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Consejos finales

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

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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9. Pozole rojo

Breve contexto

El pozole rojo es uno de los platillos más tradicionales de México. Se prepara especialmente durante celebraciones, fiestas patrias y reuniones familiares. Su característico caldo rojo, elaborado con chiles secos, junto con el maíz pozolero y la carne de cerdo, lo convierten en una receta abundante y llena de sabor.

[image: Imagen generada por IA]Raciones 

4 personas 

Tiempo de preparación

2 horas 30 minutos

Ingredientes

800 g de carne de cerdo (espaldilla o pierna)

500 g de maíz pozolero precocido

3 chiles guajillo

2 chiles ancho

2 dientes de ajo

1/4 de cebolla

2 litros de agua

2 hojas de laurel

Sal al gusto

Para acompañar, Lechuga picada, Rábanos en rodajas, Cebolla picada, Orégano seco, Limones partidos, Tostadas

Preparación

Cocina la carne con agua, cebolla, ajo, laurel y sal hasta que esté tierna.

Agrega el maíz pozolero y cocina durante 30 minutos más.

Hidrata los chiles en agua caliente durante 15 minutos.

Licúa los chiles con ajo, cebolla y un poco del agua donde se remojaron.

Cuela la salsa e incorpórala al caldo.

Cocina durante 30 minutos más para integrar los sabores.

Rectifica la sal antes de servir.

Sugerencia de presentación

Sirve muy caliente acompañado de lechuga, rábanos, cebolla, orégano, limón y tostadas.
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10. Pozole verde

Breve contexto

Originario del estado de Guerrero, el pozole verde destaca por su salsa preparada con tomatillos, chiles verdes y hierbas frescas. Es una variante fresca y aromática del clásico pozole.

Raciones, 4 personas, 
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Ingredientes
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800 g de pollo o cerdo

500 g de maíz pozolero

500 g de tomatillos

2 chiles serranos

1 taza de cilantro

1 taza de hojas de epazote

2 dientes de ajo

1/4 de cebolla

Sal

Agua

Preparación

Cocina la carne hasta que esté suave, Agrega el maíz pozolero. Hierve los tomatillos y los chiles.

Licúa junto con cilantro, epazote, ajo y cebolla. Cuela la salsa y agrégala al caldo.

Cocina durante 25 minutos. Ajusta la sal.

Sugerencia de presentación

Sirve con aguacate, rábanos, lechuga, cebolla y tortillas calientes.
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11. Mole poblano con pollo

Breve contexto

El mole poblano es considerado uno de los platillos más emblemáticos de México. Su compleja combinación de chiles, especias, frutos secos y chocolate crea una salsa única que tradicionalmente acompaña al pollo.
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Tiempo de preparación 2 horas
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Ingredientes
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4 piezas de pollo

250 g de pasta de mole poblano

750 ml de caldo de pollo

2 cucharadas de aceite

100 g de ajonjolí tostado

Sal
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Preparación
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Cocina el pollo hasta que esté tierno.

Calienta el aceite en una olla.

Agrega la pasta de mole.

Incorpora poco a poco el caldo sin dejar de mover.

Cocina durante 20 minutos.

Añade las piezas de pollo.

Cocina 10 minutos más.

Sugerencia de presentación Sirve acompañado de arroz rojo mexicano y espolvorea ajonjolí tostado encima.
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12. Cochinita pibil
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Breve contexto

La cochinita pibil es una receta tradicional de la península de Yucatán. Se marina con achiote y jugo de naranja agria antes de cocinarse lentamente hasta quedar extremadamente suave.

Raciones: 4 personas 
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Ingredientes
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1 kg de carne de cerdo

100 g de pasta de achiote

1 taza de jugo de naranja

1/4 taza de jugo de limón

3 dientes de ajo

1 cucharadita de orégano

Sal

Pimienta
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