/2 kilo de
tomates; 1 cebolla; 2 chiles dulces (pimiento); perejil a gusto; oré-
gano seco a gusto; 5 cucharadas de manteca de cerdo; 2 cuchara-
das de achiote en polvo.

FRIJOL CON
PUERCO

Yucatan

e 1

b

Comensales: 6-8 personas
Tiempo de preparacién: 45 minutos
Tiempo de coccién: 2 1/2 horas

Utensilios: Olla, sartén con tapa, recipiente hondo, platos hondos.

1 kilo de frijol negro; 1 kilo de carne de puerco; 1 colita; 1 oreja;
sal a gusto; 1 manojito de epazote; 2 manojitos de rébanos; 1 ce-
bolla blanca; 1/2 kilo de jitomates, asados, pelados y sin semilla;
1 chile habanero asado y des do (opcional); 2 li 1 chile
habanero desvenado y en rodajas; rabos de cebolla.

La hicotea es una tortuga de mediana dimensién. Si no dispone
de macales, sustitiyalos con papas.

* Se alina la hicotea, se cuece la carne y cuando estd un poco
blanda, se le agrega el macal y los platanos, previamente lava-
dos en agua de sal, cortados en rodajas. Cuando esta todo bien
cocido se le pone el achiote.

* Se prepara una salsa de tomate con cebolla picada y chile dul-
ce; se sofrie en la manteca de cerdo y se agrega a la carne.
* Se retira del fuego y se le pone el perejil y orégano seco.

JUECHE EN
ESCABECHE

Tabasco

Comensales: 6-8 personas
Tiempo de preparacién: 30 minutos

Popular y sabroso, sirve como plato Gnico.

* Se limpia el frijol, se lava y se pone a cocer en suficiente agua
con un poco de sal.

* Se corta el puerco en piezas regulares, se raspa la colita y la
oreja, se lava bien y se pone unos minutos en agua con sal.
* Cuando el frijol ha hervido, se afiade el puerco, la mitad de
la cebolla y los rabos de cebolla.

* Serectifica la sazén y se le agrega el epazote; cuando la carne
esté bien cocida se saca y se escurre, se pone en una sartén
y se tapa.

* El frijol se deja cocinar hasta que espese un poco.

* Se prepara un salpicon, picando muy menudito la cebolla, el
cilantro y los rabanos.

* Los jitomates asados se machacan con un chile habanero asa-
do y desvenado (opcional) y se sazona con sal.

* Se sirven los frijoles con la carne en un plato hondo y se acom-
paiia con salpicon, el limén y el habanero en rodajas y la salsa
de jitomate.

Tiempo de coccién: 2.a 2 1/2 horas

Utensilios: Recipiente, cacerola.

1 1/2 kilos de jueche; 2 cebollas blancas; 10 pimientas gordas o
de Tabasco; 1 cabeza chica de ajo; 1 cucharadita de pimienta de
Castilla; 3 naranjas agrias; 1/2 litro de aceite de oliva; 5 hojas de
laurel; sal a gusto.

Jueche es el nombre maya del armadillo.

* Se lava la carne y se pone a cocer con sal, las hojas de laurel
y la pimienta gorda durante 2 horas aproximadamente. Se deja
enfriar en su caldo.

* Se deshebra y se le agrega la cebolla rebanada, la pimienta
machacada, el ajo, el jugo de las naranjas y el aceite.

* Se vuelve a poner al fuego durante 15 minutos, moviéndolo
para que no se pegue.

* Se sirve frio o caliente sobre tortillitas tostadas.
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PICADILLO DE
ESPECIA

Yucatian

C. les: 4-6 p

Tiempo de cién: 30 minutos
Tiempo de coccién: 45 minutos

Utensilios: Cacerola.

1/2 kilo de carme de puerco molida; 20 aceitunas picadas; 20 pa-
sitas; 4 jitomates picados; 1 cebolla blanca picadsa; 1 chile mo-
mén picado; 150 gramos de 1/2 cucharadita de re

do de especia (ver receta); 4 huevos duros; sal a gusto.

* Se adoba la camne de puerco con el recaudo de especia des-
hecho en vinagre y sal.

* Se cocina con un poco de manteca y cuando se empieza a
secar se anade el jitomate, la cebolla, el chile morron, las aceitu-
nas y las pasitas y se deja freir hasta que quede bien seco.

* Se sirve el picadillo con rebanadas de huevo duro encima.

GUAO (Tabasco)

Por su valor documental e interés folclérico, reproducimos esta
receta del Libro de Cocina de la Mujer Tabasquena (V edicion,
Mérida 1982) de Edith V. Matus de Sumohano. El guao es una
de las tortugas mas apreciadas en la cocina campesina tabas-
quefa. Del mismo libro hemos extraido las recetas para cocinar
la culebra Masacua y el Saraguato o Mono Araia, que se publi-
can mds adelante.

«Por ser la cabeza y las extremidades de este animal no muy agra-
dables, por lo general se desechan, asi como las tripas y visce-
ras que en la tortuga si son aprovechadas.

»La came del guao se puede guisar después de sancochada como
si fuera gallina, poniéndole verduras como si fuera puchero o
cocido.

»También puede hacerse en la concha honda, se le agregan los
guisos tipo escabeche de pavos y se homea de preferencia en
brasas, si no al homo, dnicamente repito, la came blanca.
»También puede ponérsele guiso de adobo, como si fuera co-
chinita pibil, y se homea.»

MASACUA
O MASABULLON
(Tabasco)

«Culebra grande larga y gruesa que se come en algunas zonas
de la sierra de Tabasco.

»De la cola se mide una cuarta y de la cabeza al centro otra, se
corta y ese centro es el que se utiliza para guisar, al rebanarse
queda como si fueran rebanadas de pastas de rébalo.

»Se guisa como pescado a la Veracruzana, con rebanadas de
jitomate, cebolla, ajos y chile a gusto, aceite y vinagre a gusto.
»Como condimentos se usan hojas de laurel, sal y pimienta. _
»También si se desea, después de cocida se frie con jitomate
y cebolla y se le agregan huevos, también con este relleno se
pueden hacer tamalitos como los de pejelagarto.»

SARAGUATO _
O MONO ARANA
(Tabasco)

«El mono una vez pelado y alifiado, en algunas zonas lo comen
asado con limén y pimienta, y en otras se sanchocha y después
se guisa en escabeche con pimienta de la gorda, de Castilla, ce-
bolla rebanada, chile blanco, naranja agria y sal a gusto.»

TASAJO (CECINA)
CON CHAYAS

Yucatin

Tiempo de coccién: 15 minatos
Utensilios: Recipiente, olla.

1 kilo de tasajo (carne de res salada); chayas o espinacas a gusto;
1 naranja agria; 1 cabeza de ajo asada; 3 cucharadas de recaudo
colorado (ver receta) deshecho en caldo y colado; 2 limones;
2 calabazas tiernas rebanadas; 2 chiles habaneros asados; 4 ta-
zas de fondo de ave o de termnera.

* Se cora el tasajo y se remoja un rato, para que suelte lo sala-
do. Después se lava vanas veces.

* Se pone una olla en el fuego con suficiente fondo de temera
y cuando esta hirviendo, se agrega la came, el recaudo colora-
do, las calabazas bien limpias, el ajo asado y las chayas o espi-
nacas.

* Se deja cocinar y se rectifica la sazén, se procura que la came
conserve su grasa.

* Se sirve la came con un poco de chayas, un trozo de calabaza
y se adereza con naranja o limén. El caldo se sirve muy caliente
con chayas y se prepara al gusto de cada comensal.

* Se prepara un aderezo picante, machacando los habaneros
asados, jugo de limén y sal.

¢Qué es mds irresistible, la sonrisa de esta bella mestiza o el
perfume de la cochinita pibil (ver receta pdg. 212). La muchacha
viste el traje tipico de su tierra, Mérida, con collares de filigrana
de oro y plata con disefios maya, y en los brazos sostiene un

- hermoso rebazo. En el medio de la cazuela con el sabrosisimo
guiso, su complemento indispensable, el escabeche de cebolla
morada (ver receta pdg. 198).
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La costumbre, en las familias de esta region, es de hacer el pan en la casa. Su variedad es muy
gmnde.yenmuchosoascsseperﬁunahmusaomaguadeamﬂromis.motmspm'tesdcuétbo
se acostumbra a preparar panes especiales para el Dia de Muertos: no asien Yucatdn, donde el altar
de muertos se prepara con muestras de las comidas preferidas por los difuntos que se conmemoran.
En la foto de la pagina 191, el altar preparado por la familia Sudrez Solis muestra esta costumbre.

E}rhﬁ)wdeiapqgina2235emuesnuna!gunospmesyummms.todcsdehem:auoqsemyrmﬁmt_:hs
dehmmmmt@m,shhmo.wbmndolmmmukmmbmelﬂegodﬂagm.mpmdobsypopm—
do encima de las tapas brasas de carbon. Sin control de temperatura, las senoras yucatecas obtienen

resultados envidiables.

Laos dulces del Sureste no umﬁnswtanc&zhmtedeuque!hsquesehaoenepe!mdelpqﬁ:.
en este sector, las recetas se han difundido con golosa generalidad. En esta region, como es logico,

es comun el empleo de frutas locales.

DULCE DE HIGOS
VERDES

Yucatan

Ci;mcnuln: 20-24 personas
Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 20 a 30 minutos aproximadamente

Utensilios: Cacerola

4 docenas de higos verdes; 1 1/2 kilos de azucar; 4 limones gran-
des; 4 hojas de higuera.

* Se cuecen los higos durante 8 minutos, se dejan enfriar; se
pelan y se remojan en agua de limén,

* Se prepara un almibar ligero con las hojas de los higos. Cuan-
do toma punto de almibar ligero, se afaden los higos y se dejan
hervir 5 6 6 minutos. No debe quedar un almibar muy con-
sistente.

COPAS NEVADAS
Campeche

5

S8

Comensales: 6-8 personas ;

Tiempo de preparacién: 40 minutos

Tiempo de coccién: 20 minutos aproximadamente
Utensilios: Recipiente, cacerola, batidora, cacerolita, copas.

1/2 litro de leche; 3 huevos; 1 cucharadita de vainilla; 1 rajita de
corteza de limén verde; azOcar a gusto; agua hirviendo; 1 cucha-
rada de harina; canela en polvo.

* Los huevos se cascan y se separan las claras de las yemas.
* Con las yemas, leche, vainilla, imé6n y azicar se hace una pre-
paracion, batiendo primero las yemas muy bien hasta que que-
den unidas y luego se incorpora la leche poco a poco, se afiade
el azucar a gusto, la corteza de limén vy la vainilla, se agrega la
harina poco a poco para que no se embolie y se pone a fuego

sumamente lento, para que se cueza el huevo y la harina sin que
hierva, pues se cortaria; cuando ya se sienta cocida, se apaga.
Debe quedar un tanto espeso, como un atolillo. Se pone a enfriar.
* Las claras se baten como para merengue O sea a punto de
nieve y se les espolvorean 3 cucharaditas de azucar y se siguen
batiendo hasta que se incorpore bien.

* Se pone el agua al fuego endulzado ligeramente y cuando
esta hirviendo, se toma con una cuchara un poco de la clara y
se echa adentro, voltedndola con cuidado para que se cocine
y se hace la misma operacidn con toda la clara; se van poniendo
en una coladera a que escurra el agua

* Se llenan las copas con la crema, se le coloca encima una bo-
la de clara y se adorna con el polvo de canela. También se pue-
de poner toda la crema en una fuente, se colocan todas las bo-
las encima, se adorna de la misma manera y se ponen a helar.

HELADO DE
GUANABANA
CON LECHE

Yucatin

&

Comensales: 10-12 personas
Tiempo de preparacién: 40 minutos

Utensilios: Recipiente, coladera, batidora, licuadora.

500 gramos de guanébana madura, pelads; 250 gramos de azi-
car aproximadamente, dependiendo de lo maduro de la fruta;
una pizca de sal; 4 tazas de leche; 3 claras de huevo batidas a punto
de nieve.

* Se pone a remojar la guandbana en pedacitos con la leche,
durante dos horas, se le quitan las semillas.

* Se va licuando la mezcla anterior poco a poco, afiadiendo el
ahzcﬂr::::rylapizcadasal. Si estd muy espesa se le agrega més
* Se rectifica el azucar, se retira de la licuadora y se vierte en
el recipiente donde se vaya a congelar, envolviendo se incorpo-
ran las claras batidas.

* Se mete al congelador a que cuaje durante 4 horas aproxi-
madamente.
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ISHUAJES DE ELOTE

Sureste

5g

Tiempo de preparacién: 40 minutos
Tiempo de coccién: 8-10 minutos aproximadamente

Utensilios: Molino o licuadora, platén, comal, papel.

1/2 kilo de harina; 1/2 kilo de manteca; 6 elotes grandes; 1 cu-
charadita de sal 6 2 cucharadas de azicar; 1/2 cucharadita de bi-
carbonato de soda.

Estas galletas son simbolo de hospitalidad: se acostumbra pre-
pararlas para el dia de muertos y se sirven a las visitas.

* Se muelen los elotes en la maquinita o licuadora hasta que es-
pesen, se mezclan en un platén con la harina, la sal, el bicarbo-
nato y se le va poniendo manteca derretida y tibia poco a poco
hasta formar una masa unida que no esté demasiado humeda
y se pueda tortear en un poco de manteca.

* Se divide en bolitas que se tortean en papeles y se cuecen en
el comal, a fuego bajo para que no se quemen. Si al tortear no
corre el papel, se le pone un poquito de azucar abajo.

* Al comal bien limpio se le unta un poquito de manteca con
un papel antes de que se caliente.

Nota:
Si se quieren los ishuajes dulces se les pone dos cucharadas de
azucar en lugar de la sal.

PATAS ESPECIALES

Yucatéan

=

Tiempo de coccién: Eo'nlnll‘oc aproximadamente
Utensilios: Rodillo, charolas de horner, horno a 220 °C.

MANJAR BLANCO
CON LECHE
DE COCO

Yucatan

Comensales: 8-10 personas

Tiempo de preparacién: 25 minutos
Tiempo de coccién: 35 a 40 minutos

Utensilios: Licuadora, recipiente, colador muy fino o manta de cie-
lo, platén.

3 cocos secos; 1/4 kilo de arroz; 1/8 kilo de azicar; canela molida
a gusto.
Los «dulces de platén» son de origen conventual.

* Se pelan los cocos y se muelen en la licuadora con 1 taza de
agua. Se exprimen colandolos para que suelten toda su leche;
al bagazo se le afiade 1/2 litro de agua y se repite la operacién.
Se reserva la leche obtenida.

* El arroz se remoja por 4 horas minimo y después se muele pro-
curando que salga bien espeso; se deshace con la leche y el azu-
car, se cuela.

* Cuando estéa colado, se pone a cocer, sin dejar de mover has-
ta que hierva. Su punto es el de crema espesa.

* Se pone en un platén, se cubre con la canela molida y cuando
esta frio, se mete al refrigerador. Se puede poner en un platén
grande o en platitos de postre individuales.

SISGUA
Tabasco

Tiempo de preparacién: 30 minutos
Tiempo de coccién: 2 a 2 1/4 horas aproximadamente

i

Utensilios: Charola de horno, licuadora, molde.

20 gramos de levadura 6 15 si hace mucho calor; 1/4 kilo de hari-

20 elotes tiernos; 1/4 kilo de manteca de cerdo; 500 gramos de

na; 1 cucharada de azdcar; 1 cucharada de manteca; 1/2 kilo de

mantequilla; 8 huevos; 1/4 kilo de queso afiejo; 1/2 litro de leche

harina; 125 gramos de azdcar; 125 gramos de manteca; 2 hue-

de vaca; 250 cm. papel encerado.

vos; 4 cucharadas de agua de azahar; anis en grano molido, a gus-
to; agua o leche necesaria.

* Se mezclan los primeros cuatro ingredientes y se van mojan-
do con el agua necesaria para incorporarla hasta formar una masa
manejable. Se deja reposar 1 1/2 hora y cuando levante la masa
se amasa el resto de los ingredientes; la masa debe quedar suave.
* Se hacen los bollos de 90 gramos cada uno; se unta con man-
teca la masa y se extiende con el rodillo, debe quedar delgada
como un papel fino, se unta bien de manteca y se enrolla con
el rodillo impregnado de manteca, se recoge la masa formando
la pata y se deja resbalar en la charola.

* Se puede poner un bollo encima de otro en el mismo rodillo
para formar una pata mas grande. Se dejan levantar 1 1/2 hora
y antes de hornearlos se espolvorean de az(car.

* Se meten a homno precalentado a 220 °C durante 20 minutos.

También se dice Ixgua en lugar de Sisgua.

* Se desgranan los elotes y se lician los granos junto con los
huevos, el azlcar, la manteca y la mantequilla.

* Se forra el molde con el papel encerado y se unta con la
mantequilla.

* Se vierte la mezcla y se mete al horno a 200 °C por espacio
de dos horas.
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TORREJAS DE YUCA

Tabasco
C . les: 6-8 p

Tiempo de preparacién: 30 minutos
Tiempo de coccién: 10 a 15 minutos aproximadamente

Utensilios: Recipiente, sarén

1/2 kilo de yuca pelada y molida; 3 huevos; 3 cucharadas de man-
tequilla; a gusto; it

Yuca=raiz comestible de una utilisima planta semitropical
americana.

* Se mezclan todos los ingredientes.
* Se hacen unas tortitas y se frien en aceite.
* Al sacarlas, se bahan con azucar.

PAN DE
MANTEQUILLA

Yucatan

Ci les: 8-10 p

Tiempo de preparacién: 30 minutos
Tiempo de coccién: 30 minutos aproximadamente

Utensilios: Bol, batidora, molde de horno.

10 huevos; 1/2 kilo de harina; 400 gramos de azicar; 300 gra-
mos de mantequilla; 30 gramos de polvo de homear.

* Se precalienta el homo a 220 °C.

* Se baten las yemas con el azicar y la mantequilla. Después
que esté bien batido todo, se agregan las claras batidas y la hari-
na cemida con polvo de homear; si quedara muy dura la masa
se le agrega 1/2 vasito de leche. Se revuelve bien todo y se va-
cia al molde engrasado.

* Se mete al homo a temperatura de 220 °C por espacio de me-
dia hora.

ROSCA IMPERIAL
Yucatian

Utensilios: Recipiente, bol, charola de homno.

1 kilo de harina; 25 6 30 gramos de levadura; 350 gramos de az(-
car; 200 gramos de mantequilla; 150 gramos de manteca; 1/2 cu-

charadita de sal; 1 cucharada de vainilla; 1/2 tacita de leche;
3 cucharadas de moscatel; 2 huevos y 2 yemas.

* Se deshace la levadura en una tacita de agua tibia y se mezcla
con 1/2 kilo de harina hasta formar una pasta que se pueda ama-
sar. Se deja levantar de 1 1/2 a 2 horas.

* Para hacer la rosca, se mezcla el resto de harina con los
demds ingredientes menos la manteca y mantequilla, que se in-
corporan cuando la pasta esta amasada; se forma la rosca tren-
zando una o dos veces, se deja levantar 1 1/2 a 2 horas y des-
pués se homnea a 220 °C.

HOJALDRE DE
JAMON Y QUESO

Yucatan

B

Comensales: 8-10 personas
Tiempo de preparacién: 2 b
Tiempo de coccién: 30 minutos aproximadamente

Utensilios: Recipiente, rodillo, charola.

1 kilo 200 gramos de harina; 3/4 kilo de manteca; 1/4 kilo de azd-
car; 2 cucharaditas de sal; 1 taza de agua; 3 huevos; 100 gramos
de jamén; 100 gramos de queso.

Vea la receta del queso relleno (ver receta pag. 214).

* Se coloca un kilo de harina cemida, se hace una fuente con
ella, en el centro se pone agua con sal, 1 cucharada de manteca
y los huevos; se amasa todo bien poniendo un poco mas de man-
teca y cuando comience a formar burbujas se deja reposar
20 minutos. Después se forman las bolas.

* Se engrasa la masa y se van colocando las bolas, se les pone
manteca encima; se dejan reposar una hora.

* Se prepara una crema con el resto de harina y manteca, se
van tomando las bolas una a una, se pone en la mano crema
de harina y manteca, después se enrollan en el rodillo una o dos
capas, luego se ponen en una charola y se dejan reposar 1/2 hora.
* Se extiende la masa en la charola y se les pone el queso y el
jamoén en pedacitos; se extiende otra porcién de masa para ta-
par el hojaldre cuidando que pegue bien; con los pedazos de masa
que queden se hacen los adornos, poniendo encima azucar y
luego se hormean a 220 °C hasta que doren.

Panes de Yucatén. 1) Pan de mantequilla. 2) Rosca Imperial.

3) Hojaldre de jamdn y queso. 4) Pan batido. 5) Pan de elote.
- 6) Galletas de manteca. 7) Francés de huevo. 8) Cocotazos.
9) Pata de queso. 10) Polvorones de anis. 11) Tuti de queso

(ver recetas péginas 224-225).
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PAN BATIDO

Yucatéan

N

Comensales: 8-10 personas
Tiempo de preparacién: 30-35 minutos
Tiempo de coccién: 30 minutos aproximadamente

(ver foto pég. 223)

Utensilios: Molde de hornear

300 gramos de masa de pan; 30 gramos de levadura; 4 huevos;
60 gramos de manteca; 70 gramos de azucar; 1 cucharada de agua
de azahar; 1 cucharadita de anis en polvo; 50 gramos de pasas;
50 gramos de almendras peladas y partidas.

* Se mezclan todos los ingredientes, menos los huevos que se
ponen de uno en uno, se amasa bien todo hasta que se despe-
gue de la mesa

* Se pone en un molde engrasado, se deja levantar y se adorna
con pasas, almendras y se espolvorea con azucar. Se hornea
enseguida a 220 °C

PAN DE ELOTE

Yucatan (ver foto pég. 223)
&
C les: 10-12 p

Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 30 minutos aproximadamente

Utensilios: Bol, molde

1/2 kilo de masa de elote nuevo (8 elotes desgranados y molidos);
1/2 kilo de azicar; 1/4 kilo de manteca o mantequilla; 30 gramos
de polvo de hornear; 8 huevos; 1/2 litro de leche; 1 cucharada de
vainilla; 1/2 kilo de harina.

* Se bate la manteca o mantequilla con el azicar hasta que esté
cremosa, se le van poniendo los huevos uno por uno, batiendo
constantemente,

* En la leche se deshace la masa de elote, se va poniendo alter-
nadamente, la leche con la harina cernida con el polvo de hor-
near y la vainilla, se revuelve bien y se pone en un molde engra-
sado a 220 °C, por espacio de media hora.

GALLETAS DE
MANTE CA

Yucatin (ver foto pég. 223)

Tiempo de coccién: 45 -l-utu aproximadamente
Utensilios: Rodillo, charola de hornear.

1 kilo de harina; 40 gramos de sal; 20 gramos de azlcar; 200 gra-
mos de manteca de cerdo; 100 gramos de manteca vegetal.

* Se hace una fuente con la harina, se le agregan todos los in-
gredientes y se empieza a amasar sin agua, una vez que esta
todo bien mezclado, se le va poniendo agua poco a poco hasta
que quede una pasta manejable.

* Se hacen bolitas pequenas (30 gramos aproximadamente) y
se van extendiendo en la charola donde se van a homear,

* Se meten al horno a 250 °C durante 45 minutos, aproxima-
damente.

FRANCES DE HUEVO

Yucatan (ver foto pég. 223)

&%

Comensales: 8-10 personas

Tiempo de preparacién: 1 1/4 horas

Tiempo de coccién: 1 a 1 1/2 horas aproximadamente

Utensilios: Cacerola, trapo, rodillo, charola de horno.

1 kilo de harina; 5-6 huevos; 200 gramos de manteca vegetal;
50 gramos de mantequilla; 30 gramos de azicar; 15 gramos de
sal; 10 gramos de levadura (se pone en agua tibia y se espolvorea
con azdcar para que fermente).

* Se derriten la manteca y la mantequilla. Se mezcla esto con
los demds ingredientes y se amasa bien. Cuando esta lista la masa
se unta de manteca la mesa y se pone la masa que quede brillo-
sa, se tapa con un trapo y se deja reposar 1 hora. Después se
voltea la masa y se van tomando porciones y haciendo bolas del
tamano que se desee.

* Se extiende cada bola en forma alargada con una cortadita
en medio y se espolvorea con harina. Se meten al hormno a 300 °C
durante una hora u hora y media aproximadamente.

PATAS DE QUESO

Sureste {ver foto pég. 223)

PRy
e L (e
o
Comensales: 20-24 personas

Tiempo de preparacién: 30 minutos
Tiempo de coccién: 35 minutos aproximadamente

Utensilios: Mesa de amasar, cernidor, palote, charola de horno
engrasada.

500 gramos de harina; 30 gramos de levadura; 3 cucharadas de
azucar; 1 cucharadita de sal; 3 huevos; 60 gramos de manteca
© mantequilla; 1 1/2 taza de leche tibia; 200 gramos de queso de
bola rallado; 2 cucharadas de agua de azahar.

* Se ciemne la harina sobre la mesa de amasar y se le hace un
hoyo en el centro.

* Se mezcla la levadura con el azicar y huevos y se pone en
el centro de la harina y se va incorporando ayudandose con la
leche en donde se habréa puesto el agua de azahar. Debe de que-
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+ dar una masa floja que no se debe amasar, se divide en 6 partes
y se hacen bolas untdndolas con la mantequilla. Se dejan reposar
* Se engrasa la mesa, se extiende con las manos un bollo, se
espolvorea con el queso, se le pone otro bollo extendido encima
y con el palote se enrolla y se deja resbalar sobre la charola en-
grasada cuidando que no se arrugue. Asi se forman las tres pa-
tas y se dejan reposar en un lugar tibio hasta que levanten.

* Si se desean un poco dulces se espolvorean de azicar antes
de hornearlas a temperatura de 200 °C durante 40 minutos
aproximadamente.

POLVORONES DE

ANIS
Campeche

o

Comensales: 18-20 personas
Tiempo de preparacién: 40 minutos
Tiempo de coccién: 20 minutos aproximadamente

{ver foto pég. 223)

Utensilios: Charola de horno cubierta de papel engrasado

500 gramos de harina; 600 gramos de fécula de maiz; 250 gra-
mos de manteca; 180 gramos de azicar pulverizada; 1 yema de

* Precalentar el horno a 200 °C

* Se pone la harina en la mesa de amasar haciendo hueco en
el centro; en éste se ponen huevos, mantequilla, vino, azucar

polvo de hornear y sal, se mezcla todo muy ben y luego se va
incorporando [a harina poco a poco hasta que se pueda amasar,
alternando con la manteca.

* Se divide en dos partes, se extienden con el rodillo, se relle-
nan con el queso, se doblan en tres, Lpo carta, y se ponen a
hornear durante aproximadamente 20 minutos S se desean dul

ces se espolvorean de azucar antes de meter al horno

* Se pueden rellenar de jamon, picadilio, etc

COCOTAZO DE
HUEVO

Sureste

Com les: 10-12 p

Tiempo de preparacién: 40 minut
te de reposo

Tiempo de coccién: 20 minutos aproximad t

(ver foto pég. 223)

Utensilios: Charola cutnerta con papel engrasado

huevo cocida; 1 cucharadita de anis en grano, tostado, molido y

250 gramos de harina; 20 gramos de levadura disuelta en 4 cu-

cernido; 1/2 cucharadita de vainilla; 1 cucharadita de polvo de

charadas de agua tibia; 40 gramos de azucar; 2 huevos; 1 cucha-

hornear.

radita de sal; 50 gramos de manteca.

* Precalentar el horno a 180 °C.

* Se deshace la yema cocida con la fécula, la harina, mezclan-
do con el polvo de hornear el azucar, el anis y la vainilla. Se in-
corpora todo bien.

* Se va agregando poco a poco la manteca derretida hasta ob-
tener una masa tersa.

* Se hacen bolas del tamafio de un pufio y se van aplastando
con la mano dandoles formas diferentes: bastones, ruedas,
eses, etc.

* Se colocan sobre las charolas engrasadas y se rallan ligera-
mente por encima con un cuchillo. Se hornean aproximadamente
durante 20 minutos.

TUTI DE QUESO
Sureste

(ver foto pég. 223)

Comensales: 20-24 personas
Tiempo de preparacién: 30 minutos
Tiempo de coccién: 20 minutos aproxidamente

Utensilios: Charolas cubiertas con papel engrasado.

750 gramos de harina; 3 yemas de huevo; 1 cucharada de mante-
quilla; 1 cucharada de vino generoso seco; 2 cucharaditas de pol-
vo de homear; 1 cucharadita de sal; 150 gramos de mantequilla;

200 gramos de queso amarillo rallado (se puede usar el queso que

se saca del queso holandés de bola cuando se hace queso relleno).

* Se hace una fuente con la harina y en el medio se le pone la
levadura disuelta y se va incorporando poco a poco azucar, hue-
vos, sal y manteca

* Se amasa a obtener una pasta consistente. Si hace falta, se
le pone un poco mas de harina

* Se pesa la masa y se divide en 10 6 12 partes, se dejan repo-
sar hasta que casi doblen su tamario

* Se aplastan los bollos con la mano para darles una forma casi
cuadrada, después se cogen los extremos mas cortos y se do-
blan hacia adentro comprimiendo la masa, los otros dos extre-
mos se doblan encima de los primeros, se vuelven de modo que
las dobleces queden hacia abajo y se dejan reposar. Cuando ya
hayan subido se colocan en las latas dandoles vuelta de modo
que las dobleces queden hacia arriba y se hornean en homo pre-
calentado por 20 minutos aproximadamente

i
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Tipa de hongos (wcela pig. 95
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(receta 109)
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BEBIDAS

4Cudl es la bebida preferida del mexicano de hoy?

La pregunta es interesante porque intentar contestarla requiere estudiar a fondo la decadencia
de la tradicion, el desarrollo industrial, la evolucion de los gustos influenciados por la publicidad.

El estudio puede empezar observando dos extremos: México es el pais que, per cdpita, consume
mds refrescos embotellados Y, entre los paises productores de vino, el que menor consumo registra.
Los mexicanos, ademds de mares de gaseosas, toman, segun sus posibilidades economicas, bebidas
de escasa graduacion alcohdlica (fundamentalmente pulque y cerveza) y destilados de alto contenido
alcohdlico (tequila y brandy). El vino de uva, compiemento indispensable de toda comida en Espana,
Francia e Italia, es atin articulo de lujo reservado a unos pocos, aunque su consumo se vaya haciendo
cada dia mds popular. Las antiguas bebidas estdn siendo desplazadas irremediablemente por aque-
llas producidas en gran escala, ya se trate de gaseosas, cervezas, vinos o aguardientes. Pero vale
la pena recordarias porque constituyen un aspecto significativo, sugestivo y singular de una cultura
culinaria amenazada por el olvido.

Bebidas no alcohdlicas

Maiz y cacao eran los principales ingredientes de las bebidas prehispanicas, en dosis y combina-
ciones variables y con el agregado de miel y aderezos diversos.

Los atoles se preparan, hoy como hace muchos siglos, con maiz cocido, molido y desleido en agua.
«Es bebida propia de la gente pobre», observa Francisco Santamaria en su Diccionario de Mejicanis-
mos. Pero este antiguo prejuicio no impide que un buen atole sea el complemento ideal para un tamal,
Y que exalten sus virtudes pobres y ricos. Alin vale lo que escribic hace mas de 200 arios Francisco
Javier Clavjjero en su Historia Antigua de México: «El atolli es insipido al paladar de los espanoles,
pero lo usan en sus enfermedades, endulzdndolo con azicar en lugar de la miel que los indios em-
plean. Para éstos es manjar tan grato que no pueden vivir sin €l. En todos tiempos les ha servido de
almuerzo y les da bastante fuerza para sobrellevar los trabgjos del campo y las demds fatigas en que
se emplean».

Una bebida hecha con polvo de cacao era la preferida del emperador Moctezuma, y la bebia a
sorbos, endulzada con miel, en copas de oro. Parece que tomar chocolate fue privilegio de los podero-
s0s en el México prehispdnico, pero gusto tanto a los europeos que revoluciond las costumbres de la
sociedad de Europa. En su tierra de origen, México, le encontraron su lado mistico:

«Es tan santo el chocolate
que de rodillas se muele,
Juntas las manos se bate
Y viendo al cielo se bebe.»

Antes de convertirse en golosina internacional, el chocolate ya formaba parte de la alimentacion
diaria —especialmente a la hora de la cena— de la mayoria de los mexicanos. La democratizacion
del cacao y del chocolate fue una de las benéficas consecuencias de la conquista espariola.

En nuestros dias, cuando el grano de cacao en algun remoto rincon del pais aun se usa como
unidad monetaria, el perfumado espectdculo de la molienda del cacao en los molinos de los mercados
de Oaxaca y otras ciudades es unico y sorprendente: cada muyjer lleva su montoncito de os Yy
pide que se lo muelan con determinada cantidad de azicar, vainilla y (las mds gastadoras) almen-
dras; una vez cumplida la sencilla operacion, le entregan una bolsa de pldstico con la pasta caliente
Y suave, que al enfriarse ellas transformardn en bolas o tabletas. Ningtn es mds genuino,
sin adulteraciones. Pero en muchas familias atin se muele el cacao a mano (como se ve en la foto).

Las recetas de atoles y chocolates son innumerables y van desde lo mds sencillo (los productos
bdsicos, maiz y cacao, simplemente diluidos y hervidos en agua caliente) hasta barrocas combinacio-
nes de ambos, con especias, frutas, semillas, leche, agua de azahar, agua de coco y semilla de melon...

mmmmmmmmwum&hmm
son las «aguas frescas». La gran variedad de frutas, hierbas y semillas aromdticas ha dado origen
a una extraordinaria rigueza de recetas de bebidas, de exquisitos sabores y muy decorativas: hay
que ver como engalanan los mercados de todo México, que tienen sus rincones mds concurridos Yy
mas fotografiados por los turistas en los puestos de aguas frescas, que ostentando sus enormes fras-
cos de vidrio llenos de esas ambrosias de mil colores y mil virtudes -

Bebidas fermentadas

Procedimiento tan vigjo como el hombre civilizado, la fermentacion transforma en alcoholes los
azicares de ciertos vegetales: asi tenemos la cerveza y los vinos, que en México se producen en gran
escala y con métodos industriales modernisimos. La cerveza mexicana se exporta a varios paises,
Y los vinos han alcanzado un loable nivel cualitativo. Sin embargo, a pesar de su popularidad, estas
bebidas no son autdctonas. La bebida nacional, sin discusicn, es el pulque, el blanco y espeso liquido
qwmdtadelummaondelcgummelde!nmuey
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En tiempos de los aztecas el abuso del pulque (octli, su nombre antiguo) era severamente prohibi-
do. La embriaguez que causaba era considerada «causa de toda discordia y disension, como una tem-
pestad infernal, que trae consigo todos los males»: solo podian emborracharse los enfermos Yy los vie-
Jos. Cabe sospechar que tales normas fueran transgredidas a menudo. )

No les gustaba el pulque a los esparioles, y lo consideraban bebida de indios. Sin embargo, su
consumo llego a ser enorme en la Giudad de México y otras ciudades, porque era tan barato; y no
dudamos de que el pulque llego a gustar a todo el mundo, si hasta la refinadisima senora Calderon
de la Barca, que no pudo reprimir un «gesto de horror» cuando lo probo por vez primera, termino
venciendo la repugnancia y apreciando sus cualidades. )

El pueblo, menos quisquilloso, hizo de €l su paraiso artificial. Y algun poetastro blasfermo compuso
este «Padre nuestro pulquero»:

«Padre nuestro que estas en las pencas, y curanos de nuestras crudas
clarificado sea tu jugo asi como nosotros curamos

y hagase un tinacal las de nuestros amigos )
aqui en la tierra Yy no nos dejes caer en la prision,
como en el cielo. y eternamente libranos

Pulque rico del maguey del mal mezcal.

danoslo hoy, Amen.»

En nuestra época el consumo de pulque ha bajado notablemente, y han desaparecido la mayora
de las pintorescas pulquerias de nombres extravagantes que hicieron la delicia de los pintores costum-
bristas del siglo pasado.

El pulque no es bebida aristocratica, pero es muy alimenticia y es, ademas, importante ingredien-
te para la cocina mexicana.

Creado por la diosa Mayahuel y el dios Patecatl, el pulque es parte de la cultura del pueblo. Hizo
habitable el desierto. Fue colosal fuente de ingresos para las arcas de la colonia espanola y todavia
es fuente de vida —y de olvido— para cierto numero de habitantes del pais.

Bebidas destiladas y otras
Los buenos bares de México ofrecen al cliente la acostumbrada variedad de bebidas y cocktails
internacionales y algo mas: las bebidas tipicas del pais, que van desde un monastico rompope a un
deslumbrante cocoloco, pasando por una soberbia variedad de combinaciones a base de tequila.
«Un mole que arde, el guacamole, las enchiladas, las tortillas de maiz bien calientes bajo la servi-

lleta. Y para comenzar un tequilazo~. Asi, sintéticamente, describe un buen almuerzo Marc Chadour-
ne en su novela costumbrista Andhuac o el Indio sin Plumas (1928). El tequila, gloria de Jalisco y
de México, la tinica bebida mexicana de «denominacion de origen» controlada y reconocida interna-
cionalmente, es el mejor aperitivo para una comida mexicana. Al parecer, los inventores de este
fermentado y destilado del dgave fueron los indios de la tribu de los Tiquilos y primeramente lo elabo-
raron en Amatitdn, a 45 kilometros al noroeste de la actual ciudad de Guadalgjara. En esa lgjana
€poca, el tequila lo bebian solamente los sacerdotes y los ancianos: en nuestros dias, se han sumado
a ellos muchas otras personas... En sus tres versiones (blanco, reposado y anejo) el tequila es bebida
vigorosa, cuyo aroma delicado se presta a muchas combinaciones sin perder personalidad.

En los estados de Oaxaca y Guerrero se produce otro fermentado y destilado del dgave, el mez-
cal. De elevada graduacion alcohdlica, es algo mds dspero que el tequila.

De la cana de azucar se destilan aguardientes que tienen distintas caracteristicas segun el lugar
de procedencia: asi el experto distingue el comiteco de Chiapas del ron de Veracruz (que se emplea
en la preparacion de toritos, o sea cocktails con frutas), de los aguardientes de Morelos y de la charan-
da de Michoacdn; todas ellas bebidas de escasa produccion, consumidas localmente, que no le hacen
competencia a los rones de las grandes marcas. El mayor volumen de destilados es de uvas. La pro-
duccion de brandies es colosal y supera diez 0 mds veces la produccion de vinos de mesa.

Recorriendo el pais, el vigjero se encuentra con una sorprendente variedad de bebidas de todo
tipo. Desde los pulques curados con frutas y azucar hasta los delicados vinos de frutas de Toluca lla-
mados moscos; desde la damiana aromdtica de hierbas de Sinaloa hasta el xtabentum yucateco, des-
tilado de una miel de flores; desde el dulcisimo jobo elaborado con raras ciruelas de Chiapas hasta
la pitarrilla de Yucatdn, que se hace fermentando en miel la corteza del drbol baché; desde la espumo-
sa sidra de Zacatldn de las Manzanas, Puebla, hasta el tepache, resultado de la fermentacion de la
pina; cada ciudad, casi cada pueblo de México tiene sus especialidades liquidas, muchas veces alta-
mente nutritivas, como los atoles y los pulques, y otras veces de veras sorprendentes: como la ex-
traordinaria mezcla que nos ensenaron a hacer en Yecapixtia, Morelos (la ciudad donde, dicen, hacen
la mejor cecina de Meéxico), y que recomiendan como insuperable para envalentonar a un torero antes
de la corrida: se mezcla una buena dosis de chinguirito (aguardiente de caria con aguamiel) con jugo
de naranja, cebolla y abundante chile verde piccdos, y encima se le espolvorea ralladura de queso
angjo. Estamos seguros que este cocktail no lo preparan en el American Bar del Savoy de Londres.




ATOLE CHORREADO
DE CHOCOLATE

Yucatin

e

Com les: 20-24 p
Tiempo de preparacién: 40 minutos
Tiempo

de coccién: 50 minutos

Utensilios: Olla, recipiente, colador de tela o coladera, pala de madera.

1 kilo de masa; 1/2 kilo de azticar; 3 tablillas de chocolate, molido
con pimienta de Tabasco y anis en grano.

* Se deshace la masa en 10 tazas de agua; después se cuela
en la coladera de tela.

* El chocolate molido se bate con 3 tazas de agua hirviendo;
se anade a la masa colado con azucar y se cuece sin dejar de
mover, hasta que tome consistencia de atole ligero, si es nece-
sario se le agrega un poco de agua.

ATOLE
ALMENDRADO

Coahuila

g
Comensales: 6 personas
Tiempo de preparacién: 20 minutos
Tiempo de coccién: 30 minutos aproximadamente

Utensilios: Cacerola, licuadora.

1 litro de leche; canela en rama; 1 taza de harina de maiz; 250 gra-
mos de almendras molidas; 1 taza de azdcar; canela molida.

* Se pone a hervir la leche con unas rajitas de canela.

* Se le agrega la harina de maiz diluida en un poco de agua,
meneando para que no se queme.

* Después de que haya hervido 5 minutos la mezcla, se agre-
gan las almendras, el azucar y la canela, se hierve 15 minutos
a fuego muy lento.

* Se sirve muy caliente.

ATOLE DE
PEPITA CHICA
Yucatén

Comensales: 20-24 personas
Tiempo de preparacién: 50 minutos
Tiempo de coccién: 1 hora aproximadamente

Utensilios: Licuadora, olla, colador de tela.

1/2 kilo de maiz; 1/2 kilo de pepita chica; 1/2 kilo de azucar.

* Se limpia bien el maiz y la pepita, se cocinan con 8 tazas de
agua aproximadamente.

* Cuando estén suaves se lavan y se muelen; después se cue-
lan, se le agrega el azicar y se pone a cocer con 8-10 tazas de
agua, sin dejar de mover, hasta que tome consistencia de un
atole ligero. Si es necesario se agrega mas agua.

ATOLE NUEVO

Yucatan

Com les: 20-24 p

Tiempo de i6n: 30 minut

Tiempo de coccién: 45 minut. proximad. 1

Utensilios: Licuadora, olla.

20 mazorcas tiemas 6 1 kilo de masa de elote tiemno; 1/2 kilo de
azucar; 1 cucharada de sal.

Se prepara especialmente para el dia de muertos.

* Se desgranan los elotes, después se muelen y se deshace la
masa en un poco de agua fria, se le afiaden 10 tazas aproxima-
damente de agua caliente y se deja asentar. Esto se
hace muy temprano o la noche anterior.

* Cuando hayan pasado 6 horas, se quita el agua que tiene en-
cima; se le vuelve a poner agua limpia encima, se cuela y se co-
cina con el azdcar y la sal, se deja cocer sin dejar de mover, has-
ta que suelte el hervor, pero no debe hervir.

CHAMPURRO

Sinaloa

Comensales: 4 personas

Tiempo de prmndﬁn 30 minutos
Tiempo de coccién: 20 minutos aproximadamente

Utensilios: Olia, sartén, coladera, 4 tazones.

1 1/4 litro de agua; 1/4 kilo de panocha (piloncillo); 1 raja de canels;
4 clavos de olor: 75 gramos de harina de trigo: 100 gramos de
cocoa.

En otras partes de México, el champurro se hace con harina de
maiz y se llama champurrado.

* Se hierve el agua con la panocha (piloncillo), canela y clavos
hasta que se disuelva el piloncillo. Se reserva.

* En una sartén se tuesta la harina hasta que dore, se le afade
la cocoa para después disolverse en una taza de agua fria. Se
cuela.

* Esta.mezcla se agrega poco a poco a la anterior, moviéndola
rapidamente para evitar grumos. Se hierve sin deyar de moverlo
hasta que espese. Se toma caliente.
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AGUA FRESCA DE
FLOR DE JAMAICA

México D. F.

o
@
C les: 6-8 p

Tiempo de preparacién: 24 apr

Utensilios: Jarra o vitrolero, coladera

100 gramos de flor de Jamaica seca; 8 tazas de agua; azicar a
to; hielo al de servirse.

* Se pone la flor de Jamaica en la coladera y se lava muy bien
bajo el chorro de agua

* Se pone en el agua y se deja 24 horas en lugar fresco

* Al dia siguiente se pone el azucar hasta que endulce a gusto,
un rato antes de servir se le pone el hielo y se deja en el refrige-
rador. Debe de quedar con bastante sabor y dulce pues el hielo
diluye el agua.

TEPACHE

México D. F.
&
C 1 6.8 -

Tiempo de preplr;cldn: 20 minutos més 3 a 4 dias para que
fermente

Utensilios: Olla grande o vitrolero, coladera fina

La cdscara de una pifia; 250 gramos de piloncillo o aziicar more-
no; 3 clavos de olor machacados; 8 tazas de agua.

* Se lava muy bien la cdscara cortada en trozos y se pone en
la olla con el piloncillo disuelto en el agua y los clavos de olor,
se deja en un lugar tibio dentro de la cocina para que fermente.
* Cuando haya fermentado se cuela y se mete al refrigerador
* Se sirve muy fria en vasos refrigerados, sin hielo.

CAFE DE OLLA
CAMINO REAL

Meéxico D. F.

&
Comensales: 6-8 personas -

Tiempo de preparacién: 3 minutos
Tiempo de coccién: 20 minutos aproximadamente

Utensilios: Olla honda de barro, jarritos individuales.

6 tazas de agua; 1 raja de canela gruesa de 8 centimetros aproxi-
madamente y 6-8 rajas delgadas de 8 centimetros; 2 clavos de

olor; 100 gramos de piloncillo; 50 gramos de chocolate de meta-
te; 100 gramos de café molido.

* En la olla ponga el agua a calentar, cuando empiece a hervir
se agrega la raja gruesa de canela, los clavos, el piloncillo y el
chocolate, se baja la lumbre cuando vuelva a hervir se le quita
la espuma al chocolate

* En el momento que vuelva a soltar el hervor se agrega el café
y se apaga, se deja cerca de la lumbre para mantenerlo caliente
y que se asiente el café, nunca debe de hervir.

* Se sirve usando un jarnto 3 modo de cucharén, obteniendo
el café de la parte mas cercana a la superficie, evitando agitar
el sedimento

* En cada jarnto servido solo hasta la mitad se pone una raja
de canela en lugar de cucharita

CHOCOLATE
OAXAQUENO

Oaxaca

Las tablillas de chocolate se disuelven en agua o leche hirvien-
do. Se bate con el sencillo instrumento de madera, el molinillo,
que logra que la bebida tenga la hermosa espuma que tanto se
aprecia en México, desde los hempos de Moctezuma. Tres mo-
linillos aparecen en la guarda posterior del libro
GREN

SV

3

Comensales: 50-60 personas
Tiempo de preparacién: 1 1/4 h

Utensilios: Sartén, hicuadora, recipiente, comal, metate, marqueta

1 kilo de semillas de cacao; 2 kilos de azicar; 100 gramos de ca-
nela en rama; 100 gramos de almendra.

* Se lava el cacao y se tuesta en una sartén a fuego suave, sin
dejar de mover hasta que tome un color café claro.

* Se pelan y tuestan las almendras

* Se muele primero la canela, después se agrega el cacao y las
almendras

* Cuando todo esté bien molido, se revuelve con el azucar y se
muele dos veces mas

* Para entablillario, el metate debe tener fuego abajo. Se usa una
maqueta especial, para que salgan del mismo tamano.

En muchos restaurantes de México, el bar trabaja méds que la
bodega de vinos. El surtido de bebidas es asombroso. En la foto,
en primer plano aparecen dos cocklails a base de tequila
internacionalmente célebres (sunrise y margarital y un caballito
fo sea vasito) de tequila con sus complementos: sangrita, limén
y sal. Botellas de varias marcas de tequilas y mezcales, de
diversos licores a base de hierbas aromdticas y frutas, y un
botellén de blanco pulque constituyen una muestra de la
produccién de México. La dotacidn de bebidas importadas, en
la vitrina del fondo, en los buenos bares de México es siempre
muy ampla. La foto se tomé en uno de los seis bares del
restaurante Antigua Hacienda de Tlalpan de Ciudad de México.
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GLOSARIO

ACITRON: Biznaga (planta cactacea) confitada.

ACITRONAR: Freir a punto de transparencia, saltear.
ACOCILES: Pequefios crustaceos en forma de camardn. Se co-
men fritos o tostados.

ACUYO: Ver Hoja Santa.

ACHIOTE (AXIOTE): La pasta hecha con la semilla de este arbo-
lito de tierra caliente se usaba para tefiir telas y rostros, ademas
de ser un extraordinario condimento. Sabor inimitable, color ro-
jo, ingrediente esencial de la cocina del sureste.

AGUACATE: El fruto suave y cremoso que despertd la admira-
cion de los cronistas de Indias. Las hojas de aguacate se usan
como condimento.

AGUAS FRESCAS: Perfumadas y multicolores, refrescan la gar-
ganta y aplacan la sed: las hay de chia, guanabana, tamarindo,
jamaica y cualquier otra fruta, tropical o no.

AGUAUCLE: Huevecillos de una mosca de los lagos, muy apre-
ciados por los aztecas. Se secan al sol y se comen revueltos con
huevos de gallina.

AGUAYON: Parte de carne vacuna, maciza, consistente, con po-
ca grasa, recomendable para estofados, pucheros y moles de
olla. Sus rebanadas dan buenos bistecs.

AJOLOTE: Batracio parecido a la rana, pero mas feo. Su carne
es deliciosa. Se encuentra en los lagos de Texcoco y Patzcuaro.
ALINAR: Descuartizar un animal y limpiarlo de visceras, plumas,
pellejos, etc.

ALMUERZO: Comida de media mafana.

ANTOJITOS: Bocadillos variadisimos y apetitosos, se encuentran
en todas partes, en restaurantes de lujo y puestos callejeros. Las
chalupas parecen pequenos barcos de masa de maiz, con varia-
dos rellenos. Los peneques se parecen a las chalupas, pero se
cierran. Las gorditas son tortillas mas gruesas y de menor dia-
metro, cuya masa esta mezclada con grasa, frijol, chile, etc. Los
sopes son parecidos a las gorditas, pero se frien. Las garnachas
son abarquilladas y rellenas de carne picada vy frijol refrito. Si los
bordes se pellizcan con los dedos, el antojito se llama pellizcada.
Las universales tostadas son tortillas del dia anterior fritas, unta-
das de frijoles refritos y cubiertas de variadas cosas (sobras de
comidas, p.e.). Los molotes son rollos de masa o tortilla, relle-
nos vy fritos.

ARMADILLOS: Mamifero americano con caparacho plegadizo
y de carne suave. Se encuentra en el sureste.

ATE: Dulce en pasta hecho con pulpa de fruta y piloncillo o azi-
car. Por aféresis, segun la fruta de que se hace, se dice membri-
llate, guayabate, duraznate, etc.

ATOLE: Bebida de harina de maiz disuelta en agua o leche, ge-
neralmente con sabor de frutas o especias. «Dar atole con el de-
dow quiere decir embaucar a alguien. El que tiene «sangre de atole»
es un tipo muy flemético.

BACANDRA: Fermentado de la tuna; bebida alcohdlica de los
estados de Sonora y Sinaloa.

BAJIO (EL): Nombre popular de una fértil planicie en los estados
de Guanajuato y Michoacan.

BARBACOA: Carne envuelta en hojas de maguey cocinada bajo
tierra.

BETABEL: Es lo mismo que remolacha o betarraga.

BIRRIA: Especialidad de Jalisco: carne de chivo o borrego bien
adobada y cocinada en barbacoa. Se come con salsa borracha.
BIZCOCHO: En el sureste, palitos de pan con ligero sabor a anis.

BIZNAGA: Cactus, cuyo tallo se cristaliza con azicar. Planta sa-
grada de los aztecas.

BLANCO DE PATZCUARO: Pescado del lago de Patzcuaro (Mi-
choacan), exquisito manyar.

BOBO: Pez de aguas dulces, de piel negra sin escamas y carne
blanca. Es facil de pescar y de ello deriva su nombre popular.
El nombre cientifico es Huro nigricans.

BOLILLO: Pan blanco pequefio y con dos puntas.
BORRACHO: Condimentado con bebidas alcohdélicas como pul-
que o cerveza (hay frijoles borrachos, salsa borracha, etc.).
BOTANA: Bocado que acompana el aperitivo. Las botanas de
cantina son variadas y sabrosas. Equivale a la tapa espafiola.
BUNUELO: Fritura de harina, grande y redonda, a menudo en-
dulzada con miel.

CACAHUACINTLE: Variedad de maiz, de mazorca grande y grano
redondo y tierno; se emplea, por ejemplo, en la preparacién de
tamales cernidos.

CACAHUATE: Planta americana (Arachis hypogaea) legumino-
sa; el fruto es tan abundante y comin que se dice «me importa
un cacahuate» de algo desdefiable. En algunos sitios se le llama
mani y en Espafna cacahuete.

CAJETA: Duice de leche de cabra y azucar, especialidad de Ce-
laya, Guanajuato.

CALABAZA/CALABACITA: Los enormes frutos de esta cucurbi-
tacea de origen americano se utilizan en México de muchas ma-
neras, asimismo sus semillas (o pepitas), sus flores y su versién
minuscula, la calabacita. La calabaza en tacha es la confitada
en piloncillo o azicar de cafa.

CAMBRAY: Se aplica a hortalizas muy tiernas como por ejemplo
cebollitas de Cambray.

CAMOTE: En castellano, batata. En la ciudad de Puebla, llaman
camote al dulce de camote, azlcar y esencia de frutas.
CAMPECHANO: Ademas del significado comun (de buena dis-
posicién, alegre, sencillo) esta palabra se aplica en México a una
mezcla de mariscos (cocktail campechano) y a mezclas de bebi-
das alcohdlicas diversas.

CAPEAR: Rebozar.

CAPIROTADA: Platillo nacido para utilizar el pan seco. En la ac-
tualidad, generalmente se endulza con piloncillo y se enriquece
con frutas y especias, pero antiguamente las capirotadas conte-
nian verduras, queso y carnes y eran un tipo de sopa.
CAPULIN: Especie de cerezo silvestre, con frutos pequefios y sa-
brosos.

CARNITAS: Carne, generalmente de puerco, frita; los tacos de
carnitas se encuentran entre los mas populares y sabrosos.
CECINA: Carne seca salada, a veces enchilada.

CENA: Alimento de la noche.

CEVICHE: Pescado marinado en limén agrio y otros ingredien-
tes; deliciosa especialidad de Acapulco.

CILANTRO (CULANTRO): Hierba aromdtica.

CLEMOLE: Salsa de chile y tomate para guisar carnes, aves, ma-
riscos, etc.

COCADA: Dulce a base de pulpa de coco. Especialidad conven-
tual con muchas y deliciosas variaciones.

COMAL: Gran plato de cerdmica o metal para cocinar tortillas.
COMIDA: ‘Alimento del mediodia.

CORUNDA: Tamal tipico de Michoacén.

COZDITO: Antojito yucateco.

= ———————————————
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CREMA: Es lo que en Espana llaman nata.

CUETE: Parte del muslo de la res vacuna, algo dura. Uno de sus
usos es mechado y asado; otro, cocido y deshebrado.
CUITLACOCHE: Ver Huitlacoche.

CHALUPAS: Ver Antgjitos. Ver dibujo, paso a paso.
CHAMBARETE: Cana de las patas de vacunos o puercos.
CHAMPURRADO: Bebida de atole, chocolate y piloncillo.
CHAMPURRO: Parecido al anterior, pero con harina de trigo, no
de maiz.

CHARAL: Pececillo lacustre que se come entero, frito o cocina-
do de distintas maneras. En los mercados lo venden seco. Espe-
cialidad de Michoacéan.

CHAROLA: Bandeja.

CHAYA: Verdura empleada en sopas, tamales y guisos de Yu-
catan y Tabasco: hojas grandes y dentadas.

CHAYOTE: Fruto de una planta de la familia de las cucurbita-
ceas; tiene forma de gruesa pera, la cascara lleva espinas y el
interior es jugoso y de poco sabor. Se come siempre cocido.
CHEPIL: Hierba aromatica silvestre.

CHIA: Planta mexicana cuyas semillas, desde los tiempos de los
aztecas, se usan para preparar una bebida mucilaginosa y re-
frescante.

CHICHAROS: En Espafa los llaman guisantes.
CHICHARRON: La piel gorda del cerdo se frie en su propia grasa
y el resultado crujiente y dorado es una deliciosa botana (v.). Tam-
bién se emplea como ingrediente de varios platillos populares.
CHICHICUILOTE: Avecilla, ahora casi extinta, que habita en las
orillas de las lagunas.

CHILACAS: Ver Chiles.

CHILAQUILES: Ver Tortillas.

CHILES: Los chiles son originarios de México. Sin ellos no se con-
cibe la cocina mexicana. En la cocina popular se usan sin desve-
nar y con sus semillas. La cocina fina aprovecha mas su aroma
que su picor, y para ello se asan, desvenan y se les quitan las
semillas (las semillas secas, tostadas, fritas y molidas se afiaden
para aumentar el picor). Generalmente se agregan a salsas y gui-
sos: s6lo en el Sureste (Yucatan, Campeche, Tabasco y Quinta-
na Roo) las salsas picantes se sirven por separado. La variedad
de chiles es inmensa, asi como sus utilizaciones y combinacio-
nes. Segun el lugar de cultivo, varian de nombre, aroma y picor.
Cuando estén secos, se les llama de otra manera. Aqui se indi-
can los principales:

Chilaca: verde oscuro, largo y
liso; muy picante, hay que
asarlo, pelarlo y desvenarlo.
Se usa para rellenar, en rajas
y escabeche.

De arbol: muy pequefio y pi-
coso, para salsas y escabe-
ches.

Mirasol: sus flores siempre mi-
ran al sol. No se usa mucho
fresco.

Trompo: esférico, pequefio.
Para salsas frescas. También
se llama trompita o bola.

Piguin: el chile mas pequefo,
mas conocido y quizd mas pi-
coso. Es verde y se vuelve ro-
jo al madurar. Para muchas
salsas. Otros nombres regio-
nales: chiletepin, pulga,
amash (en Tabasco), enano,
tichusni (en Oaxaca), y guin-
dilla (en Espanal.

De agua: parecido al poblano,
pero mas pequeiio, verde cla-
ro, abunda en Oaxaca.

Pasilla: largo, arrugado, rojo
0SCUro; aromatico y con un pi-
cante dulzén. Para rellenar, o
en adobos y salsas. También
es llamado achocolatado.

De arbol seco: en polvo se usa
para aderezar frutas y ver-
duras.

Guajillo: largo, de piel lisa y
gruesa, aromatico y carnoso.
Para salsas y adobos. Cuanto
mas chico més pica.

Cascabel: conserva forma es-
férica, suena como «casca-
bel», muy aromatico y picoso.

Piquin seco: toma color rojo
morado. Base de multiples
aderezos, entre ellos la salsa
Tabasco.

Chithuacle: color sepia oscu-
ro, ingrediente indispensable
del mole negro de Oaxaca.

SE USAN SOLO FRESCOS:

SE USAN SOLO SECOS:

Guero: amarillo o verde claro,
en el Sureste se llama ixcatic.
Aromatico, fino, sabroso; se
usa en cocidos y guisos o re-
lleno; curtido, en salsas o es-
cabeches. Otros nombres lo-
cales: caloro, caribe.

Habanero: el mas picoso vy
aromatico, exclusivo del Su-
reste. Para pucheros y guisos.

Rojo: del Sureste, es base del
chilmole.

LOS CHILES FRESCOS
MAS USADOS SON:

LOS MISMOS CHILES,
SECOS, SE LLAMAN:

Serrano o verde: pequefio y
puntiagudo, se come solo, en
salsas crudas o cocidas, en
escabeche y guisados.

Jalapeno, cuaresmerio o gor-
do: mide de 4 a 6 cm, es car-
noso y de punta redonda. Para
escabeche vy rellenos.

Jalapeno pequenio: Hay varie-
dades de menor tamario (2 a
3 cm) y mayor picor.

Poblano: grande y mds o me-
nos verde, el mas popular para
rellenar; o se corta en rajas o
se muele para sopas. Se asa
y se pela antes de usarlo. Un
tipo de poblano pequefio se
llama chile de agua.

Serrano seco o japonés: para
salsas y adobos; molido se
usa para condimentar ensala-
das, frutas, etc.

Chipotle: se seca ahumando-
lo, es rojo oscuro, arruga-
do, aromatico y picoso. Para
salsas, adobos y (entero) en
sopas y guisos. Secado sin
ahumar se llama meco.
Morita: rojizo, picoso, aromati-
co. Otros nombres son: mora,
chilaile.

Ancho: color vino aladrillado,
proviene del poblano claro.
Muilato: rojo intenso, provie-
ne del poblano oscuro. Para
adobos, salsasy moles. Tam-
bién se rellena. Otro nombre:
chino.

CHILMOLE: Condimento a base de chiles quemados y otras es-
pecias, usado en el Sureste.

CHILOCUIL: Ver Gusanos de maguey.

CHILORIO: Especialidad nortefia, de carne desmenuzada y con-
dimentada con chiles y especias.

CHILPACHOLE: Sopa de cangrejo, especialidad veracruzana.
CHIPILIN: Hierba aromética de color verde y sabor agradable.
CHIQUIHUITE: Canastilla para servir tortillas.

CHOCOLATE: Antes de que entusiasmara a Europa, el chocola-
te era la bebida maya y azteca. La semilla de cocoa es empleada
como unidad de cambio en algunas regiones del estado de
Oaxaca.

CHONGOS: Dulce de leche curtida y cocida, con almibar.
CHOROTE: Ver Pozol.

DULCES: En México, la tradicién dulcera procede de Espaifia y
se ha enriquecido con los sabores de frutas locales. Y los nombres
son pintorescos: alegrias, camotes, charamuscas, trompadas,
pirulis, morelianas, muéganos, birotes, capirotadas, gaznates,
Jjamoncillos, mamon, panochitas, queques.... El dulce violento
se hace con pifas y almendras.

DULCES DE PLATON: Cremosos, suaves, deliciosos, se sirven
en platones de proporciones generosas.

DURAZNO: En Espaia, melocotén.
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DZOTOBILCHAY: Tamal envuelto en hojas de chaya; se come
con una salsa de pepitas, chile y jitomate.

EJOTES: En Espana se llaman habichuelas

ELOTE: Mazorca tierna de maiz.

ENCHILADAS: Ver Tortillas.

ENCHILADO: Tiene varias acepciones: puede ser enchilado un
queso, si estd untado con chile; enchilado es el nombre de un
hongo comestible muy abundante en México (Cantharellus Ci-
barius); y enchilado es un sefior colérico y enojado.
ENCHILARSE: Uno se enchila cuando el chile que come es de-
masiado picante. También se enchila cuando se enfurece.
EPAZOTE: Hierba de olor muy particular ligeramente picante, in-
grediente de muchos guisos y tamales, poderoso anti-helmintico
(tal vez usted no sepa que esta palabra es sindnimo de vermifugo).
ESCAMOLES: Huevos de hormiga, manjar del estado de Hidalgo.
ESPELON: Frijol negro yucateco, especialmente delicioso cuan-
do esta fresco, recién sacado de su vaina.

FRIJOLES: Alubias o judias. Uno de los principales alimentos po-
pulares de los mexicanos. Hay muchas variedades (bayo, ne-
gro, canario, ayacote, meco, catarinol y se prepara de muchas
maneras (borrachos, de olla, refritos, colados, charros, enchila-
dos, maneados, puercos).

GARNACHA: Ver Antojitos.

GORDITAS: Ver Antgjitos

GUACAMOLE: Puré de aguacate, sazonado con cebolla, chile
verde y cilantro picados.

GUAJOLOTE: Es el pavo, ave de origen mexicano. La hembra
se llama pipila.

GUAUSONCLE (0 HUAUZONTLE): Las ramitas de esta planta
se capean con huevo y harina y se frien. Los botanicos la llaman
Chenopodium bonus henricus.

GUSANQOS DE MAGUEY: Se comen fritos y son deliciosos. Los
gusanos blancos fmeocuil) son mas apreciados que los colora-
dos (chilocuil).

HICOTEA: Tortuga de mediana dimensién, especialidad de Ta-
basco.

HIERBABUENA: Muy comun en México.

HOJA SANTA: Los botanicos la conocen como una yerba pipe-
racea; el pueblo de México la llama también momo o acuyo. Tiene
excelente olor que recuerda al del anis, se emplea en muchos
guisos.

HUACAL: Caparacho de un ave.

HUITLACOCHE: Hongo negro que nace en la mazorca del maiz.
Alimento exquisito.

IXCATIC: Chile largo y de color claro, especialidad yucateca.
KOL: En Yucatan, salsa o caldo que acompafia a un guiso.
JAIBA: Crustaceo parecido al cangrejo.

JALEBE: Nombre maya del tepescuintle.

JICAMA: Tubérculo de buen tamafio, duro, carnoso, blanco y
de sabor fresco: se come crudo, con sal, limén y chile molido.
Nombre cientifico: Pechyrhizus angulatus.

JICARA: Vasija hecha con el fruto del jicaro, parecido a la cala-
baza.

JITOMATE: La diferencia entre tomate y jitomate divide forzosa-
mente a los linglistas. En la préctica tomate y jitomate son sing-
nimos. La planta es originaria de México. Hay una variedad ex-
clusiva de México, de frutos verdes y pequefios, que siempre
se denomina tomate. A lo largo de todo este libro, jitomate indi-
ca el fruto mas grande, rojo y jugoso, que en Espaiia llaman to-
mate y pomodoro en Italia.

JUECHE: Nombrée que se le da al armadillo (v.) en Tabasco.
JUGO: Zumo.

JUMIL (O XUMIL): Insecto comestible: se come crudo (mas bien,
vivol, o seco y molido. En Taxco anualmente se celebra la fiesta
del jumil.

LIMA AGRIA: Citrico de extraordinario aroma y sabor, tipico de
Yucatan.

LIMON: El limén mas coman en México es pequefio, verde y
muy &cido: en Estados Unidos lo llaman lime (lima). Es ideal, por

ejemplo, para preparar ceviches (v.), o margaritas (v.). El citrico
que en Europa llaman limén en México se conoce como limén
dulce: es amarillo y de mayor tamano.

MACAL: Tubérculo blanco, muy usado en los pucheros de Yu-
catan.

MAIZ: Planta sagrada de todas las civilizaciones prehispanicas.
Elemento bésico de la cocina mexicana, de él todo se utiliza. Los
elotes frescos se comen asados o cocidos, solos o con otros ali-
mentos. Con el grano seco y molido se hace la masa, que sirve
para tortillas, antojitos y tamales. Las hojas sirven para envolver
tamales, quesos, mantequilla, etc. Con el cabello se prepara un
té diurético.

MAGUEY: Agave.

MAMEY: Arbol de origen caribefio, muy comun en México, cuyo
fruto es carnoso, de color rojizo, dulcisimo y contiene una o dos
semillas grandes.

MANCERINA: Jicara para chocolate con platito para galletas, in-
vento del padre del Virrey Antonio Sebastidn de Toledo, Mar-
qués de Mancera, que gobern6 de 1664 a 1673.
MANCHAMANTELES: Guiso de carnes con chiles, frutas y di-
Versas especias.

MANQO: Ver Metate.

MAPACHE: Roedor parecido a la ardilla.

MARGARITA: El més famoso de los cocktails con base de tequi-
la (copa y media de tequila, media copa de triple-sec, media copa
de jugo de limén; se agita con hielo picado; se sirve en copa bor-
deada de sal).

MARTAJAR: Moler medianamente grueso.

MAYORA: Jefa de cocina de restaurante o fonda.

MENUDO: Sopa de mondongo.

MEOCUIL: Ver Gusanos de maguey.

METATE: Artefacto de piedra baséltica de una sola pieza: un plano
abarquillado sostenido por tres pies; sirve para moler granos, chi-
les, etc. El rodillo de piedra que sirve para moler se lama mano
o, en azteca, metlapil.

METLAPIL: Ver Metate.

MEZCAL: Poderoso aguardiente destilado de una variedad de ma-
guey. El proverbio dice: para todo mal, mezcal, y para todo bien,
también.

MILPA: Campo de maiz.

MILTOMATE: Tomate verde que crece en la milpa. Mas suave
que el normal.

MIXIOTE: Hoja del maguey, usada para envolver alimentos y co-
cinarlos al vapor.

MOLCAJETE: Mortero de piedra en el cual, mediante otra pie-
dra llamada tejolote, se muele maiz, semillas, especias, chiles...
MOLE: Los aztecas para decir salsa decian «molli». Hoy por mole
se entiende una salsa espesa a base de chiles y especias. Son
famosos los siete moles de Oaxaca y famosisimo el mole de Pue-
bla preparado con 35 ingredientes y piezas de guajolote.
MOLE DE OLLA: Guiso campesino a base de res y elote, bastan-
te caldoso. Se sirve como sopa. Entre los sabores, predomina
el epazote.

MOLOTES: Ver Antagjitos.

MOMO: Nombre que se le da, en Tabasco y Chiapas a la hoja
santa (v.).

MORONGA: Morcilla.

MOSCOS: Bebidas alcohdlicas, con aguardiente y jugos de fru-
tas, especialidad del estado de México.

NANCE (O NANCHE): Arbol que crece en los estados de Vera-
cruz y Tabasco, que da un fruto parecido a la cereza; se come
crudo, en jalea, pasta, etc. y se conserva en alcohol.
NIXTAMAL: El maiz del que se hacen las tortillas.

NOGADA: Salsa de nueces.

NOPAL: El cactus que produce las tunas. Quitadas las espinas,
las pencas sirven de base para ensaladas y salsas.

OSTION: Ostra.

PAMBAZO: Uno de los panes més populares.

PANCITA: Tripa.

———————— —— ————————— ————————————————————— ]
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PANES DULCES: Hay centenares de ellos y tienen nombres cu-
riosos, tradicionales y divertidos: concha, cocol, chilindrina, cre-
ma, marquesote, gachupin, guarache, chorreada, trompdn,
sargento...

PAPA: Patata.

PAPALOQUELITE: Planta comestible cruda. Papalotl, en azteca,
significa mariposa. Ver Quelite.

PAPATZUL (O PAPAZUL): Plato finisimo de la comida yucateca.
La palabra, en maya, significa «comida de sefiores».
PEJELAGARTO: Nombre popular del Lepidoseus viridis, impre-
sionante pez de agua dulce, con hocico alargado y puntiagudo
y filas de dientes largos y punzantes, comun en Tabasco.
PELLIZCADA: Ver Antojitos.

PENEQUES: Ver Antojitos.

PEPITA: Ver Calabaza.

PIBIL: Manera clésica de cocinar carnes, envueltas en hojas de
platano, en horno subterraneo (pib), sin grasas.

PILONCILLO: Azicar de cafa, sin refinar.

PINOLE: Harina de maiz tostado, o la bebida preparada agregan-
dole agua y batiéndolo, solo o con azlcar, cacao, canela, achio-
te, etc.

PINA: Anana.

PIPIAN: Salsa a base de semillas de calabaza. Hay pipianes ver-
des o rojos, segun el color de la pepita o demds especias que
contenga.

PITAHAYA: Fruto de un cactus, carnoso, parecido a la tuna.
PLATANO: Fruta de amplia produccién y variados usos. Las ho-
jas en el sureste se emplean para envolver carnes asadas pibil.
Las variedades mds comunes son: macho, grande y consisten-
te; roatan, el mas conocido en el mundo; dominico, pequerio
y dulce.

PLATILLO: Plato.

PLATON: Fuente.

POCHITOQUE: Tortuga pequefia, comun en Tabasco.
POROS: Puerros.

POZOL: Bebida tradicional tabasquena, a base de masa de nix-
tamal y agua. Es comun dejarla fermentar unos dias y aderezar-
la con sal, pimienta, aztcar o chile. Cuando se le agrega cacao,
se le llama Chorote.

POZOLE: Vigorizante sopa de carne y cacahuacintle (v.), espe-
cialidad de Jalisco.

PULQUE: Bebida popular ligeramente alcohdlica obtenida de la
fermentacion del aguamiel, o sea el jugo del maguey. Hay pul-
ques «curados» con sabor a frutas, a apio, a chocolate, etc.
QUELITE: Deriva del azteca quilitl, que significa yerba comesti-
ble en general. El mismo nombre se le da a distintas verduras,
segun la region.

QUESADILLAS: Ver Tortillas.

QUESO: En México se elaboran gran variedad de quesos, algu-
nos tradicionales (asadero, de Chihuahua, de Oaxaca, panela,
etc.), otros muy parecidos a los de diversos paises (brie, camem-
bert, gruyére, manchego, gorgonzola, etc.).

RAJAS: Se refiere generalmente a rajas de chile poblano u otro.
RECADO (0 RECAUDO): Conjunto de especias y otros ingredien-
tes para condimentar carnes o pescados.

RES (CARNE DE): Came de vacuno.

REVOLCAR: Pasar algo por harina y azucar.

ROMERITOS: Verdura silvestre que se cocina de diferentes ma-
neras.

ROMPOPE: Nutritiva y conventual bebida a base de yemas, azu-
car y leche, con algin vino generoso.

SABALO: Pez tipico de las aguas de Campeche.

SALBUTES: Antojito yucateco.

SALSA MEXICANA: Omnipresente combinacién de chile verde,
jitomate y cebolla todo ello picado.

SOPA AGUADA: Toda sopa caldosa.

SOPA SECA: Arroz o pastas cocidas.

SOPES: Ver Antojitos.

SOCONOSCLE: Ver Xoconoxtle.

SURESTE: Regién de Mexico que incluye los estados de Yuca-

tan, Campeche, Tabasco y Quintana Roo.

TACO: Ver Tortillas.

TAMALES: Mezcla de masa batida con grasa, rellena y condi-

mentada a la usanza de cada lugar, envuelta en hoja de maiz

o platano y cocida al vapor.

TASAJO: Otro nombre de la cecina (v.).

TATEMAR: Asar algo hasta que dore sobre comal, plancha o

parrilla.

TEHUACAN: Pueblo del estado de Puebla, famoso por sus aguas

minerales. En México no se pide una botella de agua mineral,

se pide un tehuacan.

TEJOLOTE: Ver Molcajete.

TELERA: Pan especial para tortas (v.).

TEPACHE: Bebida fermentada de pina, con azicar.

TEPESCO: Mezcla de hojas de palma no muy secas y otros ve-

getales aromaticos, para ahumar carnes 0 mariscos.

TEPESCUINTE (O TEPESCUINCLE): Roedor del tamafio de un

conejo, pero mas grueso. Su carne es excelente, comun en el

Sureste.

TEQUESQUITE: Piedra muy comun en la Mesa Central de Méxi-

co, contiene sales de sodio. De uso amplisimo en la cocina, se

sustituye con bicarbonato.

TEQUILA: Aguardiente destilado del 4gave, una de las glorias de

Meéxico.

TINQUINIPAAT: Paté de cazén y chile serrano (Campeche).

TOCINO: En Espana, lo llaman bacon.

TOMATE: Ver Jitomate.

TORONJA: Lo mismo que pomelo.

TORTA: Sandwich o bocadillo de pan.

TORTILLAS: Sustituyen al pan de trigo, son discos redondos de

masa de maiz, se tuestan brevemente. Algunas de sus variadisi-

mas utilizaciones:

* Cortadas en cuatro, se doblan y sirven de cuchara. Los mis-
mos tridngulos tostados o fritos se llaman totopos.

* Enchiladas: dobladas en dos, mojadas en salsa, acomparnia-
das de pollo deshebrado, queso y crema.

* Tostadas o fritas, crujientes.

® Taco: tortilla enrollada con cualquier relleno.

* Chilaquiles: tortillas de varios dias cocinadas en salsa de que-
so y crema, por ejemplo.

* Quesadilla: tortilla rellena doblada por la mitad.

TOSTADA: Ver Antojitos.

TOTOABA: Excelente pescado de gran tamafio que habita las

aguas del Golfo de California.

TOTOPOS: Ver Tortillas.

TUNA: Fruto del nopal.

UCHEPOS: Tamales de maiz tiemo, especialidad de Michoacan.

VAINILLA: Otro aporte de México a la reposteria del mundo.

VENADO PIBIL: En los mercados yucatecos se compra la came

de venado fresca o cocinada pibil: ésta es una manera antiquisi-

ma de conservarlo, empleada por los cazadores mayas y por los

de hoy.

YERBABUENA: Muy comun en México.

XNIPEC: Literalmente, esta palabra maya significa «nariz de pe-

rros. Se aplica a salpicones o salsas picantes.

XOCONOXTLE (O SOCONOSCLE): Variedad de tuna, ligeramente

agria.

XTABENTUN: Licor tipico de Yucatan, muy fuerte, derivado de

la flor blanca de una enredadera tropical.

ZACAHUIL: Tamal de descomunal tamafio, que contiene un co-

chinillo entero, aves, etc. Se hace para fiestas, o para vender

en porciones, en los estados de San Luis Potosi, Tlaxcala, Vera-

cruz, Tamaulipas.

ZACATE: Estropajo de fibras vegetales. Se usa para refregar sar-

tenes y vajilla, y para darse masaje en el bafio.

ZAPOTE: | de tierra himeda vy caliente, cuyo fruto delicio-

samente dulce tiene carne suave y rojiza. Hay ch;cozapores za-

pote blanco, zapote negro, efc.
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Guarda antenor:

Utensihos tradicionales para la cocing mexi-
cana Este conjunto de piezas antiguas y mo-
dernas, funcionales y hermosas, pertenacen al
Dr Daniel Rubin de la Borbolla y a los autores
del hbro

Cantaro de barro para agua (Michoacan).
Comal de barro vidnado (Michoacan).
Cajete de barro negro (Oaxacal

Horno para pavo (Las Tuxtlas, Veracruz).

Tarro para semillas en Talavera (Puebla)

Brasero de barro (Tolucal.

Moicajete de piedra caliza (Yucaldn)

Molcajete de piedra volcdnica (Estado de

Méxicol

9 Mano de metate

10 Metate

11 Tejolote o piedra para moler.

12 Prensa para lortilias.

13 Comal de barro wdnado (Tolucal.

14 Jarra para agua de Talavera (Pueblal.

15 Jarra de barro (Guerrerol

16 Tazdn de barro widriado (Guanajualto).

17 OMa para fryoles (Michoacédn)

18 Jarra de cobre (Santa Clara del Cobre, Mi-
choacan)

19 Molcajete prehispdnico de jade (Teot-
huacan).

20 Jarrita para chocolate (Puebla).

21 Cazuela de adorno (Puebla); las cazuelas
para mole son iguales pero sin dibujos y
leyendas intenores

22 Cazuela para arroz (Pueblal.

23 Plato de Talavera (Puebla)

24 Molinillos para batir chocolate

25 Tazdn de Talavera (Puebla).

ud;s W -

Guarda posterior:

Los plateros de México contribuyeron a la be-
leza y fastuosidad de las mesas en todas las
épocas En esta coleccidn hay piezas de fines
del sigio X Vil hasta los comienzas del siglo XX.

—

Platon con marcas del Marqués de la Sel-
va, aprox. 1680

Pareja de candelabros, mediados del sigio
XVl

Plato de comienzos del siglo XVl

Platén calado chiapaneco de aprox. 1780,
. Platén repujado con motivos florales y ani-
males, fines del siglo XVIll.

Licorera con copas, 1930.

Peana (o basel de plata repujada y cince-
lada, mediados del siglo XVl

15. Palabreros de plata repujada y cince-
lada, c. 1680.

Plato presentatorio con dguila en el respal-
do en plata repujada, fines del siglo XIX.
Frutero de plata repujada, principios del si-
glo XX.

Cofre de plata cincelada, ¢. 1720.

14, 17. Cocos chocolateros con aphcacio-
nes de plata, fines del siglo XVill.

. Brasenillo de plata repujada, c. 1780.

. Palillero de plata fundida y cincelada, fines

N AW N

celada, aprox. 1780.

. Mancerina de plata fundida y cincelada,
mediados del sigio XVill.
cipios del siglo XIX.

. Canastilla calada para fruta de proceden-
cia chiapaneca, ¢. 1780.

. Fuente repujada con oramentacion vege-
tal (Chiapas, fines del siglo XIX).

23. Platdén de plata.

24. Cubjertos de plata.

25. Cubiertos de mesa.

Grado de dificultad:

e e TG
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