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Libro electrónico básico de recetas de comida mexicana
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Título: Sabores de México  
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Subtítulo: 8 recetas tradicionales para disfrutar de la cocina mexicana en casa  

La cocina mexicana es color, historia, tradición y sabor. En este libro encontrarás una selección básica de recetas emblemáticas, pensadas para quienes quieren iniciarse en este universo gastronómico de forma sencilla y deliciosa.
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Introducción
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La cocina mexicana es una de las más reconocidas del mundo por su riqueza de ingredientes, sus técnicas ancestrales y su enorme diversidad regional. El maíz, el chile, el frijol, el tomate, el aguacate y una gran variedad de hierbas y especias forman la base de un recetario lleno de personalidad.

Este libro electrónico básico reúne ocho recetas populares y accesibles, ideales para empezar a cocinar platos mexicanos en casa. Encontrarás entrantes, platos principales y acompañamientos que representan diferentes sabores y estilos de esta tradición culinaria.
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1. Guacamole clásico
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Breve contexto

El guacamole es una de las preparaciones más conocidas de México. Su base de aguacate lo convierte en un plato cremoso, fresco y muy versátil.

Raciones

[image: ]4 personas

Tiempo de preparación

15 minutos
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Ingredientes
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- 2 aguacates maduros

- 1 tomate mediano

- 1/4 de cebolla

- 1 cucharada de cilantro fresco picado

- 1 chile verde o jalapeño pequeño, opcional

- Zumo de 1 lima

- Sal al gusto
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Preparación
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1. Corta los aguacates por la mitad, retira el hueso y extrae la pulpa.

2. Machaca la pulpa con un tenedor hasta obtener una textura cremosa pero con algo de cuerpo.

3. Pica finamente el tomate, la cebolla, el cilantro y el chile.

4. Mezcla todo con el aguacate.

5. Añade el zumo de lima y la sal.

6. Remueve suavemente y sirve enseguida.

Sugerencia de presentación Acompáñalo con totopos, tortillas crujientes o como guarnición para tacos y carnes.
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2. Pico de gallo
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Breve contexto

El pico de gallo es una salsa fresca muy habitual en la mesa mexicana. Se utiliza como acompañamiento de tacos, tostadas, carnes y numerosos antojitos.
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Raciones  

4 personas

Tiempo de preparación

10 minutos
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