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Presentacion

a gastronomia mexicana es un arte

en donde se conjugan el amor por

la cocina y una gran variedad de
ingredientes que son espléndidamen-
te mezclados para recrear platillos que
son un manjar a la vista y paladar. Esta
cultura culinaria fue reconocida en 2010
por la UNESCO, declardndola Patrimonio
Cultural Inmaterial de la Humanidad, un
orgullo y reconocimiento a miles de co-
cineras, cocineros y chefs que, desde sus
fogones y cocinas, dan vida a este gran
tesoro mexicano.

En este Encuentro Culinario hemos queri-
do efectuar un homenaje a un ingrediente
ydos platillos icénicos de la cocina mexica-
na: el chile, y el mole y chilmole. Estos dos
platillos en particular, se sirven tanto en
las grandes festividades familiares, como
bodas y bautizos, asi como en las celebra-
ciones tan importantes en México como el
Dia de Muertos, en el que, atraidos por el
olor, la luz de las velas de parafina y el in-
cienso, las almas de los difuntos “regresan”
al mundo de los vivos para compartir con
ellos ese dia tan especial.

De chile, mole y chilmole

Y bueno, qué decir del chile, un ingredien-
te que ha dado la vuelta al mundo y es
reconocido por su sabor, olor y picor ca-
racteristico. Las especies de chiles que se
agrupan en el género Caspsicum, de la fa-
milia botdnica de las Solanaceas (a la que
también pertenece el jitomate), son un
elemento primordial de la comida mexica-
na, que, en una infinidad de preparaciones
como salsas, moles, vinagre, adobados e
incluso crudos, forman parte de nuestras
mesas, cultura y vida.

Este catdlogo de recetas De chile, mole y
chilmole, representa un elogio a esta gas-
tronomiay presenta 23 recetas elaboradas
por los 38 participantes del lll Encuentro
Culinario, que como la inmensa mayoria
de las personas que vivimos en México,
aman comer y disfrutar de la gastronomia
mexicana.

Lilia Emma Carrillo Sanchez

Margarita Clarisa Jiménez Bafuelos
Coordinadoras del Encuentro
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Prologo

n el colectivo mundial, el chile esta

asociado a lo mexicano; a pesar de

que su origen también incluya a
Centro y Sudamérica, los chiles pasaron a
ser un elemento identificador (y casi unifi-
cador) de nuestro pais. Ya desde la época
prehispdnica, el chile era protagonista en
la alimentacién al cerrar la “triada divina”
de maiz, frijol y chile, como base alimen-
taria de culturas como la azteca, la maya
y la zapoteca, entre otras en nuestro pais.

La cultura gastronémica en México incluye
una amplia gama de platillos, la mayoria
de los cuales tiene, en mayor o menor me-
dida, algun grado de pungencia, cualidad
coloquialmente conocida como “picor”
Los chiles tienen un vinculo indisoluble
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con la gastronomia mexicana, de tal suer-
te que los encontramos en muchisimos
platillos, o bien, como su complemento,
en forma de salsas.

A través de este recetario, resultado del llI
Encuentro Culinario De chile, mole y chil-
mole, desarrollado en el Jardin Botdnico
Regional “Roger Orellana” del Centro de
Investigacion Cientifica de Yucatan, quere-
mos resaltar el uso y la aplicacion del chile
para formar comidas tan tipicas represen-
tativas de nuestro pais, como el propio
mole, a la vez que nos permite acercar a la
poblacion a este recurso vegetal e invitar-
lo a reconocer sus distintivas cualidades,
su versatilidad y también, por supuesto,
su picante sabor.



El III Encuentro Culinario

n 2016 se llevé a cabo el lll Encuen-

tro Culinario del Jardin Botanico

Regional “Roger Orellana”, dedicado
a uno de los ingredientes mas representa-
tivos empleados en la cocina mexicana: el
chile; asi como a dos platillos emblemati-
cos de nuestra culinaria, elaborados con
base en este: el mole y el chilmole.

El Encuentro Culinario reunié a 38 parti-
cipantes, entre estudiantes, aficionados
y profesionales interesados en conocer,
compartir y apreciar el valor que tienen
en la gastronomia tradicional y contem-
poranea, los ingredientes utilizados para
crear los diferentes adobos, recados —
conocidos como recaudos en el centro
del pais—, salsas y, por supuesto, moles y
chilmoles. De este modo, a lo largo del I
Encuentro Culinario, el publico asistente
pudo admirar y degustar mas de 30 pla-
tillos elaborados con algun tipo de chile,
ingrediente basico en la dieta mexicana.

Entre los chiles invitados a este Ill Encuen-
tro Culinario estaban:
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chile pasilla seco
chile cascabel seco
chile ancho seco
chile de arbol seco
pimiento morrén fresco
chile guajillo seco
chile jalapefio fresco
chile serrano fresco
chile poblano fresco
chile xcatik fresco
chile dulce fresco
chile max fresco
chile habanero fresco
chile paisano seco
chile verde fresco
chile chipotle seco
chile morita seco
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Chiles

o cabe duda que el chile es el
Nbaluarte de la gastronomia de

nuestro pais. No se percibe a Mé-
xico sin pensar en el mole, las exquisitas
salsas, los tradicionales chiles en nogada,
los chiles rellenos o en escabeche, el chi-
lito en polvo e, incluso, el tradicional chile
de amor... didas.

Segun varios autores, el uso, la seleccion
y la domesticacion de la planta del chile
ocurrio desde la época precolombina. Re-
conocen como centro de origen a América
del Sur y de ahi derivaron multiples for-
mas de la especie denominada Capsicum
annum. La mayor diversidad de chiles se
encuentra en México y Centroamérica.
Nuestro pais se reconoce como lugar de
domesticacién: existen evidencias de su
cultivo de mas de 8000 afos.

Historicamente, el chile era empleado en
la elaboracién de alimentos, pero tam-
bién se registra su uso como tributo a
los mexicas y en la medicina tradicional
para diversos padecimientos, e incluso,
se reporta en cédices el uso del fruto para
promover el trabajo de parto.

Se reconocen cuatro especies de chile:
Capsicum annum, Capsicum frutescens, Cap-
sicum pubescens y Capsicum chinense, de
las cuales se derivaron multiples varieda-
des gracias a la domesticacién y el cultivo.

El chile (Capsicum annum) consumido en

fresco o seco como parte de diferentes
platillos es, sin duda, uno de los ingredien-
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tes de la cocina en México, tanto asi que se
conocen mas de 40 variedades de chiles
frescos y secos. Entre los frescos de mayor
consumo se encuentran el jalapeno, serra-
no, poblano, chilaca y de arbol; entre los
secos, el ancho, guajillo, pasilla, puya, cos-
tefo, morita y de arbol.

El habanero pertenece al mismo género
Capsicum y la especie es chinense. Es el rey
de los chiles en el estado de Yucatan. En el
2010, la peninsula de Yucatan recibi6 la de-
nominacién de origen. Otras dos especies
de chile son Capsicum frutescens, conocidos
como chile chilpaya y Tabasco, y Capsicum
pubescens (chile manzano), que son am-
pliamente consumidos y empleados en la
elaboracion de diferentes salsas.

Algunos chiles, al secarse, cambian de co-
lor y de nombre: el poblano se convierte
en ancho, la chilaca en pasilla, el jalape-
fio maduro y ahumado en chipotle. Esta
transformacion permite la conservacion y
el uso a lo largo del afio.

Es muy interesante que no solo el chile ha-
banero ha cobrado prestigio internacional.
El chile seco yucateco ha sido descrito por
la chef Diana Kennedy, en su obra Cocina
esencial de México, de la siguiente manera:
“Es pequeno y delgado, de un color ver-
de suave y tiene un sabor muy especial.
Cuando madura y se seca, adquiere un co-
lor entre anaranjado y dorado, y tiene una
piel dura, brillosa y transparente... lo mas
interesante es que se asa hasta carbonizar-
loy se muele con otras especies”.

De chile, mole y chilmole

De chile, mole y chilmole

Los cinco chiles mas picosos

Fresco

Especie (Capsicum)

Grado de picor

(Unidades Scoville)

habanero C. chinense 100 000 a 350 000
chiltepin C. annum 100 000
Tabasco C. frutescens 30 000 a 50 000
serrano C.annum 40 000
chile de arbol C.annum 32000

Tomado de: http://www.biodiversidad.gob.mx/usos/alimentacion/chile.html

Valor nutrimental

Chiles secos Energia Proteina Calcio Fosforo Hierro Vit. C
(Kcal) bruta(g) (mg) (mg) (mg) (mg)

ancho 289 11.5 94 196 14.84 75.7
cascabel 212 154 208 171 30.6 51.2
chipotle 258 16 315 207 28 97.6
guajillo 234 12.6 140 171 18.81 65.6
morita 266 12.2 148 255 10.25 59.3
pasilla 321 14.6 204 153 24.57 814
piquin 234 14.6 200 180 14.28 21.9

Catalogo de recetas 15
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Chiles frescos Energia Proteina Calcio Fosforo Hierro Vit. C
(Kcal) bruta(g) (mg) (mg) (mg) (mg)
habanero 25 2.25 18 26 244 94
chilaca 32 1.5 40 23 4 178.2
de monte 101 35 64 88 2.12 204
dulce 926 1.94 16 34 2.88 74
jalapefno 22 1 38 11 35 69
largo 17 2.68 46 30 3.56 119.5
poblano 31 1.56 13 34 3.29 208.5
serrano 34 2 44 34 24 73.9

Fuente: Instituto Nacional de Ciencias Médicas y Nutricién "Salvador Zubiran".
Composicion de alimentos mexicanos. 22 ed., octubre 2007.
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Mole

uando hablamos del mole, su

perfume nos evoca los sabores

e invariablemente se nos hace
“agua la boca”, pensando en las numero-
sas variantes. Es parte de nuestra cultura
culinaria y esta asociado a las fiestas y las
tradiciones de nuestro pais. Los especialis-
tas mencionan que el origen de la palabra
mole procede del nahuatl y significa salsa.
Puede ser preparado con diferentes in-
gredientes que le dan un toque de sabor
y color caracteristico. Hay verde, amarillo,
rojo, almendrado, pipian... y tan simples o
laboriosos como lo dictan las recetas tra-
dicionales. Los ingredientes con los que
se preparan varian desde un mole basico,
con un poco mas de cinco ingredientes,
hasta los mas complicados, que incluyen
hasta mas de treinta. La base del mole es
formar una salsa espesa y tersa con chiles
y condimentos, que se diluye con caldo
preparado con diferentes carnes de diver-
sas aves, puerco o res. Es un manjar que se
disfruta desde que se prepara hasta que
se come, acompanado sin variar, con unas
ricas tortillas de maiz criollo preparadas en
comal de barro.
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Un toque especial al platillo se impri-
mia en la cocina tradicional, en la cual
se empleaban diferentes maderas para
cocinar y utensilios hechos de troncos
de arboles, hojas o frutos, como las tra-
dicionales jicaras.

En este platillo se conjugan en su prepa-
racion diversas técnicas y sabores de todo
el mundo. Es el resultado de una fusion de
ingredientes de Asia y Africa, con el ajo, la
almendra, el ajonjoli, la cebolla, la mejorana
y el platano; de la regidn del Mediterraneo,
las semillas de anis, el comino y las hojas
de tomillo; de Centroamérica, el cacao; de
Sudamérica, el cacahuate; de Eurasia, la ci-
ruela; procedente de la India y de las Islas
Molucas, la corteza de canela; de la India y
Sri Lanka, el clavo y la pimienta.

El mole ha ido tomando consistencia y
sabor particular segun la regién donde
se prepare; ha servido para engalanar las
fiestas, los ritos y los dias comunes, pero
sobre todo, para dar placer al paladar y
mostrar la creatividad y el ingenio mexica-
nos en la cocina.
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Chilmole

El término hace referencia a una mezcla de
chiles y tomate. Se menciona en la Historia
General de las Cosas de la Nueva Espana, es-
crita por fray Bernardino de Sahagun:

“Comian asimismo [sic] muchas maneras
de potajes de chiles, uno era hecho de
chile amarillo, otro de chilmulli, hecho de
chiltecpitl, y tomates; otro de chilmulli he-
cho de chile amarillo, y tomates”.

En Yucatén, el chilmole es una pasta ela-
borada con chiles rojos secos quemados
y especias. Es por ello que toma un color
oscuro. Se coloca principalmente sobre
carnes y es parte esencial de los platillos
tradicionales yucatecos conocidos como
relleno negro y but negro. La palabra
maya but significa embutido y es cuando
al relleno negro se le agrega un embuti-
do elaborado de carne molida de puerco,
ademas del tradicional pavo.

18
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Para fortuna de quienes les agrada experi-
mentar en la cocina, es posible encontrar el
recado negro o de chilmole de venta en los
mercados en Mérida. También, hoy en dia,
es muy frecuente encontrarlo como base
de platillos de la cocina fusién y que delei-
tan a los mas exigentes paladares.

Sea de chile, mole o chilmole, estos pla-
tillos e ingredientes son parte de nuestra
historia, elementos propios del mestizaje
y simbolos de nuestra culinaria mexicana.
Es necesario conocerlos y resguardar este
importante acervo, no solo de recetas tradi-
cionales, sino también de sus ingredientes
gue son y seran parte importante del desa-
rrollo de la gastronomia mexicana. Darlos
a conocer y promover su uso es parte del
quehacer del Jardin Botanico Regional “Ro-
ger Orellana”; y de los chefs, los aficionados
y los amantes de la cocina, emplearlos enla
preparacion cotidiana de la comida.

De chile, mole y chilmole
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Crema de chile xcatic
con chaya

Elvia Daniela Sanchez Ruiz




Ingredientes y cantidades

» 4 piezas de chile xcatic

» 4 a5 hojas de chaya grande

» 2 dientes de ajo

» V2 de cebolla

» 150 a 200 ml de caldo de pollo
» 11 de salsa bechamel

» Sal

» Pimienta

» Tortilla frita (al gusto)

Para la salsa bechamel
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» 50 g de mantequilla
» 50 g harina

» 11leche

» Pimienta

» Nuez moscada

Crema de chile xcatic con chaya

Preparacion

Parala crema
Tatemar los chiles junto con la cebolla y el
ajo.

Ya tatemados, retirarles las semillas, las ve-
nasy la piel.

Agregar a la licuadora los chiles, la cebolla,
el ajo, las hojas de chaya, sal, pimienta y
licuar con el caldo de pollo.

Ya listo, agregar poco a poco a la salsa be-
chamel.

Rectificar la sazén con sal y pimienta.

Para la salsa bechamel
Elaborar un roux anadiendo a la sartén la
mantequilla, dejando que se derrita, y des-
pués agregar la harina.

Ya teniendo el roux, agregar la leche y re-
volver hasta que se disuelva.

Sin dejar de mover, agregar sal, pimienta'y
nuez moscada.

Seguir moviendo hasta conseguir la con-
sistencia deseada.

Presentacion

Servir en un plato hondo con la tortilla fri-
ta y disfrutar.
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entremeses
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Ingredientes y cantidades

» 500 g de chile xcatic

» 250 g de tomate

» 1 cebolla

» Aceite para freir

» 2 cucharadas de aceite de oliva
» Sal

» Pimienta

Relleno

» 500 g de filete de pescado

» 4 huevos

» 150 g de perejil

» 1 cebolla

» 250 g de pan molido

» 5 g decilantro en polvo o
deshidratado

» 50 g de puré de tomate

» 1 papa

» 1 cucharadita de comino

» 5 cucharadas de aceite de oliva

» Sal

» Pimienta

Chile xcaticrelleno de pescado y camarén

Preparacion

Apriete levemente con los pulgares la parte
superior de los chiles, de donde se desgaja,
hasta que los retire. Aselos ligeramente y
poéngalos en una bolsa para que suden y se
puedan pelar; resérvelos, lavelos quitando-
les la semillas y deje solo el gajo.

Hierva los filetes de pescado durante
10 min en agua salpimentada. Cueza la
papa en agua y hagala puré. Prepare en
un traste el relleno con el pescado desme-
nuzado y la papa. Afada agua y cebolla
picada, viértale el pan molido y las cinco
cucharadas de aceite de olivay mezcle.

Sazone el relleno con sal, pimienta, cilan-
tro, comino y puré de tomate.

Prepare la salsa espesa pelando y despe-
pitando los tomates. Cortelos en cubos,
sofrialos con cebolla picada y tres cucha-
radas soperas de aceite. Salpimiente y
reserve.

Conlos dedos, rellene los chiles con la mez-
claderelleno.Vuelvaaponerlesutapitaalos
chiles y frialos de 2 a 3 min en aceite.

Coloque los chiles en los platos sobre la

salsa espesa de tomate. Decore con perejil
en polvo o deshidratado.

De chile, mole y chilmole




Pulpo
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Pulpo en relleno negro

Ingredientes y cantidades

150 g de pulpo

3 huevos de codorniz

1 tomate saladette

1 chile dulce

1 rama de epazote

150 ml de caldo de pollo

100 g de recado negro Preparacion

1 diente de ajo

» 75 g de cebolla blanca Cocer el pulpo en agua durante 25 min,
» 100 g de harina retirar y dejar enfriar. Colocar en el comal
» 75 g de maicena el tomate, el ajo, la cebolla y el chile dulce
» 250 ml de aceite vegetal hasta quedar tatemados. En la licuadora,
colocar los ingredientes tatemados junto
con una ramita de epazote, el caldo de
pollo y la mitad del recado negro. Licuar
hasta integrar. Colar el caldo de relleno
negro y colocarlo en una sartén a fuego
medio, cuando rompa el hervor, agregar la
maicena diluida en un poco de agua para
espesar el caldo.

14
14
>
>
>
>
>
>

Para formar el but, usar el pulpo. Picarlo
finamente y mezclarlo con un chorrito de
agua y un poco de harina hasta obtener
una consistencia pegajosa. Formar unas
pequenas bolas con esta mezcla. La otra
mitad del recado negro se mezcla con el
resto de la harina. Con ella se empaniza
el but.

Cocer los huevos de codorniz en agua,
hasta que queden duros; enfriarlos y pe-
larlos. En el aceite vegetal, freir el but hasta
quedar crujiente; también freir unas hojas
de epazote para la decoracién.

Colocar el caldo en un plato hondo.

Agregar el but, los huevos de codorniz y
decorar con el epazote.
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Ingedientes y cantidades

Para las tostadas
» 200 g de masa nixtamalizada
» 25 g de harina de trigo
» 5gdesal
» 5 gderecado blanco
» 5 g derecado rojo
» 5 gderecado negro
» Agua para integrar los ingredientes
» Aceite para freir

Para el mole
» 250 g de pierna o muslo de pollo
» 3 dientes de ajo
» 10 g de anis
» 2 tomates
» 50 g de cebolla asada
» Chile xcatic
» Chile de arbol
» Chile ancho
» Chile guajillo
» Chile pasilla
» Manteca de cerdo
» Pan duro
» Platano de comida
» Pasitas
» Chocolate
» Almendras
» Semilla de chiles

Preparacion

Para las tostadas

En un tazdn, integrar todos los ingredientes
(a excepcion de los recados) hasta alcanzar
una mezcla homogénea. Reservar.

Dividir en tres porciones iguales, utilizan-
do una bdscula, y reservar en recipientes

diferentes.

Agregar en cada recipiente un tipo de re-
cado distinto del otro (rojo, blanco, negro)

38

Tostada enmolada

para adquirir tres mezclas de color y sabor
distintos.

Hacer pequenas tortillas de cada mezclay
ponerlas en el comal para cocinar, una vez
que estén listas, reservarlas en bolsa de
plastico en refrigeracion durante un dia.

Poner a calentar el aceite y freir las tos-
tadas. Reservar. Guardarlas en bolsas de
plastico en un lugar fresco.

Para el mole
Poner a cocer en una cacerola con agua,
el pollo, el orégano, 1 diente de ajo, sal, pi-
mienta y 1 clavo de olor durante 30 min a
fuego medio o hasta que la carne de pollo
esté cocida.

En una sartén, sofreir los tomates, pasitas,
los cinco chiles, el platano y el pan duro,
durante 3 min o hasta que alcance una
textura caramelizada.

En un tazén, hidratar las pasitas y reservar.

Una vez que estén sofritos los ingredien-
tes, licuarlos con el caldo de pollo y las
pasitas hidratadas.

En una olla, agregar la manteca y verter
la mezcla licuada. Mover hasta que se
adquiera una mezcla homogénea. Dejar
cocer por 25 min. Durante este proceso,
integrar la carne de pollo para que adquie-
ra el sabor del mole.

Desmenuzar la carne de pollo y reservar.
Poner las tostadas de los tres recados
como base, colocar la carne, cebolla cur-

tida, brotes de rabano, cilantro y anadir la
salsa de chiles.

De chile, mole y chilmole
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Ingedientes y cantidades
» 1 chile xcatic

Para el relleno del chile
» 100 g de marlin
» 1 tomate
» Y2 cebolla
» 2 dientes de ajo
» Va de chile xcatic
» Sal
» Pimienta

» 10 g de tomillo

Para el chilmole
» 1 tomate
» 2 cebolla
» 10 g de epazote
» 2 dientes de ajo
» 100 g de frijol negro
» 1 naranja agria
» 50 g de recado negro
» Sal
» Pimienta

Para la salsa holandesa
» 2 huevos
» 1 naranja agria
» 100 g de mantequilla
» Sal
» Pimienta
» 1 chile dulce

Preparacion

Para el relleno

Preparar una salsa a base de tomate para
el entomatado de marlin. Tatemar el ajo, la

cebolla, el tomate y el xcatic.

Licuar los vegetales tatemados, agregar
sal y pimienta al gusto y tomillo.
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Xcatic y marlin

Saltear el marlin desmenuzado y agregar
la salsa de tomate.

Dejar cocinar durante 5 min.
Sazonar al gusto.

Para el chilmole
Tatemar el tomate, la cebolla y el ajo.

Cocer los frijoles para después licuarlos.

Licuar los ingredientes tatemados junto
con el frijol y un poco del epazote.

Disolver el recado negro con el jugo de la
naranja agria y agregar una pizca de sal.

Mezclar el recado negro con la prepara-
cioén del frijol licuado.

Sazonar al gusto.

Para la salsa holandesa
Clarificar la mantequilla a bafio Maria.

Separar las yemas de los huevos.

Agregar las yemas a un tazén con 1 cucha-
rada de agua.

Comenzar a batir con un globo hasta lo-
grar el cambio de textura.

Agregar la mantequilla clarificada en hilo,
seguir batiendo.

Una vez alcanzado el punto de turrén, agre-
gar una cucharada de jugo de naranja agria
y el chile dulce picado finamente; mover de
forma envolvente con una espatula.

Sazonar al gusto.
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Ingredientes y cantidades
» 180 g de costilla de cerdo

Para marinado de costilla
» Laurel
» Sal
» Pimienta
» 1ajo
» Tomillo
» 30 ml de aceite de oliva extra virgen
» 1 chile pasilla

Para salsa de pasilla
» 1 jitomate
» Y2 cebolla
» 3 piezas de chile pasilla
» 1diente de ajo
» 5gdeazuicar
» 5 ml de vinagre de manzana
» 5gde orégano
» Tomillo
» 10 ml de aceite de oliva
» Pimienta
» Sal

Para puré de coliflor
» 250 g de coliflor
» Aceite
» 1diente de ajo
» Y2 de cebolla
» Sal
» 400 ml de agua

Preparacion

Para el cerdo y el marinado
Salpimentar la porcién de cerdo.

Hidratar el chile pasilla.
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Cerdo, coliflor y pasilla

Licuar el ajo, laurel, tomillo, el chile pasilla
hidratado y el aceite de oliva. Sazonar al
gusto.

Agregar laurel.

Dejar la pieza bafhada en el marinado, en
el refrigerador, durante aproximadamente

30 min.

Para el adobo
Tatemar el tomate, la cebolla y el ajo.

Hidratar los chiles pasilla.

Licuar los tatemados, los chiles hidratados,
el azucar, el vinagre de manzana, el oréga-
no, el tomillo y el aceite de oliva.

Sazonar al gusto con sal y pimienta.

Para el puré de coliflor
Cortar la coliflor en trozos.

Cocerla y agregar sal al gusto.
Picar la cebollay el ajo.

Una vez cocida la coliflor, licuarla con un
poco de su agua de coccién.

Sofreir la cebolla y el ajo.

Agregar la coliflor al sofrito y cocinar du-
rante 5 min.

Licuar de nueva cuenta la coliflor sofrita

y pasarla por un colador para mejorar la
textura.

De chile, mole y chilmole
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Ingredientes y cantidades

Para el chirmol
» 10 cangrejos azules
» 10 tortillas
» Aceite vegetal
» 5 hojas de perejil criollo
» 2 ramas de epazote
» 1 cebolla grande asada
» 2 dientes de ajo grande asados
» 50 g de relleno negro
» 2 piezas de chile guajillo o pasilla
» Sal y pimienta

Para las chips de yuca
» 1yuca
» Sal
» Aceite vegetal

Para el aceite de chile
» Aceite vegetal
» 10 piezas de chile mashito
» Sal

Para el arroz blanco
» 200 g de arroz
» 400 ml de agua
» 2 dientes de ajo
» Aceite
» Sal y pimienta
» 20 g de mantequilla
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Chirmol de cangrejo azul

Preparacion

Para el chirmol

Lavar bien el cangrejo y ponerlo en la va-
porera con poca agua hasta que cambie
de color. Reservar el agua de coccion.

Abrir el cangrejo y sacar los intestinos.

Lavar la concha y los liquidos del interior
del cangrejo.

Reservar la pechuga de los cangrejos y las
tenazas para luego sacar la carne.

Freir las tortillas.
Freir los chiles secos e hidratar.
Tatemar la cebolla y el ajo.

Moler las tortillas fritas con la cebolla, los
chiles, el ajoy el relleno negro.

Regresar la mezcla al fuego con un poco
de manteca de cerdo.

Colocar en la mezcla las ramas de epazote
y las hojas de perejil.

Hervir hasta tener una consistencia un
poco espesa.

Rellenar las conchas de cangrejo con la
carne y ponerlas en el chirmol.

Salpimentar y rectificar la sazon.

De chile, mole y chilmole

Chirmol de cangrejo azul

Para las chips de yuca
Pelar la yuca.

Rebanarla con mandolina o cuchillo.
Freir en aceite a 180 °C.
Agregar sal al gusto.

Para el aceite de chile
Calentar el aceite vegetal a 70 °C.

Echar el aceite en un recipiente junto con
los chiles mashitos secos.

Reposar y licuar.

Para el arroz blanco
Nacarizar el arroz.

Agregar el ajo finamente picado al arroz ya
nacarizado.

Echar el doble de agua de la cantidad de
arroz.

Salpimentar.

Al hervor, bajar el fuego, tapar y dejar
12 min de coccidn. Apagar.

Al terminar los 12 min, no destapar y dejar
reposar otros 8 min.

Pasados los 8 min, hacer egrener con man-
tequillay un tenedor.

Catalogo de recetas




Consuelo Ramirez




Ingredientes y cantidades

» 1 conejode 1.3 kg

» Ya de chile ancho y/o mulato
» 1 tablilla de chocolate
» 10 g de ajonjoli

» 2 bolillos

» 5gdecanela

» 10 g de almendras

» 8 g de pasas

» 1 cucharada de aceite
» 2 dientes de ajo

» 2gde sal

» 10 g de azucar

NOTA
Se puede comprar el mole almendrado ya
listo.

Preparacion

Después de lavar bien el conejo, se corta
en trozos y se pone a hervir con un poco
de sal por 35 min.

Se inicia la molienda de todos los ingre-
dientes: se muele el chile mezclandole el
chocolate, el ajonjoli, los bolillos, la canela,
las almendras, las pasas y el ajo; se le agre-
ga la sal y el azucar, y medio litro de agua.
Se va mezclando todo y se pone a hervir.
Una vez sazonado, se le van colocando los
trozos de conejo.
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Lomo de cerdo en mole de cuatro chiles acompanado de una endalada de verdolagas y coulis de pina

Ingredientes y cantidades

Para el mole

» 4 chiles mulatos secos
» 4 chiles anchos secos
» 4 chiles guajillos secos
» 4 chiles pasilla secos

» 200 g de manteca

» 1 cebolla blanca

» 1 cabeza de ajo

» 2 tortillas de maiz

» 1 platano macho

» 100 g de almendras

» 100 g de cacahuates

» 30 g de ajonjoli

» 300 g de jitomate

» 1 tableta de chocolate
» 400 g de lomo de cerdo en trozo
» 200 g de azucar refinada
» 200 g de naranja agria
» 10 g de sal

» Anis estrella

» Clavo de olor

» Pimienta molida

» Pimienta gorda

» Rajas de canela

Para la ensalada
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» 100 g de verdolaga

» 100 g de germinado de frijol
» 100 g de germinado de soya
» 100 g de jitomates cherry

» 250 g de limdn persa

» 250 ml de naranja agria

» 40 g de mostaza

» 40 ml de aceite de oliva

» 50 g de cilantro

» 2 mangos Manila

» Sal

» Pimienta molida

Para el coulis de pifa
» 360 g de pina
» 75 g de azucar
» 150 ml de agua
» 50 ml de vinagre de vino blanco

Preparacion

Para el mole
Preparar un fondo de cebolla y ajo, con
huesos de alguna proteina.

Desvenar los chiles y ponerlos en el comal
por unos segundos.

Luego, remojar los chiles en el fondo, para
rehidratarlos.

Tostar las almendras y el ajonjoli.

En un comal con suficiente manteca, aci-
tronar el ajo y la cebolla; anadir la tortilla,
las pasas, las almendras, las pepitas de
chile, la mitad del ajonjoli, medio anis, el
clavo, la canela, las pimientas, el platano
macho y el jitomate. Freir todo muy bien.
Licuar todos los ingredientes con el fondo
y colar la mezcla.

De chile, mole y chilmole

En una cazuela de barro especial para mole,
poner a calentar el resto de la manteca,
anadir la salsa. Dejar hervir el mole durante
cinco minutos. Sazonar con sal y azucar y,
si es necesario, anadir el chocolate. Debe
quedar una salsa espesa y brillosa.

Dejar hervir de 15 a 20 min mas a fuego
lento, hasta que tenga una consistencia
de salsa.

Para la ensalada
Lavar y desinfectar las verdolagas, los ger-
minados y el cilantro.

Secar con toallas absorbentes y quitar los
tallos a las verdolagas.

Sacar la pulpa del mango y licuar con el
jugo de limén, de naranja, la mostaza, el
aceite, la sal y la pimienta; después, incor-
porar cilantro.

Para el coulis de pifia

Poner todos los ingredientes a fuego me-
dio en una sartén durante 10 min, hasta
que la pifa esté blanda.

Licuar toda la preparacion y pasar por un
colador para que quede una salsa fina.

Catalogo de recetas
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Ingredientes y cantidades

» 1.5 kg de lomo de puerco
» 1.5 kg de chile pasilla

» 125 g de camaron seco

» 50 g de ajonjoli

» 2 chiles anchos

» 2 chiles mulatos

» 2 chiles chipotles adobados
» Crema agria

» Sal

» Orégano

» Aceite o manteca

Preparacion

En una cazuela se pone a calentar la man-
teca o el aceite y se frie la carne hasta que
casi se consuma la grasa.

Aparte, sin quitar las venas y las semillas,
se tuestan los chiles, se muelen perfecta-
mente y se frien.

Se tuesta el ajonjoli y se muele; después,
se muele el camarén y todo se incorpora al
chile molido. Se sazona con sal y orégano al
gusto. Se vierte esta mezcla sobre la carne
de puerco y se continda guisando. Si la sal-
sa espesa demasiado, se puede anadir agua
tibia o caldo, dejando que vuelva a hervir.

Se sirve muy caliente, aderezando con la
crema agria.
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Ingredientes y cantidades

6 chiles guajillos

2 chiles anchos

2 chiles pasilla

2 tazas (Y2 litro) de agua o de caldo
de carne o de pollo

» 2 tiras de tocino

» 5 dientes de ajo

1 trozo de 1.250 kg de lomo de
cerdo, aproximadamente

» 10 2 cucharadas de manteca o
aceite vegetal (opcional)

1 cebolla mediana

1 cucharada de sal

3/4 de taza de vinagre

4 limones

v v v v v

v v v v

Preparacion

Prepara los chiles secos

A todos los chiles quitales los tallos y las
semillas. Asalos sobre un comal o en una
sartén grande sobre fuego bajo. Voltéalos
frecuentemente para que se tuesten lige-
ramente por todos lados, cuidando de que
no se quemen.

Calienta el agua o el caldo a punto de ebu-
llicién. Coloca en un recipiente de vidrio
o de ceramica los chiles tostados y vierte
encima el agua caliente.

Tapa el recipiente y permite que los chiles
se remojen mientras preparas lo demas.
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Lomo en adobo

Prepara el trozo de carne

Corta el tocino en trozos pequerios. Pela los
ajos y corta tres dientes en 5 o 6 rebanadas
cada uno. Conserva los otros dos dientes
de ajo enteros para su uso mas adelante.

Con un chuchillo filoso, haz cortes de una
profundidad aproximada de 2 cm sobre
todo el trozo de lomo de puerco a interva-
los mas o menos regulares. En cada corte
inserta una rebanada de ajo y un trozo de
tocino.

Utilizando cuerda de algodén para coci-
na, amarra el lomo, dando algunas vueltas
al trozo entero de la carne y ajustando la
cuerda de tal manera que la carne conser-
ve su forma durante la coccién.

En una sartén grande sobre fuego media-
no, frie el lomo para que dore un poco,
volteando el trozo de carne para que le
toque por todos los lados. Si la carne no
contara con suficiente grasa para permitir
que se fria sin quedarse pegada a la sartén,
agrega una o dos cucharadas de manteca
0 aceite vegetal.

Alista el refractario
Prende el horno a 175 °C (350 °F) para que
se vaya calentando.

Elabora la salsa de adobo

Corta la cebolla en trozos toscos. En el vaso
de la licuadora coloca los dos dientes de
ajo reservados, la cebolla, los chiles ya sua-
vizados con el agua o el caldo en el que se
remojaron, la sal, el vinagre y el jugo de los
limones. Licua hasta obtener una mezcla
homogénea. Si la salsa resultara muy espe-
sa, agrega un poco mas de agua.

De chile, mole y chilmole

Lomo en adobo

Vierte la salsa a la misma sartén donde
se frio el lomo y cuécela durante unos
10 min, moviendo frecuentemente para
gue no se pegue.

Horneay sirve tu lomo

Cubre la carne con la salsa. Tapa el refrac-
tario con papel aluminio y mételo al horno
precalentado.

Cocina el lomo durante aproximadamen-
te una hora, sacandolo brevemente cada
20 min para banar el trozo de carne con
la salsa (utilizando una cuchara grande
de metal), para después volverlo a tapar y
meter al horno.

Al cabo de una hora, saca el refractario y
quita el papel aluminio. Inserta un termo-
metro para carnes en el lomo. Si las papas
estan suaves y el interior de tu trozo de
lomo ya alcanzé la temperatura de 62 °C
(145 °F) —minima necesaria para el con-
sumo de la carne de cerdo—, ya esta listo;
si no, vuelve a meterlo al horno hasta que
llegue a la temperatura meta.

NOTA

Deja que el lomo repose durante unos 15 min
fuera del horno para que los jugos de la carne
se redistribuyan y la temperatura baje un poco,
haciéndolo mas manejable.

Corta la carne en rebanadas delgadas y
coloca dos o tres en el plato de cada co-
mensal. Vierte encima un poco de la salsa
de adobo.

Catalogo de recetas
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Ingredientes y cantidades

Para los medallones
» 500 g de lomo de cerdo
» 2 dientes de ajo
» Sal
» Pimienta
» 20 ml de aceite

Para las verduras
» 1 zanahoria
» 1 chayote
» 1elote
» 20 g de mantequilla
» Sal
» Pimienta al gusto

Para el puré
» 2 camotes
» 250 g de nata
» 90 g de mantequilla
» 1 pizca de nuez moscada
» Sal

Parala salsa
» 4 chiles de arbol
» 4 chiles morita
» 50 g de azucar
» Sal
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Medallones del huerto

Preparacion

Para los medallones

Cortar el lomo en rodajas (2 dedos de gro-
sor, aprox.) y marinar con ajo, sal, pimienta
y aceite. Dejar reposar por 30 min. Luego,
en una sartén a fuego medio, freirlas.

Para el puré

Pelar los camotes y cortar en cuatro par-
tes. En una olla, ponerlos a cocer hasta que
queden suaves; luego, sacarlos y ponerlos
en un tazén. Machacarlos y agregarles los
demas ingredientes. Reservar.

Para las verduras salteadas

Cortar las verduras en macedonia. Blan-
quearlas. De Ultimo, saltearlas con
mantequilla. Reservar.

Para la salsa

Medio asar los chiles. En una cacerola, po-
nerlos a cocer; luego, retirarlos y licuarlos.
Ya licuados, colarlos y, en una sartén, freir-
los y agregar el azucar. Ya que tenga una
consistencia algo espesa, apagar y reser-
var la salsa.

De chile, mole y chilmole
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Ingredientes y cantidades
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» 60 g de chile pasilla

» 60 g de chile mulato

» 50 g de cacahuate

» 25 g de ajonjoli

» 5 gde pasa negra

» 50 g de almendra entera
» 300 g de cebolla blanca
» 50 g de ajo

» 300 g de platano macho
» 90 g de chocolate de barra
» 3 gdeanis

» 3 gde clavo de olor

» 3 gdecanelaenraja

» 200 g de piloncillo

» 10 g de tortilla

» 200 g de chapulines

» 1 kg de huesos de pollo
» 200 g de calabaza local

» 200 g de zanahoria

» 200 g de papa

» 50 g de flor de calabaza
» Aceite

» 200 g de calabaza italiana

Mole poblano con chapulines

Preparacion

Desvenar los chiles y asarlos, después, hi-
dratarlos en agua caliente.

Saltear en aceite los chapulines.

Asar los demas ingredientes para desper-
tar su aroma y su sabor; licuarlos junto
con los chiles, el chocolate, el piloncillo,
los chapulines y un poco del agua de los
chiles o si se desea, utilizar caldo de pollo.

Cortar en cubos o tornear la zanahoria, la
papa, las calabazas y blanquear, al igual
que la flor de calabaza.

Calentar a fuego bajo moviendo constan-

temente por 60 min para que reduzca el
mole.

De chile, mole y chilmole
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Ingredientes y cantidades

» 500 g de camardn 15/20

» 21 de fondo de pescado

» 2 jitomates saladette

» 2 cebollas

» 4 chiles jalapefos

» 5gdesal

» 10 g de pimienta

» 2 piezas de limén sin semilla

» 2 piezas de ajo

» 500 g de manteca

» 500 g de masa

» 6 piezas de hoja santa

» 500 g de pepita de calabaza

» 2 piezas de platano macho (lo mas
verde posible)

» 2 piezas de calabaza local

» 1 atado de epazote

» 1 atado de cilantro

» 1 atado de perejil

» 200 g de mantequilla

» 250 ml de vino blanco

» 250 g de cebada

» 20 g de orégano

» 20 g de tomillo

» 20 g de laurel

» 20 g de clavo

» 8 piezas de chile serrano

» 6 piezas de tomatillo

Mole verde de camarén y hoja santa

Preparacion

Para el jugo de camardny el mole

Pelar unas 6 piezas de camarones, reservar
las cabezas y las cascaras. El camarén so-
brante se usara entero.

Sofreir los camarones con mantequilla,
ajo y cebolla, precocer los camarones por
10 min. Desglasar con el vino blanco.

En una cacerola, colocar ajo y cebolla
junto con las cascaras y las cabezas de
camaron, sofreir junto con la mantequilla
hasta obtener un color dorado, cubrir con
1.5 | de fondo de pescado. Reducir hasta
una tercera parte. Colar.

Con el fondo restante, licuar la cebolla, el
ajo, las especias, las hojas, los chiles y la
pepita ligeramente tostada, junto con las
cabezas y las cascaras.

Calentar manteca en una olla de barro y
sofreir el mole hasta hervir por 10 min.

Presentacion

Asar en la parrilla con un poco de sal y pi-
mienta, las calabazas rebanadas a lo largo.

Para la cebada, lavarla igual que el arroz,
sofreir con ajo y cebolla e hidratar por
cada taza de cebada el doble de fondo.

Cortar el pldtano macho en cubos de 2 cm
y freir en manteca hasta que quede dorado.
Agregar a la cebada y servir con el mole.
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Ingredientes y cantidades

» 2 kg de rabo de res separado por
cada vertebra

» 1 cabeza de ajo entera asada

» 1 cebolla cortada en cuatro partes y
asada

» 3 chiles dulces rebanados

» 6 piezas de chile xcatic

» 2 piezas de chile habanero

» 4 tomates medianos rebanados

» 1/3 taza de jugo de naranja agria

» Agua

» 1 manojo de cilantro yucateco

» 3 cucharadas de aceite vegetal

» Saly pimienta

» 1 cucharada de pimienta Tabasco
molida

» 3 hojas de laurel

» 100 g de almendra fileteada o
picada

» 100 g de pasitas

» 100 g de alcaparras enjuagadas

Acompafiamientos
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» 1 aguacate pagua
» Arroz blanco
» Pan francés

Rabo alcaparrado con chiles

Preparacion

Calentar una olla grande y poner el aceite.
Lavar y secar bien la carne con un papel
de cocina. Salpimentar generosamente la
carne y dorar cada trozo muy bien.

Anadir el jugo de naranja y agua suficiente
para casi cubrir los rabos sobre fuego alto.
Cuando hierva, quitar la espuma que sale.

Agregar el ajoy la cebolla asados, las hojas
de laurel, la pimienta Tabasco, los tomates
y el chile dulce. Cuando hierva de nuevo,
poner los chiles xcatic y habanero encima.
Medio cubrir la olla sobre fuego mediano.
No dejar que los chiles se revienten. Cuan-
do estén cocidos, sacarlos y guardarlos
para la presentacion.

Agregar las almendras y las pasitas y ta-
par bien la olla. Dejar cocinar sobre fuego
lento hasta que la carne se desprenda
facilmente del hueso (dos horas y media,
mas o menos). Después de una hora de
coccidn, agregar las alcaparras.

Sacar la carne a un plato. Con una cuchara
de madera, raspar el fondo de la olla para
desprender lo pegado y mezclar bien la
salsa. Si la salsa es muy espesa, se puede
ligar con agua e inclusive, mas jugo de
naranja agria si es que falta acidez. Si es
muy ligera, subir el fuego a tope y reducir
hasta que tenga el espesor deseado. Rec-
tificar el punto de sal.

Colocar los rabos en cada plato y cubrirlos
con la salsa. Agregar cilantro picado y un
chile xcatic o habanero encima.

Se acompana con arroz blanco, rebanadas
de aguacate pagua y pan francés caliente.
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Ingredientes y cantidades

» 300 g de filete de res

» 200 g de carne molida de cerdo

» 6 rebanadas de jamén ahumado de
pavo

» 200 g de carne ahumada

» 150 g de chorizo espafiol

» Rajas de canela

» Aceitunas verdes sin hueso
rebanadas

» Sal

» Pimienta

Para la salsa
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» 100 g de chile maax-ik

3 onzas de vino blanco

1 atado de cebollina fresca
20 hojas de cilantro

3 cucharadas de agua

1 hoja de laurel

4 dientes de ajo picado

% cucharadita de sal

4 cucharadita de pimienta negra
Vs de durazno en almibar
> taza de aceite de oliva

Rollo de tres carnes en salsa de chile maax-ik

Preparacion

En un papel aluminio engrasado con aceite
de oliva, se tiende el filete de res de forma
horizontal; se marina con aceitunas, sal,
pimienta y canela al gusto. Aparte, en una
bolsa de plastico, se tiende la carne molida
haciendo una placa del mismo tamaro de
los filetes de res. Una vez terminado y ma-
rinado, se pasa con cuidado encima de los
filetes de res. Luego, se tienden encima de
la carne molida los pafios de jamén junto
con la carne ahumada, después, se esparce
el chorizo espanol desmenuzado. Puestos
todos los ingredientes, se enrolla formando
un tronco. Se cierra bien por ambos lados,
quedando como un caramelo envuelto, y
se pone en una charola de aluminio con un
poco de agua. Es importante que esté bien
cerrado el rollo de carne. Se mete al horno
durante una hora 45 min. Mientras tanto, se
prepara la salsa.

Se ponen todos los ingredientes en un
molcajete, reservando para el final el ci-
lantro. Se tamula con el mortero. Una vez
que esté bien molido se le agrega el cilan-
tro bien picado finamente y se revuelve.
Antes de servir, se retira la hoja de laurel.

Una vez que el rollo de carne haya pasado
en el horno el tiempo mencionado, se saca
y se desenvuelve con cuidado. Se corta en
rebanadas gruesas.

Se pone en un plato plano y se baha con
la salsa. Se puede acompanar con una en-
salada verde, con un puré de papa o de
platano, o con unos moros y cristianos.
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rOSajy,

Mayte Berenice Alix Azul
Aiza Vazquez Torres Garcia

Estudiante

91




Ingredientes y cantidades

Para el mole
» 6 chiles guajillo
» 4 betabeles medianos
» 50 g de cacahuate (sin sal)
10 g de ajonjoli blanco
1 g de comino
1 g de orégano
Vs de cebolla blanca
» 2 dientes de ajo
» 2 g de pimienta negra
» 1 tortilla de maiz
» 50 ml de manteca
» 2 gde canela

»
»
»
»

Para la codorniz confitada
» 1 codorniz entera, con piel
» 5 gde pimienta gorda
» 2 gde laurel
» 2 g deromero

Para el toksel
» 10 g de pepita molida
» 10 g de cebollin picado
» Y2 taza de ibes blancos
» Sal

Para la ceniza de betabel
» Ya de betabel crudo
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Rosario mole rosa y codorniz confitada

Preparacion

Para el mole

Dorar en manteca y por separado el comi-
no, el ajonjoli, la canela, el cacahuate, la
cebolla, el ajo y la tortilla. Dorar un ingre-
diente, retirar y luego dorar el siguiente.
Freir en manteca los chiles. Licuar todo a
velocidad alta por 5 min.

Precalentar una olla y agregar una cu-
charada de manteca; luego, introducir la
mezcla licuada y colada. Mantener a fuego
bajo.

Cocer los betabeles en agua, con su cas-
cara. Cuando estén cocidos, retirarlos del
aguay pelarlos, licuarlos y colarlos.

Dejar a fuego bajo el mole. Después de 20
min, agregar el betabel licuado; esperar 10
min. Siempre mantener a fuego bajo.

Agregar sal y azucar (opcional).

Para la codorniz confitada

Calentar manteca con las especias a fuego
bajo, introducir la codorniz, hasta confitar.
Siempre mantener a fuego bajo.

Para el toksel

Calentar piedras a las brasas e introducir
ibes blancos hasta cocer. Agregar pepita
molida, sal al gusto y cebollin picado.

Para la ceniza de betabel

Rebanar el betabel muy delgado y hor-
near hasta desintegrar.

De chile, mole y chilmole
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castacan
en Negro)

Carlos Alfredo Manuel Alejandro Omar Alejandro
Alonzo Chalé Berzunza Méndez Pech Uicab

Estudiante
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Ingredientes y cantidades
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» 15 g de castacan

» 100 g de tomate

» 100 g de cebolla blanca

» 50 g de chile habanero

» 100 g de limén

» 100 g de naranja agria

» 100 g de recado negro

» 200 g de huesos de pollo

» 20 g de maicena

» 100 g de aguacate

» 100 g de sal

» 500 g de masa de maiz

» 20 ml de manteca de cerdo
» 30 g de harina de trigo

» 30 g de flor de calabaza

» 1 manojo de cilantro

» 50 gde limén

» 50 ml de aceite

» 150 g de chicharra de cerdo

Tacos de castacan en chilmole negro

Preparacion

Elaborar la salsa de recado negro po-
niendo en un coludo el fondo de ave y
revolviéndolo con el recado negro. Espe-
sar con maicena en aguay reservar.

Cortar la cebolla, el tomate, el chile haba-
nero y el castacan en brunoise y revolver
con la salsa de recado negro.

Agregar naranja agria, sal y el cilantro fina-
mente picado y revolver.

Licuar el aguacate, agregarle un poco de
jugo de limén y aceite en forma de hilo
para hacer un puré.

Mezclar la masa de maiz con la manteca de
cerdo, un poco de agua y la harina de trigo.

Hacer tortillas con esta masa y reservar.

Servir el castacan decorado con puntos de
aguacate y brotes de flor de calabaza.

De chile, mole y chilmole
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Ingredientes y cantidades

» 1% oz de licor xtabentun
» Y2 pitahaya

» Yalima

» 300 ml de agua

» 45 g de azucar

» Hielo

Preparacion

En un vaso, agregar hielo y el licor xtaben-

tun.

Machacar la pitahaya y agregarle el agua,
la lima y el azucar. Agregar al vaso y dis-
frutar.







Ingredientes y cantidades
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» 2 elotes tiernos desgranados y
molidos finamente

» 100 g de harina de trigo

» 100 g de azucar

» 5 g de polvo para hornear

» 30 g de mantequilla

» 2 huevos

» 1 pizca de sal

» 200 g de dulce de papaya en
trocitos

» 4 chiles secos

» 5 cucharadas de miel

» 100 g de queso crema

» 1 chile xcatic

» 200 g de ciruela verde

» 4 cucharadas de leche en polvo

» 3 rajas de canela

lik waaj

Preparacion

Batir el huevo por separado, yemas, claras
a punto de nieve.

En un recipiente, batir la mantequilla has-
ta pomar y agregar la miel, el polvo para
hornear, los huevos, la harina tamizada y
el chile seco en trocitos. Mezclar en forma
envolvente.

Enharinar un molde o charola plana, verter
la mezcla y hornear a 180 °C por 20 min.
Una vez cocido, desmoldar.

Para la crema de xcatic
Asar, desvenar y lavar hasta quitar el exce-
so de picante.

Una vez listo, agregar en la licuadora la miel
y el queso crema y licuar finamente. Vaciar
la mezcla en un recipiente y reservar.

Para el puré de ciruela

Poner a cocer en una olla las ciruelas con
abundante agua. Una vez cocidas, escu-
rrir el agua y hacer un puré con la ciruela,
separando la pulpa del hueso. Agregar la
mitad del azdcar y mezclar de manera ho-
mogénea. Reservar.

Para el almibar, poner en una olla 300 ml
de agua y una raja de canela y hervir hasta
diluir el azicar. Una vez frio, reservar.

Para el montaje, dividir el bizcocho de elo-
te en tres partes iguales. Humedecer con
el almibar y agregar una capa de sabor, su-
cesivamente hasta completar las capas de
sabor. Terminar con una capa de dulce de
papaya y decorar al gusto.

De chile, mole y chilmole
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Ingredientes y cantidades

Para los macaron de maiz

Merengue italiano
» 125 g de azucar
» 40 g de agua
» 50 g de claras de huevo

Base del macaron
» 130 g de polvo de maiz
» 125 g de azucar glas
» 50 g de claras de huevo
» Colorante vegetal verde

Para el relleno de camote
» 1 camote morado
» Y21 de licor de cacao
» 50 g de azlcar

Para el pan de elote

» 6 elotes

» 1 lata de leche condensada

» 1 barra de mantequilla (90 g)

» 5 huevos

» 1 cucharadita de canela en polvo

» 3 cucharaditas de polvo para
hornear

» 1/2 taza de harina

Para decoraciéon y montaje
» 400 g de chocolate en barra
» 1 docena de flores de miel

Macarons de maiz

Preparacion

Para el merengue italiano y la base del
macaron

Base
Colocar el polvo de maiz junto con el azu-
car glas, procesar y tamizar. Agregar las
claras de huevo, mezclar y dejar reposar.

Merengue
Colocar el aguay el azicar en un comido y
hacer un almibar bola floja.

Montar las claras en la batidora junto con
el colorante y agregar el almibar a punto
de hilo. Con duya, agregar el merengue a
la base y dejar reposar por 25 minutos.

Hornear por 10 min a 120 °C.

Para el relleno de camote
Hacer un almibar con el licor y el azucar.

Lavar, pelar y cortar el camote. Cocerlo
en agua. Cuando esté cocido, procesar y

agregar el almibar.

Para el pan de elote
Acremar la mantequilla.

Procesar los granos de elote con la leche
condensada.

Unir la mezcla con la mantequilla y afadir
los huevos de uno en uno.

En otro bowl, mezclar la harina, el pol-
vo para hornear y la canela. Agregar a la
mezcla los ingredientes secos de manera
envolvente.

Enharinar un molde #24 y vaciar la mezcla.

Hornear por 20 min a 180 °C.

De chile, mole y chilmole
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José Ismael Can Géomez




Ingredientes y cantidades

10 hojas de ciruela

1 dash de tequila

1 dash de xtabentin

100 ml de jugo de maracuyd

10 g de chile habanero desvenado
10 ml de miel

» 5 chiles max

» 5ml de jugo de limén

» 5 cubos de hielo

Para el escarchado de la copa
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» 5 g de chile molido
» 15 g de azucar

» 15gdesal

» Chamoy con miel

Margarita Maax'abanera

Preparacion

En una coctelera poner todos los ingredien-
tes y agitar durante 25 segundos. Servir en
una copa de margarita escarchada.

Para el escarchado de la copa
Poner todos los ingredientes en un plato
y revolver.

Pasar limén en la orilla de la copa. Ponerla
boca abajo en la mezcla, para que se im-
pregne de los ingredientes secos. Poner
carambola de decoracién, hojas de ciruela
y degustar.
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Ingredientes y cantidades
Para cuatro porciones

» 1 camote morado (150 g aprox.)
» %2 cucharada de canela

» 5 cucharadas de miel

» 50 g de coco rallado

» 30 ml de licor de xtabentun
» 100 g de chocolate oscuro
» 1 chile habanero

» 100 g de nance

» 100 g de queso crema

» 10 g de grenetina

» 2 chiles dulces

» 50 g de azlcar

» 2 claras de huevo

» 10 ml de agua

Preparacion

Cocer el camote. Hacer el puré y reservar.
En una sartén, agregar la miel, la canela y
el coco rallado y dejar reducir hasta que

esté cremoso.

En el horno de microondas, fundir el cho-
colate y reservar.

Asar el habanero, desvenar y enjuagar
hasta quitar el exceso de picor.
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Musse iik

Machacar el nance y sacar la pulpa; licuar
y reservar.

Desvenar el chile dulce y picarlo en juliana
fina.

Agregar el chile dulce en una sartén con
azucar y confitarlo.

Batir las claras a punto de nieve y separar
en dos porciones.

Hidratar la grenetina y dividir en dos por-
ciones.

Poner en la licuadora el chocolate y el
habanero y licuar. Vaciar en un recipiente
y agregar la grenetina y la mitad de las
claras. Mezclar de forma envolvente y re-
servar.

En un recipiente, batir el queso crema y
agregar poco a poco el puré, el nance, la

grenetina y dos cucharadas de miel.

En un vaso pequeno de vidrio, intercalar
cada capa de sabor. Refrigerar 30 min.

Decorar con frutas y servir.

De chile, mole y chilmole







Glosario de términos culinarios

A

Acitronar
Freir un alimento a fuego lento hasta que
esté ligeramente dorado o traslucido.

Acremar

Batir mantequilla, margarina, manteca
u otra grasa (sola o con azucar, yemas,
huevos enteros) hasta que esponje.

Agregar en forma de hilo
Anadir un ingrediente liquido en forma
de chorro continuo y muy fino.

Alcaparra

Planta de lafamilia Capparaceae, cuyos bo-
tones florales (capullos) son comestibles
y usualmente se encuentran disponibles
Ccomo conserva.

Almibar

Sustancia liquida de distintos grados de
espesor que se obtiene disolviendo azucar
en agua y cociendo la mezcla a fuego len-
to hasta que toma consistencia; se utiliza,
sobre todo, en conservas de frutas y en la
elaboraciéon de postres y dulces.

Azucar glas

Tipo de azucar que se caracteriza por
estar pulverizada o molida a tamafo de
polvo (con cristales de un diametro infe-
rior a 0.15 mm) con anadido de 2 0 3 %
de almidén.
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B

Bafio Maria

Cocer lentamente un preparado introduci-
do en un recipiente rodeado de agua, sin
que llegue al punto de ebullicion.

Blanquear

Poner un género al fuego en agua fria y
llevarlo a punto de ebullicién e, incluso,
cocer a medias para quitarle impurezas,
mal sabor, olor o color, desalarlo, etc.

Bola floja

Se reconoce tomando un poco del jarabe
con la punta de un cuchillo e introducién-
dolo en un recipiente con agua fria. Al
coger ese azucar con los dedos, se formara
una bolita blanda. También se puede com-
probar al sacar una espumadera del jarabe
y soplar en los agujeros: se formaran pe-
quenos globos. Se utiliza para fondant,
merengues, etc.

Brunoise, Petit brunoise

Corte en dados pequeiitos uniformes de
unos 5 mm. Se usa mucho para rellenos.
Generalmente se obtiene a partir de las
tiritas de la verdura cortada previamente
en juliana.

But

Palabra maya que significa “embutido o
relleno” y que designa al picadillo que se
prepara para los patillos de relleno blanco
o relleno negro.

De chile, mole y chilmole

C

Calentar a las brasas
Poner la comida sobre brasas de carbén o
eléctricas.

Camaroén 15/20

El calibre en los camarones representa la
cantidad de piezas (en este caso, 15 a 20)
que contiene una libra (450 g). Mientras
menor es el calibre, es mayor el tamafno
del camarén.

Castacan

Corte hecho en el estdmago del cerdo pe-
I6n de Yucatan. Tiene grasa y va cubierto
de una lamina de piel.

Chamoy

Condimento mexicano, que puede ser
en polvo o liquido, hecho a base de fruta
deshidratada, chile, sal, azicar y agua, de
sabor entre dulce, picante y acido.

Chicharra de cerdo
Carne o cuero de cerdo, con grasa y sin
pelo, que se frie en manteca.

Chile ancho
Variedad de chile (Capsicum annum), que
en fresco es conocido como chile poblano.

Chile chipotle

Variedad de chile (Capsicum annum) de
color café oscuro, que se ha dejado secar
y se ha ahumado. En fresco se le conoce
como chile jalapefo.

Chile dulce

Variedad de chile (Capsicum annum var.
annum), que no pica. En los estados de la
peninsula de Yucatan, Tabasco y ciertas

Catalogo de recetas

partes de Chiapas, el chile dulce —tam-
bién conocido como “criollo”— es una
variedad especifica que se consume cuan-
do estd verde.

Chile guajillo

Variedad de chile (Capsicum annum), que
se consume seco. Cuando esta fresco se
llama chile mirasol.

Chile jalapefio

Chile fresco de color verde claro u oscuro,
carnoso con piel brillante, que puede ser
moderadamente picante o muy pican-
te y que obtuvo su nombre de su centro
de produccion (Xalapa, Ver.) Es una de las
variedades mas conocidas de Capsicum
annum var. annum.

Chile maax

Aji o pimiento pequeio, de color rojo, con
el que se elabora el chile piquin. La espe-
cie es Capsicum frutescens y es conocido
también como chiltepin en Quintana Roo,
y ah max, max-ik, maax-ik, putun ik en la
lengua maya.

Chile mashito/amashito

El Capsicum annuum var. glabriusculum,
mejor conocido como chile piquin o chile
amashito es un chile muy picante, origina-
rio del estado de Tabasco.

Chile morita

Chile seco ahumado, de color morado,
que se obtiene de una variedad pequena
de chile jalapefio. Es muy picante pero con
cierta dulzura. Variedad de chile jalapefio
(Capsicum annum var. annum).
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Chile mulato

Variedad de chile (Capsicum annum), que
se obtiene de un tipo de chile poblano
muy oscuro que casi nunca sale a la venta
cuando esta fresco.

Chile pasilla

Variedad de chile (Capsicum annum), que
se utiliza en seco. En su forma fresca se lla-
ma chilaca.

Chile xcatic

Aji o pimiento de color amarillento palido,
alargado con figura delgada y que termina
en punta. La especie es Capsicum annumy
su nombre significa “rubio o gliero”

Chips
Rebanadas muy finas de papas u otro ve-
getal fritas a alta temperatura.

Clarificar

Dar limpieza o transparencia a una salsa,
gelatina o caldo, ya sea espumandola du-
rante su coccion lenta o por la adicién de
clarificantes.

Fundir la manteca para separar la materia
grasa del sueroy los sélidos.

Codorniz

Especie de ave galliforme (Coturnix cotur-
nix) de lafamilia Phasianidae ampliamente
distribuida por Eurasia y Africa.

Coludo

Especie de sartén pero mas onda, ideal
para realizar preparaciones con liquidos,
como caldos, sopas, etc.

Comal

Recipiente de cocina tradicional usado
como plancha para coccién.
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Confitar
Cubrir con un baio de azucar las frutas o
las semillas.

Coulis

Voz francesa que significa zumo concen-
trado de tomate. Si se trata de otro fruto
se complementa la voz con el nombre del
mismo, por ejemplo, coulis de frambuesa.

D

Dash
Medida minima de un ingrediente, que ge-
neralmente no se incluye con porcentaje.

Desglasar

Proceso por el que se recogen todos los
jugos y su esencia, y que se logra afia-
diendo un poco de liquido, que puede ser
vino, cofnac, cava o caldo, entre otros, a la
cazuela en la que se ha sellado o asado
una carne, un pescado, unas verduras, etc.

Desgranar

Separar los granos de un fruto o de un
cereal o sacar los granos de legumbre de
su vaina.

Desvenar
Quitarle las semillas y las venas a los chi-
les, los pimientos y los ajies.

Dulce de papaya
Postre tradicional yucateco, a base de di-
cha fruta y almibar.

Duya

Accesorio que se coloca en la punta de la
manga pastelera para conseguir diferen-
tes formas del betin o crema usada de
relleno o decoracién.

De chile, mole y chilmole

E

Egrener
Separar los granos de una fruta o vaina.
Desgranar.

Enharinar
Espolvorear o cubrir una superficie con
harina.

Envolver la mezcla

Accidon de realizar movimientos envol-
ventes muy suaves para mezclar una
preparaciéon sin batir, de manera que se
conserve el aire.

Escarchar
Cubrir un pastel con azucar glas.

Untar el borde de una copa con clara de
huevo y azlcary dejarla en el refrigerador.

Untar el borde de una copa o vaso con
jugo de limén y sal o jugo de limén sal y
chile piquin en polvo.

Preparar confituras de modo que el aztcar
cristalice en lo exterior como si fuese es-
carcha.

Preparar una bebida alcohdlica haciendo
que el azucar cristalice en una rama de
anis introducida en la botella.

Espesar

Ligar. Dar consistencia a una mezcla seca
anadiéndole huevos, nata, manteca derre-
tida o crema.

Catalogo de recetas

F

Fondo
Base liquida aromatizada para cocinar car-
ne, pescado o verduras con agua.

Fondo de ave

Caldo resultante de someter huesos de al-
gun ave, verduras y especias a una coccién
suave, con el fin de extraer todo su sabor
y sustancia.

Freir
Cocinar cualquier ingrediente en una sar-
tén con grasa.

H

Harina tamizada
Harina que ha sido cernida en un colador
fino.

Hidratar
Sumergir en un liquido para devolver la
humedad original de un alimento.

Hoja santa

Planta comestible de la familia de las
Piperaceas (Piper auritum), también cono-
cida como yerba santa, makulan, acuyo o
momo.

Holandesa (salsa)

Salsa que se realiza con yemas de huevo,
mantequilla y aceite. Esta salsa tiene algu-
nas variantes, como la salsa chorén, salsa
maltesa y salsa bearnesa.
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I

Ibes

Conocidos también como frijoles blancos,
los ibes (Phaseolus lunatus) son, después
de los frijoles comunes (P. vulgaris), la es-
pecie alimenticia mas importante de este
género en el mundo.

J

Juliana

Técnica culinaria que consiste en cortar
las verduras en tiras alargadas y muy
finas, con ayuda de un cuchillo o de una
mandolina.

Licuar
Pasar a liquido un alimento, mediante tri-
turacion.

Ligar
Darle mayor consistencia a una salsa, cre-
ma. Espesar un liquido.

Lima

Fruta citrica fuertemente aromatica, dis-
tinta al limén, de sabor entre &cido y
dulce, segun la variedad. Por lo general,
es una cruza de limén (Citrus limonia) con
naranja dulce (Citrus aurantiifolia). Es muy
usada en la cocina yucateca.

M

Macarons

Tipo de galleta tradicional en la gastro-
nomia italiana, hecha de clara de huevo,
almendra molida, aztcar glas y azucar.
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Maicena
Fécula de maiz o harina fina.

Mandolina

Utensilio de cocina empleado para reba-
nar facilmente verduras, queso, jamon,
etc,, en rodajas de grosor uniforme.

Marlin

Pez marino, de gran tamano, mandibula
superior en forma de espada, cuerpo alar-
gado, dorso azul y vientre plateado.

Marinar

Poner géneros, usualmente carnes, en
compahia de vino, legumbres, hierbas
aromaticas, etc., para conservar, aromati-
zar o ablandarlos.

Montar
Batir enérgicamente claras de huevo,
yemas o sopas, con la crema de leche o
manteca, para lograr una crema espesa y
firme, incorporando aire para duplicar su
volumen.

Moros y cristianos
Receta cubana hecha a base de arroz y fri-
joles negros.

N

Nacarizar (el arroz)
Sofreir el grano en un medio graso, en una
primera fase para cocinar el arroz.

Nance

El fruto pulposo de la especie Byrsonima
crassifolia, de color amarillo, con fuerte
aroma, un poco mas pequeio que una
aceituna, originario de las regiones tropi-
cales de América.
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Naranja agria

Arbol citrico de la familia de las Rutaceas.
Es un hibrido entre Citrus maxima y Citrus
reticulata. El fruto es muy usado en la co-
cina yucateca.

P

Pan francés

Pan que se elabora con harina de trigo re-
finada, de miga blanca y esponjosa y de
corteza crujiente y dorada.

Papel absorbente o papel de cocina
Tipo de papel que se utiliza en labores de
secado y limpieza, fundamentalmente, en
la cocina.

Papel aluminio

Ldmina muy fina de aluminio con un gro-
sor inferior a 0.2 mm, habiendo medidas
tan finas como las que estan por debajo
de los 0.006 mm., sumamente flexible que
puede ser doblada o cubrir objetos con
mucha facilidad.

Pitaya

Fruto de un cactus suculento, de tallos lar-
gos triangulares, también conocido como
pitahaya o fruto del dragén. Su nombre
cientifico es Hylocereus undatus.

Pomar

Accién de trabajar la mantequilla con el fin
de conseguir una textura parecida a una
pasta de dientes.

Procesador

Aparato electrodoméstico que permite
batir, picar, moler, amasar, cortar o emul-
sionar alimentos.
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Punto de hilo

Cuando, al poner un poco de liquido entre
dos dedos y al separar estos, se forma una
hebra.

Punto de nieve
Batir las claras de huevo hasta que tengan
una consistencia densa.

R

Recado

Recaudo. Mezcla de especias e ingredien-
tes aromaticos molidos que se utilizan
como sazonadores de guisos y platillos.

Recado blanco

Mezcla de especias (pimienta de Castilla,
orégano, ajo, clavos chicos, cominos, semi-
llas de cilantro, canela, sal y naranja agria),
que se acostumbra para condimentar las
comidas.

Recado negro

También conocido como chilmole, es una
mezcla elaborada con tortilla de maiz que-
mada, pimientas de Castilla y Tabasco, ajo,
achiote, orégano, comino, epazote, chile
paisita y chile xkatic y una variedad de chi-
le colorado seco llamado localmente de
Campeche o yucateco.

Recado rojo

Mezcla de especias que incluye achiote (lo
que le confiere el color), orégano, comino,
clavo, canela, pimienta negra, pimienta
gorda o de Tabasco, ajo y sal.
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Reducir

Disminuir por evaporacion el volumen de
una preparacioén liquida, para que resulte
mas sustanciosa o espesa.

Roux

Mezcla de harina y grasa cocinada a fuego
lento sin dejar de mover, se usa para espe-
sar sopas y salsas.

S

Salpimentar
Sazonar con sal y pimienta.

Saltear

Cocinar un alimento en una pequefa can-
tidad de grasa, total o parcialmente y a
fuego violento para que queden jugosos
por dentro y dorados por fuera.

Sofreir

Cocinar total o parcialmente un género,
poniéndolo a fuego lento con poca grasa,
sin que tome color.

T

Tamular
Moler, mastrujar.

Tatemar
Asar ligeramente. Esta técnica se emplea
principalmente en la elaboracién de sal-
sas, donde se tateman los chiles, es decir,
se tuestan.
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Toksel
Mezcla de cebollina, pepita de calabaza y
frijol blanco.

Tomatillo

Puede referirse a varias plantas del gé-
nero Physalis, todas de frutos pequefos,
esféricos, rodeados por una envoltura pa-
piracea formada por el caliz, comestibles y
de sabor dulce.

Tostar

Poner algo al calor del fuego, del hor-
no o de una tostadora, en especial un
alimento, para que se seque sin llegar a
quemarse y tome un color dorado y una
textura crujiente.

V

Vaporera

Utensilio de cocina usado para preparar
diversos platos en un recipiente cerrado,
que limita el escape de aires y liquidos por
debajo de una presién predeterminada.

X

Xtabentun

Licor de origen maya se elabora a partir de
un fermentado de miel de abejas melipo-
nas (las cuales se alimentan de las flores
de xtabentun), al que se le agrega un poco
de anis, para posteriormente ser destilado
artesanalmente con ron de cafa.
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