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    Introducción


    Los chiles, también denominados guindillas o ajís, son unos de los ingredientes más característicos de la cocina tex-mex, fogosa unión entre la gastronomía europea llegada a América y los productos originarios de las culturas azteca y maya.


    Vivos colores e intensos sabores y olores se conjugan para dar lugar a deliciosos y variados platos de sencilla realización con los que sorprenderá a los sentidos del gusto, la vista y el olfato.


    Los supermercados, los comercios especializados y ese gran espacio para la compra en que se ha convertido internet ponen los ingredientes de esta cocina al alcance de todos. Gracias a ello conseguirá preparar multitud de atractivos platos, fáciles de compartir mientras se sueña con las vacaciones o se disfruta de una cena exótica.


    Un mantel de colores, una vajilla con alegres decoraciones étnicas, unos vasos de vidrio grueso y una cerveza fresca serán el complemento ideal para dar el último toque a sus sabrosas recetas.

  


  
    Ensalada de huevos, beicon, queso y tortillas
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    INGREDIENTES


    100 g de lechugas mixtas limpiadas


    4 huevos


    200 g de queso cremoso


    4 tortillas


    150 ml de aceite de oliva virgen extra


    1 limón o lima


    sal fina


    pimienta blanca


    1 diente de ajo


    12 lonchas de beicon


    4 personas - Preparación: 20 minutos - Cocción: 9 minutos


    Endurezca los huevos durante unos 8 minutos en agua hirviendo; enfríelos bajo el grifo.


    Elimine la cáscara y córtelos por la mitad.


    Frote las tortillas con ajo; aderécelas con aceite y hornéelas a 200 ºC durante 1 minuto.


    Manténgalas calientes.


    Mezcle la sal, la pimienta, el aceite, el zumo de limón y aderece la lechuga y los huevos.


    Coloque la lechuga sobre cuatro platos llanos fríos y disponga encima los huevos cortados en láminas y el queso. Dore las lonchas de beicon y colóquelas aún calientes en la ensalada.


    Incorpore las tortillas desmenuzadas.


    Sírvalo.
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    Tortillas de harina de trigo


    INGREDIENTES


    300 g de harina de trigo


    150 ml de agua o leche


    30 g de manteca de cerdo, aceite o mantequilla


    2 g de bicarbonato


    8 g de sal


    aceite de oliva virgen extra


    6 personas - Preparación: 20 minutos + reposo - Cocción: 2 minutos


    Mezcle la harina, el bicarbonato y la sal. Añada la manteca de cerdo en trocitos y el agua. Amase durante algunos minutos hasta conseguir un preparado suave, homogéneo y blando.


    Unte la masa con aceite y déjela reposar durante 1 hora en una fuente cubierta.


    Divida la masa en 12 bolitas, coloque cada una entre dos hojas de papel parafinado para horno de 20×20 centímetros y aplánelas hasta que queden lo más finas posible.


    Retire la hoja superior y ponga las tortillas en la sartén. Elimine también la segunda hoja y proceda a cocinarlas.


    Fría las tortillas por ambos lados durante aproximadamente 1 minuto en una sartén de hierro acabada de engrasar. Déjelas enfriar cubriéndolas con un paño.


    Consérvelas bien tapadas para evitar la pérdida de humedad.

  


  
    Tortillas de harina de maíz


    INGREDIENTES


    200 g de harina de maíz


    100 g de harina de trigo


    180 ml de agua o leche


    30 g de manteca de cerdo


    2 g de bicarbonato


    8 g de sal


    aceite de oliva virgen extra


    6 personas - Preparación: 20 minutos + reposo - Cocción: 2 minutos


    Mezcle las harinas, el bicarbonato y la sal. Añada la manteca de cerdo en trocitos y el agua.


    Mezcle y amase hasta conseguir un preparado homogéneo.


    Unte la masa con un poco de aceite y déjela reposar durante aproximadamente 1 hora en una fuente cubierta con plástico transparente para uso alimentario.


    Divida la masa en 12 bolitas y aplánelas hasta que queden lo más finas posible, trabajándolas con el rodillo sobre un mármol enharinado.


    Fría las tortillas por ambos lados durante aproximadamente 1 minuto en una sartén de hierro acabada de engrasar. Déjelas enfriar cubriéndolas con un paño.


    Consérvelas bien tapadas para evitar la pérdida de humedad.

  


  
    Gachas de maíz fritas
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    INGREDIENTES


    125 g de harina de maíz


    500-600 ml de agua


    sal fina


    chile, comino, cilantro


    hierbas aromáticas


    aceite de oliva virgen extra


    4 personas - Preparación: 20 minutos - Cocción: 1 hora y 10 minutos


    Hierva agua y sálela. Añada una lluvia de harina mientras remueve con la batidora.


    Cueza durante unos 50 minutos a fuego suave, removiendo de vez en cuando.


    Condimente con las especias. Extienda la masa con un rodillo de madera. Corte las gachas, frías y bien condimentadas, en lonchas o en rombos de 5 o 6 centímetros de largo por 3 de ancho.


    Pase los rombos por la harina de maíz y fríalos en la sartén por ambos lados y con aceite muy caliente.


    Escúrralas. Elimine el exceso de grasa. Sírvalas con platos de salsa o, aún más fácil, con salsas picantes y quesos cremosos condimentados.
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    Ensalada de aguacate


    INGREDIENTES


    2 aguacates maduros


    80 ml de aceite de oliva virgen extra


    2 tomates grandes (unos 300 g)


    2 cebollas grandes


    4 rábanos


    el zumo de 1 limón


    8 aceitunas negras deshuesadas


    1 bote de granos de maíz dulce


    1 pepino de 100 g


    4 hojas de lechuga


    chile


    sal


    4 personas - Preparación: 20 minutos


    Pele los aguacates, córtelos por la mitad y elimine el hueso del interior.


    Corte cada una de las mitades en cinco gajos y riéguelos con zumo de limón para evitar que ennegrezcan.


    Lave los tomates y córtelos en daditos. Corte las cebollas y los rábanos en discos de unos 2-3 milímetros. Pele el pepino y córtelo en cubitos de 1 centímetro.


    Coloque en un bol los granos de maíz, las aceitunas negras, los daditos de pepino, los rábanos, las cebollas y los tomates. Aderécelo con el zumo de limón, el chile, la sal y el aceite, mezclándolo bien.


    Coloque la ensalada en cuatro hojas grandes de lechuga. Disponga encima los gajos de aguacate.


    Sírvala.

  

OEBPS/Images/chile.003.jpg





OEBPS/Images/chile.001.jpg





OEBPS/Images/chile.004.jpg





OEBPS/Images/chile.002.jpg





OEBPS/Images/cover.jpeg
A. Prandoni'y F. Zago

o
B ,
: ..
» 4 . o o
: )
. > e
- ;

MAS DE 30 RECETAS PRACTICAS
LO MEJOR DE LA COCINA MEXICANA






