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PIBIL

O 75 g de achiote
O %4 taza de jugo de naranja, agria

O %2 cucharadita de pimienta negra, molida

O % raja de canela

O 2 tazas de agua

O %: cucharada de comino, molido

O 3 clavos de olor

O 1 cucharada de sal

0O ¥ taza de manteca de cerdo, fundida
O 6 hojas de platano, asadas

O 1 kg de cabeza de lomo de cerdo

O Horno precalentado a 180 °C

@ 40 minutos + horneado 8 porciones

1 Licta el achiote con ¥ taza de jugo de
naranja, la pimienta negra, la canela, el agua,
el comino, los clavos de olor, 1 cucharada

de sal y la manteca de cerdo; vierte sobre la
carne de cerdo y marina en refrigeracién por
3 horas.

2 Forra un refractario con 3 hojas de
platano, coloca la carne con la marinada,
cubre con las hojas de platano restantes y
papel aluminio. Hornea a 180°Cde2a2 %
horas; retira del horno. Deshebra la carne,
coldcala en una sartén con el liquido de
coccion y cocina hasta que espese.

3 Ofrece la cochinita con cebollas
encurtidas y tortillas.
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€l seeveto de la

COCHINITA PIBIL

La cochinita pibil se remonta a la
época prehispanica, en el estado de
Yucatdn, cuando se preparaba para

la festividad del Hanal Pixan como
ofrenda de importantes celebraciones
a los dioses mayas.

Su nombre proviene del maya Pib
que significa asar bajo tierra.

Originalmente, la cochinita pibil era
cocinada con carne de faisan, jabali
o de venado, y solia marinarse
solamente con achiote.

La cochinita pibil es un ejemplo de
platillo prehispanico enriquecido con
los condimentos traidos del Viejo
Continente, pero sobre todo es una
muestra de lo complejo de la cocina
yucateca y la variedad de productos
usados en un mismo platillo.

SUS INGREDIENTES

México es un pais cuya variedad climatica ha propiciado
una diversidad enorme de ingredientes, unos nativos

y otros mas cuyo cultivo ha sido inducido y muchos de
estos ingredientes han sido simplificados en pastas.

En la preparacion de la Cochinita se usa un total de

Cocinando en Pib

El término Pib se refiere a un
procedimiento que consiste en
envolver las proteinas con hojas de
platano y enterrarlos bajo tierra.

La técnica del Pib puede alcanzar
una temperatura de hasta 200 °C, lo
que permite que la carne se pueda
manipular y desmenuzar facilmente.

El horno bajo tierra

Consiste en formar un hoyo en la
tierra a manera de horno, cuya base
se llena de brasas de lefia y sobre ésta
se colocan planchas de piedra que se
calientan. Sobre las piedras se coloca
lo que va a cocerse y se cubre con
hojas de platano que evitan la fuga de
calor y la vaporizacion de liquidos.

20 ingredientes provenientes de diversas partes del
mundo, pero que se han adaptado a la regién de
Yucatdn y otros mas, como el achiote, que forman parte

de los ingredientes nativos.

La navanja agria es trvadicional de Yucatan
( Es uno de los ingredientes imprescindibles en la

prepavacion de una buena cochinita.

Si no wwentas con ella

@+/“+

102
limones

1
cucharada de .
vinagre de  haranja
manzana dulce

"AchioH"

Tintura voja en Naha

Los mayas lo utilizaban

como especia Y colovante,
pov ejemplo pava colovear
cuenpo en vitos veligiosos, 4 lo

asociaban con la llavia.

“oJa de platano

Al cubriv la carne con hojas de
platano se evita que la tievva
entve.

Sin embargo su objetivo es

davle un sabor especial a la
-/

preparvacion, esto se debe a
que al entrvar en contacto con
la comida caliente, la ceva que
la cubre se devvite permitiendo

la infusion de saboves.

Descubre como asar las
hojas de platano

Dando clic aqui

Y

Se muele y se hace

una pasta

Clases en linea Escuela del Sabor | Comida Mexicana 4


https://www.youtube.com/watch?v=3mBIe7o9igI

ENCURTIDAS

O 2 piezas de chile habanero,

cortado en rodajas
1 cebolla morada, fileteada

%> cucharadita de orégano,
molido

i taza de jugo de naranja,
agria

12 cucharadita de sal

@ 15 minutos 4 porciones

1 Mezcla el chile habanero, la cebolla morada,
el orégano, el jugo de naranja y la sal.

2 Cubre con plastico adherente y refrigera por

10 minutos.

3 Ofrece con tus platillos favoritos.

La cebolla movada encurtida
no puede faltar pava

acompanar la comida yucateca.

El sabor de ésta cebolla
es suave y puede usarse
en crudo, sin embargo
encurtirla le dara un sabor
diferente y ayudara a que se
conserve por mas tiempo.

Clases en linea Escuela del Sabor | Comida Mexicana 5
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DE C CMITA

12 tortillas de maiz,
calientes

800 g de cochinita pibil

2 aguacates, cortados en
rebanadas
1 Y2 tazas de salsa Kut& AN

Encuentva como
1 taza de cebolla morada, hacer la salsa
fileteada Kut en la
. pagina 8
5 limones, cortados a la
mitad

@ 15 minutos 12 piezas

1 Forma los tacos con las tortillas yla
cochinita pibil.

2 Sirve los tacos con un poco de salsa Kut,
cebolla morada y un poco de jugo de limén.

3 Ofrece.

Pava que tus tacos queden
Jugositos, puedes humedecer
la tortilla con un poco del

caldo deo la misma cochinita.

Clases en linea Escuela del Sabor | Comida Mexicana

=
(-
L
—
T
2
<<
-
o.




DE C(?DCMI TA
@) 15 minutos 6 piezas

a

a

6 piezas de bolillo, cortados 1 Calienta los bolillos en un comal por

a la mitad ambos lados hasta que doren ligeramente y
1 %2 tazas de frijoles unta un poco de frijoles en cada uno.
negros, colados y calientes 2 Rellena cada bolillo con un poco de

800 g de cochinita pibil cochinita pibil, aguacate y salsa kut.

2 aguacates, cortados en 3 Ofrece.

rebanadas

1 %2 tazas de salsa kut Si ol aguacate no

esta lo suficientemente
maduvo, colocalo cevea
de |A+m\os pava que
mmlwe, mas vapido.

Pava que tus tortas queden
deliciosas, puedes tostar
el pan con un poco de

mantequilla.

Clases en linea Escuela del Sabor | Comida Mexicana

ENTRADAS Y BOTANAS



RKUT

O 2 dientes de ajo, asados
O 5 chiles habaneros, asados

O %z cucharadita de sal de
grano

O %: taza de jugo de naranja,
agria

@ 20 minutos 4 porciones

LEnun molcajete, tritura los ajos, los chiles,
la sal de grano y el jugo de naranja.

2 Deja reposar 15 minutos y acompana con
tus platillos favoritos.

Bl seeveto de esta salsa es
machacavla en un moleajete, asf
quedara con una textuva ideal para
acompaiar tus tacos ¢ tortas.

Clases en linea Escuela del Sabor | Comida Mexicana



€l seeveto de los
panuchos ¢ salbutes

.~ % . LATORTILLA

IDEAL,

e L LA :Panuchos o Salbutes?

Los salbutes y panuchos son
. de los platillos mas famosos y
=3 o emblematicos de la peninsula
N de Yucatan, y si algo sobra son
g e g TN maneras de disfrutarlos.

: Ambos consisten en una tortilla
R i £y e & frita a la que se le agrega carne de
= cochinita, o pollo.

i La clave principal para diferenciar
b e ambas es que la tortilla del
e i e ; panucho va rellena de frijol colado
e o y se frie en manteca de cerdo.
S £ Suele precocerse antes de freirse,
mientras que el salbute va directo
al aceite.

SALSA
_XNIPEC

¢l pico de gallo yucateco

Recuerda que
AvA prepavar
Psalbuﬁ'!:;rsﬁlo
debes formav
las tortillas ¢

Pfrefvlas
Cémo hacer tortillas
pava panuchos
Forma las tortillas
El secreto estad en que sean un poco
mas gruesas de lo normal, asi podras
rellenarlas mas facilmente.
El comal
Cocina las tortillas en un comal sin
grasa por ambos lados.
iA rellenar!

Cuando las tortillas comiencen a

: P Encuentva
inflarse corta desde la parte: mas hmo hacer
delgada formando una bolsita y Frijoles
rellendlas con los frijoles colados. w'ﬂ) 0s en
la pagina 12

Que queden crujientes

Frielas con manteca de cerdo, esto les
dara un sabor Unico y escurrelas en
papel absorbente.

iTodo listo pava prepavar tus
Panud\os!

. ’
» P
% (8
\ J
* .\‘\__/
oo, . ' Limén
) . "f. Namr\ja agria \ '.i
Jitomates habanero | leei\-l-n P ‘i?- %{f \ ;‘/‘
Mmovaaa govaa i_;‘.;_,\‘ .4%' 4 %5\4 <
¢ ¥ S e
Ovégano
El concepto que se usa en el
X-Ni-Pek es similar al pico
de gallo, por que todos los No\\'rliz" de pevvo "
ingredientes van cortados Del Mmaya ‘ni, naviz I’Qfbk ’
en pedacitos pequenos y le pevvo, es dediv, naviz de pevvo,
dan frescura y sazodn, pero el Ya que la salsa es tan picosa
toque especial se lo dan los que hace sudav la naviz, como
ingredientes yucatecos como les pasa a los pevvos.
la naranja agria y por supuesto
el ingrediente estrella: el chile
habanero, tipico de la regién.
Clases en linea Escuela del Sabor | Comida Mexicana 9



Panuchos

O 1 kg de masa de maiz, para tortillas
O %4 cucharada de sal

O 2 taza de agua

O 2 tazas de frijoles negros, colados
O manteca de cerdo, para freir

O 1 kg de cochinita pibil

O 3 jitomates, cortados en rebanadas
O 1 taza de cebollas encurtidas

O 1 aguacate, cortado en rebanadas

7

La cantidad de agua pava hidvatar la
masa de maiz pueje, variar dependiendo
de cada masa, es importante agvegarla
poco & poco ¢ de sev necesavio anadiv un

poco mas.

@ 40 minutos 12 porciones

1 Mezcla la masa de maiz, la sal y el agua poco a poco
hasta obtener una masa suave y que no se te pegue en

las manos. Cubre con plastico adherente, deja reposar por
lo menos 30 minutos y amasa nuevamente; forma bolitas
con la masa de aproximadamente 40 g cada una. En una
maquina para tortillas, coloca una bolita entre 2 pedazos
de plastico y presiona para formar las tortillas; repite con el
resto de la masa. En un comal caliente, coloca las tortillas y
cuando las orillas empiecen a cambiar ligeramente de color,
dale la vuelta y cocina por aproximadamente 1 %2 minutos.
Cuando se empiecen a formar algunas burbujas apenas
visibles, dale la vuelta nuevamente, presiona ligeramente el
centro de la tortilla y deja que infle para que con el vapor se
termine de cocer.

2 Corta algunas tortillas de la parte mas delgada,
obteniendo una especie de bolsita y rellena con una capa
de frijoles colados, presiona ligeramente las orillas para
cerrar. Frie las tortillas en la manteca caliente por ambos
lados y coldcalas sobre papel absorbente para retirar el
exceso de grasa. Coloca un poco de cochinita sobre las
tortillas, decora con el jitomate, las cebollas encurtidas y el
aguacate; ofrece.

Clases en linea Escuela del Sabor | Comida Mexicana 10
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Oatbutes

O 1 kg de masa de maiz, para tortillas
O %4 cucharada de sal

O 2 taza de agua

O manteca de cerdo, para freir

O ¥ lechuga orejona, desinfectada

O 2 tazas de pollo en escabeche,
deshebrado

0O 3 jitomates, cortados en rebanadas

O 1 pepino, sin semillas y cortado en
medias lunas

O 1 v, tazas de cebollas moradas,
fileteadas

Encuentra la receta del
pollo en escabeche

Dando clic aqui

@ 40 minutos 12 porciones

1 Mezcla la masa de maiz, la sal y el agua poco

a poco hasta obtener una masa suave y que no

se te pegue en las manos. Cubre con pldstico
adherente, deja reposar por lo menos 30 minutos y
amasa nuevamente; forma bolitas con la masa de
aproximadamente 40 g cada una. En una maquina
para tortillas, coloca una bolita entre 2 pedazos de
plastico y presiona para formar las tortillas; repite
con el resto de la masa. En un comal caliente,
coloca las tortillas y cuando las orillas empiecen

a cambiar ligeramente de color, dale la vuelta y
cocina por aproximadamente 1 ¥2 minutos. Cuando
se empiecen a formar algunas burbujas apenas
visibles, dale la vuelta nuevamente, presiona
ligeramente el centro de la tortilla y deja que infle
para que con el vapor se termine de cocer.

2 Frie las tortillas cocidas, decora con un poco
de lechuga, pollo en escabeche, jitomate, pepino,
cebolla morada; ofrece.

Clases en linea Escuela del Sabor | Comida Mexicana 11
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https://www.recetasnestle.com.mx/recetas/comidas-pollo-escabeche?utm_source=banner&utm_medium=display&utm_campaign=recetario_eds_mexico&utm_content=comida_pollo_escabeche
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COLADO

3 tazas de frijoles negros, cocidos
1 %2 tazas de caldo de frijoles
2 cucharadas de manteca de cerdo

%4 pieza de cebolla, picada
finamente

1 chile habanero
1 rama de epazote, desinfectada

1 cucharadita de sal

Mira cémo cocer frijoles

Dando clic aqui

@ 20 minutos 4 porciones

—

1 Licta los frijoles con el caldo y
cuela; reserva.

Puedes sustituiv ol
caldo de frijoles por
caldo de pollo.

2 Enuna olla, calienta la manteca
de cerdo vy frie la cebolla con el chile
hasta que cambien de color, agrega
los frijoles con el epazote y la sal.
Cocina hasta que espesen moviendo
constantemente para evitar que se
peguen.

3 Retira la rama de epazote y el
chile habanero; acompana con tus
platillos favoritos.

Su_nombre maya es Tsaaj Bi
Bu'ul, Teaaj significa manteca o algo
frito, y la pa?abm Mmaya pava los
frijoles os Buul.

Se utiliza para difeventes antojitos

Yucatecos.

Clases en linea Escuela del Sabor | Comida Mexicana 12
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https://www.recetasnestle.com.mx/recetas/comidas-como-cocer-frijoles?utm_source=banner&utm_medium=display&utm_campaign=recetario_eds_mexico&utm_content=comida_como_cocer_frijoles
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XNIPEC

12 cebolla morada, picada finamente
3 chiles habaneros, picados finamente

3 jitomates, sin semillas y cortados en
cubos

%2 taza de jugo de naranja, agria
12 cucharadita de orégano, molido

%2 cucharadita de pimienta negra,
molida

/> cucharadita de sal

4 ramas de cilantro, desinfectado y
picado finamente

espivitu yucateco, esta presente
en la vida cotidiana en Jucatan.

vango que va de 200 mil a SO0
P 1 idades Seoville, -

@ 20 minutos 4 porciones

1 Mezcla la cebolla morada con los chiles,

el jitomate, el jugo de naranja, el orégano, la

pimienta y la sal.

2 Deja reposar por 15 minutos y mezcla con

el cilantro.
3 Sirve con tus platillos favoritos.

Do un anavanjado brillante
a un vojo encendido, ol Chile
Habanero es an elemento
esencial de la comida y ol

€< conocido pov ser uno de los
mas picantes del mundo, con un

Clases en linea Escuela del Sabor | Comida Mexicana
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BIZCOCHO

6 claras de huevo

Y, taza de azucar

1 cucharada de esencia de vainilla

6 yemas de huevo

1 taza de harina de trigo, pasada por un colador
1 cucharadita de polvo para hornear

TRES LECHES

1 lata de Leche Condensada LA LECHERA®

1 lata de Media Crema NESTLE®

1 lata de Leche Evaporada CARNATION® CLAVEL®
% taza de brandy

COBERTURA

2 tazas de crema para batir, fria

3/s taza de azucar glass

2 duraznos en almibar, cortados en rebanadas
s taza de frambuesas

Y%, taza de moras azules

1 rama de menta, desinfectada

Horno precalentado a 180 °C

30 minutos + horneado + refrigeracién

12 porciones

Para el bizcocho, bate las claras a punto de turrdn,
afiade el azlcar, la esencia de vainilla y las yemas una
a una. Afade de forma envolvente la harina de trigo,
el polvo para hornear y mezcla hasta integrar. Vierte
sobre un molde de 22 cm engrasado y enharinado;
hornea a 180 °C de 30 a 35 minutos o hasta que al
introducir un palillo este salga limpio.

Para las 3 leches, mezcla la Leche Condensada LA
LECHERA® con la Media Crema NESTLE®, la Leche
Evaporada CARNATION® CLAVEL® vy el brandy.
Desmolda el bizcocho, pica la superficie con un palillo
y bana con la mezcla de tres leches.

Para la cobertura, bate la crema con el azucar glass

hasta que doble su volumen. Cubre el pastel con la
preparacion anterior y refrigera por 2 horas. Decora
con las rebanadas de durazno, las frambuesas, las
moras y las hojas de menta. Ofrece.

Recuevda barar el bizeocho cuando atn
estt caliente, de esta manera absovbera
mejov los |{quidos.

Clases en linea Escuela del Sabor | Comida Mexicana
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dulce de feche

PASTEL

3/ taza de aceite de maiz

1 cucharadita de esencia de vainilla

5 huevos

1 taza de Leche Evaporada CARNATION® CLAVEL®
%> taza de azicar

1 cucharadita de polvo para hornear

1 ¥2 tazas de harina para hot cakes

TRES LECHES

1 lata de Leche Condensada LA LECHERA®

1 lata de Leche Evaporada CARNATION® CLAVEL®
1 lata de Media Crema NESTLE®

1 lata de Dulce de Leche LA LECHERA®
4 fresas, desinfectadas

Horno precalentado a 180 °C

40 minutos + horneado + refrigeracién 12 porciones

Para el pastel, licta el aceite de maiz, la esencia
de vainilla, los huevos, 1 taza de Leche Evaporada
CARNATION® CLAVEL®, el azucar, el polvo para
hornear y la harina para hot cakes, vierte en un
molde engrasado y enharinado. Hornea a 180 °C
de 45 a 50 minutos o hasta que al introducir un
palillo de madera este salga limpio, retira del horno
y deja enfriar ligeramente.

Para las tres leches, mezcla la Leche
Condensada LA LECHERA®, 1 lata de Leche
Evaporada CARNATION® CLAVEL® y la Media
Crema NESTLE®. Desmolda con cuidado el pastel
tibio para evitar que se rompa, pica la superficie
con un palillo y baia con la mezcla de tres leches;
refrigera durante 2 horas para que el pan absorba
la mezcla de las leches.

Bate ligeramente el Dulce de Leche LA
LECHERA®, colécalo en una manga con duya lisa
y decora el pastel. Coloca unas fresas en el centro,
refrigera por 1 hora y ofrece.

Clases en linea Escuela del Sabor | Comida Mexicana 15



Leche EvapomAa

Es un tipo de leche a la que
se le retira el 60% del agua
mediante un proceso de
evaporacion. Lo que quiere
decir que se trata de una
reduccion de leche de vaca,
pero conservando todas
sus propiedades nutritivas.

Leche Condensada

Es un tipo de leche a la
que se le retira el 60%
del agua mediante un
proceso de evaporacién,
se le agrega aztcar hasta
obtener un liquido espeso.
Principalmente se identifica
por su consistencia espesa y
su sabor dulce.

Media Crema

Es mas ligera que la crema en
cuanto a contenido de grasa.

Su sabor es neutro, por lo
que también puede alternar
entre lo dulce y lo salado.

El Pastel de Tres Leoches es uno
de los postves mexicanos mas
£o|>u|mms y deliciosos. Con un

izcocho esponjoso bafado en una
mezda de es.

Como con todas las recetas tipicas
de un pais tan rico en culturay
gastronomia, el pastel de tres leches
puede variar de region en region y
hasta de familia en familia.

Aunque algunos historiadores coinciden
en que su creacion fue en Nicaragua,
otras versiones indican que es México el
verdadero autor.

Se estima que fue hacia finales del siglo
XIX o a comienzos del siglo XX, ya que
la leche condensada y la evaporada
estuvieron disponibles por primera vez
en las décadas de 1850 a 1870.

Tips pava PVWPAV“V'O

/ El bizcocho

Debe ser un pan seco, poroso y
esponjoso.

/ Pinchalo
Pinchalo con un palillo o tenedor por
toda la superficie.

/ Calientito

Cubrelo con las 3 leches cuando aun
este tibio.

favovito de todos

Esto permitiva que

absorba mejor las 3

s
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