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Presentacion.

Entre las diferentes expresiones culturales de un pueblo se
encuentra en arte culinario, arte en el cual se combinan diferentes
productos alimentarios con las tecnologias usadas en la preparacion
de los platiltos, tanto de uso cotidiano como en aquellos de caracter
festivo.

Como una muestra de esta expresion cultural, se presenta este
recetario, memoria de concurso "Riquezas del Mar", realizado en
el mes de mayo de 1993, con la destacada participacion de los
pobladores de los municipios de Arriaga, Tonald y Pijijiapan.

Estos municipios eminentemente mestizos, refeljan en este
recetario su arraigo a sus tradiciones en el uso de productos
tradicionales como son: el chipilin, la yerbasanta, el achiote, etc., y
dan muestra de su dindmica cuitural con el uso de otros productos
no propios de la regién como pueden ser el jenjibre, la salsa y frijol
de soya, y los champifiones entre otros.

Con este recetario, se busaca asf difundir esta expresion de la
cultura popular hacia otras regines de estado y del pais, y a la vez
dar a conocer otra de las grandes riquezas con las que cuenta el
Estado de Chiapas.

Tuxtla Gutiérez, Chiapas, noviembre de 1993.
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BOLITAS DE MACABIL.

Ingredientes
Para elaborar las bolitas:

1 kg. de pulpa de macabil

4 tomates finamente picados

1 cebolla picada

1 manojo chico de cilantro, picado
3 chiles jalapefios, picados

3 cucharadas de aceite

3 cucharadas de pan molido

Para servirto:

Cebolias rebanadas al gusto
Tomates en tiras

Cilantro

Aguacates en tiras

Jugo de limén

Salsa Tabasco

Sal al gusto

Modo de prepararse

Se ponen a hervir dos litros de agua con sal y achiote. Los
ingredientes mencionados para {as bolitas se mezclan con la pulpa
de macabil. Cuando el agua esta hirviéndo se untan las manos con
aceite y se hacen las bolitas, poniéndolas en el agua de achiote.

Tiempo de cocimiento media hora.

Para servir se decora con los ingredientes mencionados y un
aderezo hecho con el jugo de limén vy 1a saisa Tabasco.



COCKTEL CALIFORNIA

Ingredientes

1/2 kg de pescado limpio (sierra, jurel, cazon, etc)
5 limones (jugo)

3 cucharadas de mayonesa

1 cucharada de salsa catsup

Tiritas de cebolla

Sal y pimienta al gusto.

Modo de prepararse

Se corta el pescado en cuadritos de un centimetro, se pone a
remojar el pescado en el jugo de limén por o menos una hora, se
escurre y sazona con sal y pimienta.

Se mezclan la mayonesa y la salsa catsup, se agrega al pescado y
se adorna con tiritas de cebolla.



COCKTEL DE CAMARON

Ingredientes

1 kg. de camarén

1 botella de salsa catsup
1/2 kg de jitomates

1/4 kilo de cebolla

4 chiles

6 ramas de cilantro

3 limones

1 refresco sabor naranja
1 aguacate

Modo de prepararse

Se coce el camarén a fuego lento.En un recipiente se ponen la
salsa catsup, los jitomates, las cebollas, los chiles y el cilantro
picados, se agrega el jugo de limén y el refresco de naranja.
Cuando el camarén esté cocido se pela para después agregario a
los ingredientes que contiene el recipiente. Se deja reposar este
cocktel por veinte minutos, se agrega el aguacate y se sirve.
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COCKTEL VUELVE A LA VIDA

Ingredientes

100 grs. de camarén en pulpa

100 grs. de puipo cocida

20 ostiones

100 grs. de pulpa de jaiba

6 cucharadas de salsa catsup

1 cucharada de cilantro, picado

1 taza de consomé concentrado de camarén
1 limén (jugo)

1 cucharada de cebolla, picada
Aceite de olivo .
Salsa picante al gusto I
Aguacate y sal al gusto " e i

Modo de prepararse

-

Se rebaja la salsa catsup con el consomé, se le agrega el camarén,
el pulpo, los ostiones, la pulpa de jaiba, el cilantro, la cebolla, el
aguacate en cuadritos, el jugo de limén, el aceite de olivo y la salsa
picante. Se revuelve todo y listo para saborearse.
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CROQUETAS DE PEZ GLOBO O BOTETE™"

Ingredientes

1 kg. de pescado desmenuzado

2 tomates, picados

1 cebolla, picada

4 pimientas, molidas

2 papas grandes, cocidas y picadas
2 huevos

1 taza de pan molido

3 hojas de orégano

Sal al gusto

Modo de gggarﬁrﬁe

Se frlen los tomates, la cebolla, las pimientas y las hojas de
orégano. Una vez fritos estos ingredientes se agregan el pescado,
las papas picadas y sal al gusto para formar una pasta y hacer las
bolitas para después pasarlas por los huevos batidos y pan molido.
En un sartén se pone aceite y cuando esta caliente se frien las
croquetas y se sirven, acompafandolas con ensalada al gusto.



- “TACOS DE CAMARON |

ingredientes

1 kg. de camarén, pelado
300 grs. de jitomate

1 cebolla chica

100 grs. de chile verde

1 porcion de especias

1 litro de leche

1/4 kg. de harina

1 bolsa de pan molido

Modo de prepararse

Se lictia el camaron. Por separado se lician también los jitomates,
la cebolla, los chiles, la porcién de especias y se agregan al
camarén. En un recipiente se pone a hervir la leche y se le agrega
Ta harina miviéndola para que no se pegue, hasta formar una pasta
a la cual se le agregan el camarén con los ingredientes antes
licuados, se deja enfriar esa pasta para hacer los tacos y pasarlos
por el pan molido y después freirlos.



TAQUITOS DE CAZON

Ingredientes
(Para 30 taquitos)

1 kg de masa para tortillas

300 grs de harina

Achiote al gusto

1/4 de cucharadita de sal

1 kg de salpicon de cazdn

2 cucharadas soperas de mantequilla

Modo de rarse

En una cacerola se extiende la masa, se le agrega; sal, harina,
mantequilla y el achiote , se amasa hasta que quede suave
Después se hacen bolitas y en una prensa se hacen ias tortillas, a
as que se les agrega el salpicon de cazén. Se doblan en taquitos se
rien y listo. ' :

Se sirven acompafiados con rebanadas de aguacate y salsa roja.
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SOPAS
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lnqredientes e

1/2 ikg. de arroz

1/2 kg. de camarones

1/2 kg. dz tomates

1 ccbolia madiang

1 barra de achioie :
4 pimientas chices ) gt

1 chile jalepefio, en trocitos B
1 rama de cilantro

[lodo de preparassd o

Se remojen los camarcnes por media hera para quitarie la sal,
Cesnuds ce remojados s2 hierven para pelaiios y Guitarles la
caheza. El anus en que se hirvicron ne «!st> tiraise, servird para <!
2oz,

Aparte se lichan los iomies, 1a cabollg, el echinte y s2 cuslan. En
uia cazuela o traste de ban se ponz el arroz cen'aceite, a fueg?
lznto, se agregan los comiarones y cuando el amoz csta ¢orado se
agrega lo licuado y cclado para cue c2 frian, después se afiade cl
agua en que se pusieron a hervir los camarones, por ultimo se
agregan las pimientas enteras, el chile en trocitos y el cilantro.
Este platillo se acompafia con cebolla picada, chile y limon.



ARROZ CON PESCADO

In ientes

1/2 kg. de arroz

1 kg. de robalo

2 tomates rojos

1/2 cebolia

3 dientes de ajo

1 rama de yerbabuena

3 ramas de cilantro

3 elotes rebanados

1 chile pimiento morrdn, en rajas
2 chiles jalapeifios verdes

odo de prepararse

Al pescado se le pone sal y se deja reposar por veinte minutos,

-pasado este tiempo se parte en rodajas y se frien hasta que se
doren. En una cazugla se frie el arroz con el cilantro, la yerbabuena,
los chiles jalapeiios y el elote rebanado, cuanco el arroz esté dorado
se le afiade el tomate, la cebolla y los ajos molidos o licuados y se
dejan freir durante tres minutos, después se le agrega el agua y
cuando empieza a hervir se agregan las rodajas de pescado, sal al
gusto y el chile pimiento morrén en rajas.



CREMA DE AZAFRAN CON MARISCOS

Ingredientes

Mariscos:

250 grs. de ostiones
250 grs. de pulpo

250 grs. de camardn
250 grs. de calamar

1 onza de vino blanco
Sal al gusto

Crema:

112 kg. de pescado (caldo)
100 grs. de maizena

100 grs. de margarina
200 ml. de crema

1 gr. de azafran

1/4 parte de cebolla

1 rama de apio

2 zanahorias

Sal y pimienta al gusto

Modo de prepararse

Los mariscos: en un recipiente con un poco de agua y sal, se ponen
a cocer los ostiones, el pulpo, el camarén, el calamar y se le agrega
el vino blanco.

La crema: Se pone a cocer el pescado con el apio, la cebolia, las
zanahorias, la sal y pimienta al gusto.

Se acitrona la maizena en la mantequilla, cuando toma color trigo
se le agrega el consomé de pescado y se mueve continuamente
para que no se hagan grumos.

Se lichan la crema, el azafran y se agrega a la coccion de pescado
y se deja hervir.

Los mariscos calientes se incorporan a la crema antes de servirse.
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CREMA DE CHIPILIN

Ingredientes
AR IOLE bl

150 grs. de harina e

150 grs. de mantequilla h

100 grs. de chipilin

100 ml. de crema

100 ml. de consomé de pescado

Sal y pimienta al gusto

Modo de prepararse . T e

Se acitrona la harina en la mantequilla y se agrega el consomé de
pescado. R
En la licuadora se pone la crema, el chipilin pasado por agua
caliente, sal y pimienta. Ya licuado se agrega al consome y se deja
hervir cinco minutos. .
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SOPA DE CAMARON

Ingredientes

1 kg. de camarén pelado
1/2 repollo, mediano st
3 tomates s
2 cebollas, medianas e PEE
1/4 kg de zanahorias

1 taza de salsa catsup
2 chiles en chilpotle
1/2 taza de crema :
1 porcion de especias s e sl 6
Sal 8l gusto, i, . o g e

e ol =3 i oi spmin Al

Modo de prepararse

Se pican las zanahorias y el repollo, mientras se lician los tomates,
las cebollas, los chiles en chilpotle y la porcion de especias. Se
pone a calentar el aceite en una cazuela y se le agregan las
zanahorias, el repollo y el camardn, por Gltimo se le afladen los
ingredientes licuados y se deja a fuego lento por treinta minutos.
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SOPA DE CAMARON CON TORTILLA

Ingredientes

100 grs. de camardn seco, en polvo
1/2 kg. de zanahorias

2 litros de agua caliente

3 chiles mulatos

1 rama de epazote

1 cubo de consomé de polio

3 tortillas

Modo de prepararse

En dos litros de agua hirviéndo, agregue el polvo de camarén, las
zanahorias cocidas y cortadas en cuadritos, los chiles mulatos, la
rama de epazote,el consomé concentrado y las tortillas cortadas en
tiras y fritas. Deje que hierva cinco minutos, hasta que los chiles
estén suaves.



SCPA DE CHIPILIN CON CAMAROCN (1)

Ingredientes para 12 pe__r,.égl_j_gg

250 grs. d2 masa

350 grs. de c2marén

250 grs. de chipilin

50 grs. de gqueso

50 grs. de maniequilia

750 grs. de masa para las Solitas
4 cucharadas d2 aceite: -

Saly cebolla al gusto.. : -« =

Modo de prepararse

Se preparan las bolitas con 756' 'g'rs: de lhésa mezclandola con el
queso, la mantequilla y sal al gusto. Se coloca una cacerola con
aceite en el fuego y se le agrega Ics 250 grs de masa batida, al

- estar hirviéndo se le afiade el chipilin y las bolitas. Se deja cocer por

* 20 minutos y se le agrega el camardn, se deja hervir 2 minutos més
* y se retira del fuego. B i



SOPA DE CHIPILIN CON CAMARON (2)

Ingredientes
Para seis personas

2 tazas de hojas de chipilin

1 chile guajillo

1 chile pasilla

2 cucharadas de cebolla picada

4 dientes de ajo

2 tomates rojos chicos

1/4 kg de camarén entero y cocido
2 cucharadas de camar6n seco en polvo
2 cucharadas de aceite

3/4 taza de harina de maiz

sal y pimienta al gusto

Modo de preparase

- Se remojan los chiles, una vez blandos se licuan con los chiles , ia
cebolla, ajos, tomates, pimienta y camarén en polvo.
En una cazuela se pone a calentar el aceite y se frie la mezcla que
se licud y le agregamos la harina de malz disuelta en una taza de
agua, cuando empiece a hervir le agregamos los camarones y las
hojas de chipilin para dejaria hervir veinte minutos mas, y se sirve
caliente.

NOTA: El chipilin puede sustituirse por calabacitas tiemas 0
nopales, si gusta también se pueden hacer combinaciones con dos
verduras.



SOPA DE MARISCOS

Ingredientes

3 jitomates

1 rebanada de cebolla

2 chiles en chilpotle

50 grs. de camardn con cascara

50 grs. de pulpa de camarén

50 grs. de pulpo cocido, en cuadritos

10 ostiones”

50 grs. de pulpa de jaiba

1 jaiba limpia

1 rebanada de pescado robalo, en cuadritos

Modo de prepararse

Se licGan los jitomates con la cebolla y los chiles en chilpotle.
Después se sazona y se le agregan dos litros de agua. Cuando esté
hirviéndo se le agrega la jaiba, el camarén por Ultimo el pescado, ya
que esté esto cocido se le agregan los ostiones, el pulpo cocido, la
pulpa de jaiba y en cuanto de el primer hervor, est4 listo.



SOPA DE OSTIONES CON LECHE

Ingredientes

1 bolsa de ostiones .

1 cebolia

1/4 litro de leche

2 rebanadas de chile dulce
Pimienta en polvo al gusto
Trocitos de pan frito
Ramas de perejil

Modo de prepararse

Se ponen a cocer los ostiones La cebolla, el chile dulce y Ia

pimienta en polvo se frien y ya que estan fritos se les agrega el

caldo de los ostiones, la leche y sal al gusto. Una vez que esta

hirviéndo se le agrega el perejil picado y los ostiones. Al servir la
-sopa en los platos se les poné-trocitos de pan frito.




ENSALADAS
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CEBICHE DE CAMARON

Ingredientes

2 jitomates, picados en cuadritos
1/2 cebolla, picada

1 chile verde, picado

5 limones (jugo)

2 cucharaditas de aceite de olivo
Cilantro al gusto

Pimienta y sal al gusto

Modo de prepararse

Los camarones pelados se abren por el lomo, se lavan bien y se
dejan reposar en el jugo de limén por una hora. Transcurrida esta se
fe quita un poco de jugo, se agrega el tomate, la cebolla, el cilantro,
el chile verde, sal y pimienta al gusto y si gusta agregue el aceite de
olivo.



CEBICHE DE PESCADO

Ingredientes

1 kg. de filete de robalo 6 guachinango, pelados, lavados y cortados
en cuadritos. '

20 limones (jugo)

8 jitomates, pelados, cespepitados y cortados en cuadritos
1 manojo de cilantro, picado

1 cebolla, picada

1 taza de salsa catsup

3/4 de taza de aceite de olivo

2 aguacates maduros .

1 {ata de chiles en escabeche, en rajas

Tortillas

Sal y pimienta al gusto

Modo da prepararse

Los cuadritos de pescado se ponen en el jugo de limones durante 4
6 5 horas. Después se lavan muy bien para quitarles el exceso de
4cido y se mezclan con los jitomates, 1a cebolla, el cilantro, |a salsa
catsup, el aceite de olivo, sal y pimenta al gusto.

Los chiles se ponen en una salsera y se meten al refrigerador por 20
minutos. Al servirse el cebiche se colocan los chiles sobre los
aguacates partidos por la mitad.

Normalmente se acompafia con tortillas, pero si desea puede
acompafiario con galletas saladas, mas cilantro y cebolla picada.



CEBICHE PACIFICO

ingredientes

1 kg. de filete de pescado robalo o sierra
1 kg. de camarones crudos

1 kg. de jitomates

2 cebollas medianas

10 ramas de cilantro

2 aguacates grandes

30 limones verdes

1 frasco chico de aceitunas

1 lata de chiles jalapefios en escabeche y en rajas
3 cucharadas de vinagre blanco

5 gotas de salsa inglesa

15 gotas de salsa maggi

2 naranjas grandes

Hierbas de olor al gusto

Sal y pimienta al gusto

Modo de prepararse

Se lavan y se pelan los camarones, el filete se parte en cuadritos y
se colocan en un recipiente con el jugo de limones, se agregan la
sal y pimienta al gusto y se mantienen en refrigeracion durante dos
horas.

Se lavan, desinfectan y se pican finamente los jitomates, las
cebollas y el cilantro y se agregan a los camarones y pescado,
transcurridas las dos horas y se revuelven bien. Después se
agregan las hierbas de olor, la salsa inglesa,la saisa maggi, las dos
cucharadas de vinagre, los chiles en escabeche y las aceitunas. Se
sirve en un platén, adornandolo con rebanadas de aguacate y
rodajas de naranja.
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ENSALADA DE BAMBU

Ingredientes para seis personas

1 kg. de camarén en pulpa

1/2 kg. de tomate rojo

2 cebollas grandes

1 manojo de cilantro

1 pepino

1 cucharada de crema

1 cucharada de mayonesa

1 cucharada de mostaza

1 taza de chicharos cocidos

Sal, limén y chiles jalapefios al gusto .

Modo de prepararse

Los tomates se pasan por agua caliente, se pelan y se pican.

También se pican las cebollas,el cilantro, el pepino, el chile y el
- camaron; se mezclan todos los ingredientes y se le agregan los

chicharos enteros. La ensalada se sirve con galletas saladas.
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ENSALADA DE CAMARON

Ingredientes

1 kg. de camarén
250 ml. de mayonesa
1/4 kg. de cebolla

1/2 kg. de jitomate

4 chiles jalapeiios
Jugo de limén

Modo de prepararse

El camardn cocido se pela muy bien y se va colocando en un plato
extendido, se le agrega el tomate y la cebolla en rebanadas, un
poco de jugo de limén, el chile desvenado y rebanado y la
mayonesa. Se mezclan estos ingredientes y esta listo para servir.
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ENSALADA DE CAMARON A LA CREMA

Ingredientes

300 grs. de pulpa de camar6n
2 jitomates rebanados

1 cebolla rebanada

2 chiles verdes

1 aguacate pelado y rebanado
1 pepino pelado y rebanado

2 cucharadas de mayonesa

2 cucharadas de salsa catsup
2 limones (jugo)

Cilantro picado

Sal al gusto
Modo de prepararse

£ camarén: se lava la pulpa de camarén, se pone en plato
extendido, se le agregan los jitomates, la cebolla, el cilantro, el
pepino, los chiles, el aguacate y el jugo de un limén.

La crema: se mezcla el jugo de limén, la salsa catsup y la
mayonesa, hasta que se disuelvan los grumos. Ya que esté lista la
crema se le agrega a los ingredientes anteriores.
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ENSALADA DE CAMARON CON ADEREZO DE
CURRY

Ingredientes
Ensalada:

1/2 kg. de camaron cocido y pelado
1 pieza de lechuga romana

1 pieza de lechuga orejona

Hojas de perejil al gusto

Hojas de cilantro al gusto

Hojas de hinojo al gusto

1/4 parte de jitomate sin pulpa

Aderezo:

1 huevo

125 ml. de aceite

1 cucharada sopera de vinagre
1 gota de limén

curry en polvo, al gusto

Sal al gusto

Modo de prepararse

La ensalada: se parten las lechugas en trocitos y se ponen en un
recipiente, se les agrega e! cilantro, el perejil e hinojo y se
desinfectan muy bien.

El jitomate sin pulpa se corta en cuadritos.

Se coloca la ensalada en un plato extendido, se le agrega el
camarén y se adorna con los cuadritos de jitomate.

El curry: se licta el huevo a la velocidad maés baja y poco a poco se
le agrega el aceite, cuando espesa se agrega el vinagre, el limén, 1a
sal y el curry. Si queda muy espeso se adelgaza con vinagre o
agua.
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ENSALADA DE MARISCOS

Ingredientes

(Para dos personas)

100 grs. de camardn pelado
100 grs. de pulpo

100 grs. de abulén

20 ostiones medianos

1 jitomate grande

1/2 cebolla

2 limones (jugo)

1/2 cucharadita de sal

1 rama de cilantro

Chiles verdes al gusto

Modo de prepararse

Se rebanan el jitomate,la cebolla y se pica el cilantro para despues
agregar el camarén, pulpo, abulén y por Gltimo los ostiones,
mezclando todo con el jugo de limén y se adorna con chiles verdes.
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ENSALADA DE MARISCOS CON FRUTAS
TROPICALES

Ingredientes

1/2 kg. de camarones coCi405

1 taza de camne de jaibas

1 taza de pulpo

1 taza de apio, picado

2 cucharadas de jugo de limén

1 lechuga orejona

6 rebanadas de pifia

1 mel6n, pelado y partido en gajos
3 naranjas, peladas y partidas en gajos
1/2 taza de mayonesa

1/2 taza de leche evaporada

3 cucharadas de crema fresca

Sal y pimienta al gusto

Modo de prepararse

Se mezclan los mariscos con el apio, el jugo de limén, la sal y

pimienta al gusto. Se ponen en el centro de platén, adoméndolos
con las hojas de lechuga y las frutas. En un recipiente se mezclan la

mayonesa con la crema y la leche evaporada y se adereza la
ensalada.

35



ENSALADA RUSA DE CAMARON

Ingredienios

300 grs. de pulpa de camar6n

2 zanahorias cocidas, en cuadritos
2 cucharadas de mayoni2sa

2 papas cocidas, en cuadrilos

1 lata de chicharos

1 lata de chiles en rajas

Mod o de sreparar:?

En un recipiente se ponea los camarones, ahi se I van agregando
las verduras, el chile en cuadritos, el chicharo, la mayonesa y si se
desea se agrega aquacs:2. Todo esto sz revueive.
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ENSALADA SOL DE CAMARONES

ingredientes

1/2 kg. de pulpa de camarén
1 kg. de camarones, pelados
4 chiles jalapeiios

2 tomates rojos

1 cebolla

1/2 taza de mayonesa

3 limones (jugo)

1 rama de perejil

Sal y pimienta molida al gusto

Modo de prepararse

Se lician los camarones con los tomates, los chiles, la cebolla, la
mayonesa, la sal y pimienta al gusto, hasta formar una pasta firme y
suave para untar, esta se coloca en el centro de un platén y
alrededor de ella se ponen los camarones enteros sazonados con
pimienta molida, sal al gusto y jugo de limones, semejando un sol
adornado con una rama de perejil.
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PLATILLOS

39






BACALAO

Ingredientes

1 kg. de bacalao seco o caz6n seco
1 1/2 de jitomate

400 grs. de papa

1 cebolla mediana

8 dientes de gjo

6 ramas de perejil, picado

1 lata de chiles morrones

2 frascos chicos de acaitunas

1/2 taza de aceite de olivo

Modo da pregararse

Se remoja el bacalao 1a noche antzerior. Al 6iro cia temprano se
pone a cocer en !a misma agua en la que se remoj6. Cocido se
desmenuza y se le quitan las espinas, se pong en otio recipiente
con agua. Se prueba el bacalao, si tiene mucha sal se lava hasta
que quede al gusto y se escurre.

El jitomate se licia con la cebolla y el ajo. En un recipiente con el
aceite caliente se frie el jitomate y se le agrega el bacalao, las
papas peladas y picadas en cuadros medianos, las aceitunas, el
chile en rajas y el perejil. Se sirve adornado con aceitunas y rajas
de chile morrén y acompafiado con arroz blanco y pan.
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CALAMARES RELLENOS EN SU TINTA

Inaredientes para scis personas

2 kg. de calamar

1 kg. de tomate rcjo.

1/2 de cebolla

1/4 kg. de papas

1/4 kg de zanahorias

3/4 kg. de came de cerdo
6 cucharadas de aceite de olivo
1 1limén

6 dientes de ajo

4 hojas de laurel

2 ramas de tomillo

- .. Modo de prepararse

Se limpian los calamares, se les exprime el limén y se dejan
reposar. Se pone a cocer la came en trocitos; por separado se

~cocen las papas y zanahorias. Las pasitas se pican. Los tomates y
la cebolla se asan, después se pelan los tomates y se lictian junto
con la cebolla, la tinta y los ajos. En una cacerola se frien los
calamares con el aceite de olivo, se les deja caer 10 que se licué y
se les agregan las hojas de olor. Los calamares se rellenan con la
carne picada, las papas, las zanahorias y las pasitas y se cosen con
hilo y aguja para que no se salga el relleno.
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CAMARONES A LA DIABLA

Ingredientes

200 grs. de camarones

4 cucharadas de chile en chilpotle
3 cucharadas de salsa catsup

2 cucharadas de crema

1 taza de jitomate al natural

1 diente de ajo

1 cucharada de margarina

3 pimientas chicas

Sal al gusto

Modo de prepararse

La salsa de jitomate se. acitrona con una cucharada de margarina,
se le agrega el chile chilpotle, la salsa catsup, la crema y se licua.
Se vuelve a acitronar, ya que esta hirviéndo se agregan los
camarones, la sal y pimienta, se deja hervir por cinco minutos. Si se
desea se acompaiia con arroz blanco.
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CAMARONES ENCILANTRADOS

Ingredientes

1/2 kg. de camarones, lavados y pelados
2 tazas de cilantro, picado

4 4 5 chiles jalapeiios en escabeche

2 cebollas medianas, rebanadas

1/2 taza de aceite de olivo

Sal al gusto

Modo de prepararse

Se precalienta el horno a 200°C. En un refractario se pone una capa
de cilantro picado y sobre ésta unas rebanadas de chile jalapefio; se
colocan encima unas rebanadas de cebolla, una capa de camarones
y nuevamente otra de cilantro, etc. Se bafia con el aceite de olivo y
se mete al homo durante diez minutos o hasta que los camarones
-estén cocidos.
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! CAMARONES ENSABANADOS

j Ingredientes

20 camarones gigantes

20 lonjas de tocino, muy delgados
30 grs. de queso manchego

3 zanahorias

2 cebollas

3 cucharadas de harina

1 taza de leche

2 cucharadas de salsa inglesa
1 lechuga

2 tomates

1 manojo de rabanos

100 grs. de arroz

Pimienta al gusto

Modo de prepararse

Se abren los camarones por la espalda, se lavan bien y se dejan
reposar con salsa inglesa y pimienta al gusto por diez minutos,
pasado este tiempo se rellenan con queso manchego, se enrolian
con el tocino y se frien a fuego lento. Una vez fritos se sacan y se
escurren bien.

Modo de preparar la salsa

Se ponen a cocer a fuego lento las zanahorias, las cebollas y los
tomates, estando cocidos estos ingredientes se lictan para después
colarlos y ponerios a hervir, espesandolos con harina y leche.

Se adornan con lechuga, rabanos en rodajas y arroz blanco.
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CAZON PICADO

Ingredientes

1 kg. de cazén

1 cebolla mediana, licuada

2 chiles en chilpotle, licuados
Aceite

1 cabeza de ajo

Pasas, aceitunas y sal al gusto

Modo de prepararse

Se pone a cocer la carne con una cabeza de ajo machacada,
después se exprime perfectamente bien, hasta dejarla seca.

Los ingredientes licuados se frien en aceite y se les agrega la came,
se deja hervir por 30 minutos.

Ya cocida la carne se agregan pasas, aceitunas y sal al gusto.
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COCO RELLENO DE MARISCOS

ingredientes

100 grs. de pulpo cocido

100 grs. de pulpa de jaiba

100 grs. de pulpa de camaron

100 grs. de filete de pescado en cuadritos
1 coco pelado

2 jitomates picados

1 cebolla chica picada

1 chile pimiento morrén en cuadritos
3 pimientas chicas

3 dientes de ajo en cuadritos

1 pizca de orégano

Sal al gusto

Modo de prepararse

Al coco se le hace un agujero en forma de rueda en el centro para
quitarle el agua y asi poder rellenarlo. En una sartén se frien los
jitomates, la cebolla, el chile pimiento morrén, el orégano, la
pimienta y el ajo y cuando todos estos ingredientes estan fritos se
les agregan los mariscos y se dejan freir por cinco minutos.Después
se rellena el coco con todo lo frito

anteriormente, una vez rellenado se envuelve en papel aluminio
para homearlo por treinta minutos aproximadamente.
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CHILES RELLENOS DE ATUN

Ingredientes

500 grs. de atin _
250 grs. de jitomates
125 grs. de cebolias
125 grs. de zanahorias
3 dientes de ajo
Tomillo al gusto

125 ml. de vinagre
250 grs. de azucar

Sal al gusto

Modo de prepararse

Se desvenan los chiles, se ponen a cocer con sal, azticar y vinagre.
Cuando caimén de color ya estén listos, se escurren y se ponen a
-enfriar. Enseguida se prepara el atin, desmenuzado se pone en un
sartén con aceite caliente, moviendose lentamente se le agrega
tomate, cebolla y ajo, todos bien picados y se agrega sal al gusto.
Esta mezcla se pone a enfriar y se van rellenando los chiles.

En un recipiente con un poco de aceite y vinagre se van colocando
los chiles ya rellenos y se pone a fuego lento durante tres minutos.

Adorno:
Se acitrona una cebolla grande con aceite, vinagre y sal al gusto,

agregando una rama de tomillo. Se hierven dos zanahorias peladas
y partidas en rodajas. Con esto se sirven los chiles.
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' EMPANIZADO DE CAMARON

ingredientes

1/2 kg. de camarén

1 cucharada de ajo

3 huevos

1 bolsa de pan molido
Aceite

Sal al gusto

Modo de prepararse

El camarén se pela, se abre y se le agrega el ajo y la sak Después
..se le pone huevo batido, se cubre muy bien con el pan molido y se
frie en aceite bien caliente. Al servirse se puede acompaﬁar con
una ensalada al gusto.

Una variante de éste mismo platilio es agregarie a los camarones,
ajo, sal y vinagre. i
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ESCABECHE DE ROBALO BLANCO

Ingredientes

1 kg. de pescado robalo, en rodajas
2 tazas de agua

1/2 taza de vinagre

2 cebollas grandes, en rodajas

6 dientes de ajo

4 hojas de laurel

4 pimientas negras

4 clavos

2 ramas de tomillo .

2 chiles jalapefios verdes, en rodajas
Sal al gusto

Modo de prepararse

Se dejan reposar por veinte minutos las rodajas de pescado con sal,
pasado este tiempo se frien hasta que se doren, después se
acomodan en un refractario. En una cacerola se ponen a hervir el
agua con el vinagre, las hierbas de olor, los clavos, las pimientas,
los ajos,las rodajas de cebolla, los chiles jalapefios y sal al
gusto, debiendo hervir estos por veinte minutos y cuando s enfrien
se agregan al pescado acomodado en el refractario. Se acompaiian
con arroz blanco o rojo.
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- ESCABECHE DE ROBALO ROJO

Ingredientes

1 kg. de pescado robalo, en rodajas
3 chiles anchos

9 dientes de ajo

1 cebolla mediana

4 pimientas negras

4 clavos

3 hojas de laurel

2 ramas de tomillo

2 cebollas en rodajas
1/4 litro de vinagre

2 tazas de agua

1 pizca de comino
Sal al gusto

Modo de prepararse

Se dejan reposar las rodajas de pescado con sal, por veinte
minutos, pasado este tiempo se frien hasta que se doren y se
acomodan en un refractario. En una cacerola se ponen a hervir por
veinte minutos el agua con el vinagre, las hierbas de olor, seis
dientes de ajo, las cebollas en rodajas, las pimientas, los clavos y
sal al gusto. .

Los chiles anchos se ponen a hervir hasta que estén suaves,
después de lician con la cebolla mediana, tres dientes de ajo y el
comino, se agrega esto a las rodajas de pescado acomodadas en el
refractario, por dltimo se agregan el vinagre con las hierbas.
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Ingredientes il W
6 filetes de pescado e pcin

1/3 de taza de harina i
5 cucharadas de mantequilla MG

1 taza de champifiones rebanados

1 taza de leche evaporada it

1/2 taza de crema de champifiones SR gy

1 cucharada de salsa inglesa

3 cucharadas de vino blanco

1 cucharada de mostaza

1 cucharada de mayonesa

1/4 de cucharadita de sal
Pimienta de castilla y ajos al gusto
1 pepino rebanado

2 cucharaditas de perejil

gy,

Modo de gregarérs:e R

v din

Se sazonan los filetes con sal, ajos, pimienta, mostaza, mayonesay

vino blanco. Se deja marinar un par de horas. Se enharinan los
filetes y se frien en dos cucharadas de mantequilla. Se sofrien los' ..
champifiones en la mantequilla restante y se afiade la harina, poco

a poco se agrega la |eche mezclando continuamente. Se anhade fai ...
crema de champifiones, la salsa inglesa, el perejil, sal y pimienta,” .

dejando que la mezcla hierva y espese. Los filetes de pescado se~
escurren, se colocan en un platon y se bafian con la salsa de
champifiones.
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FILETE DE ROBALO AL VAPOR

Inagredientes
(Para una persona)

250 grs. de filete de robalo

1 tomate rojo, grande

3 rebanadas de cebolla

2 cucharadas de vinagre (de chile de lata)
1/2 hoja de yerbasanta

2 chiles jalapefios, desvenados

1 diente de ajo

Sal al gusto

Modo de prepararse

Se condimenta el filete de robalo con sal y ajo. En un recipiente se
sazonan el tomate, la cebolla y los chiles desvenados. En otro
recipiente se sazona Ia yerbasanta con el vinagre. Se coloca el filete
en un papel aluminio, se agrega el condimento de tomate, cebolla y
chiles desvenados, para después agregar la yerbasanta con
vinagre. Se tapa con el mismo papel y se pone a cocer a vapor
sobre un comal por diez minutos. Se sirve en un plato extendido.
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FILETE EMPANIZADO

Ingredientes

1 kg. de filete de pescado
1/2 taza de vinagre

1/4 de taza de salsa china
10 claras de huevo

Pan molido

Sal al gusto

Modo de prepararse
El filete se remoja con el vinagre, la salsa china y sal. El filete se

bafia en la clara de huevo batida y con pan molido, se frie en aceite
bien caliente.
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FILETE RELLENO DE CHAMPINONES EN SALSA DE
CHIPILIN

Ingredientes:

4 filetes de pescado

250 grs. de champifiones
100 grs. de mantequilia
50 grs. de cebolla

1 onza de vino blanco
Crema de chipilin

Sal y pimienta al gusto

Modo de prepararse

En la mantequilla caliente se acitrona la cebolla, se agregan los
champifiones y Ja onza de vino blanco, se sazona.

Los filetes sazonados con pimienta y sal, se rellenan de
champifiones, se enrollan y se envuelven en papel aluminio y se
cocen en agua.

55



HOJALDRE GE PEGCADO

incredienias

1 1/2 kg. de robalc

1 manojo de espinacas

100 grs. de brocuti cocido

200 grs. de pulpa ¢e samarén
200 grs. de pulpa de jaiba
200 grs. de ostién

290 grs. de calamar

1/4 de crema fresca

50 grs. de mantequilia ;
100 grs. de cebolla, picada

1 cucharadita de jugo maggi

1 cucharadita de salsa inglesa
Pasta de hojaldre

1 onza de vino blanco

Sal al gusto

~ Pimienta al gusto

Modo de prepararse

Se deshuesa el pescado dejando los filetes y la cabeza limpia para
rellenar. Una vez hecho esto se salmuera y agregan unas gotas de
iinén, se mete al refrigerador por una hora.

El relleno se prepara de la siguiente manera: en la mantequilla se
frien las espinacas picadas y la cebolla, cuando estén cocidas se les
agrega el camarén en pulpa, 1a pulpa d¢ jaiba, el ostion, el calamar,
el broculi y se sazona con salsa inglesa, jugo maggi y la onza de
vino blanco. Finalmente se le agrega la crema espesa.

El pescado se rellena y se envuelve con la pasta de hojaldre que ya
tenemos preparada tnos dias antes y se mete al homo por 15
minutos.
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JAIBAS EN CHILPACHOLE

Ingredientes

1 kg. de jaibas

1 taza de salsa catsup

1 taza de puré de tomate
Chile en chilpotle al gusto
Ajo y sal al gusto

Modo de prepararse
Se limpian las jaibas, se parten en dos y se ponen a sazonar con la

sal y el ajo. Después se frien y se les agrega la salsa catsup, el puré
- de tomate y el chile en chilpotie.
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- -~ JAIBA EN RELLENO

Ingredientes

1 kg. de pulpa de jaiba

2 tomates, picados

1 cebolla, picada

1 taza de aceitunas

4 pimientas, molidas

2 dientes de ajo

1/4 de crema

100 grs. de pasitas

2 huevos

150 grs. de chile en vinagre
' salalgusto, o

Modo de prepararse

Se acitronan los tomates, la cebolla, las aceitunas, as pasitas, las
pimientas, los ajos, el chile en vinagre y la crema. Cuando ya estén
acitronados estos ingredientes se agrega la pulpa de jaiba para
formar una pasta y con ella rellenar las conchas de jaiba. Se capean
con los huevos y se frien.
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ingredientes

1 pescado liza

2 cucharadas soperas de mayonesa

1 hoja de yerbasanta, en pedazos sy
2 cucharadas soperas de salsa catsup

2 jitomates grandes, en rebanadas

1/2 cebolla, en rebanadas

2 chiles jalapefios, en rebanadas

1 limén (jugo)

Sal al gusto

Modo de prepararse

- Se exprime el limon sobre la liza, se le agrega |a sal yse deja’—
reposar un minuto. Después se unta la mayonesa y la salsa catsup,

se agrega la yerbasanta, el jitomate, la ceboila y el chile. Se

envuelve en papel aluminio y se pone a fuego lento cinco minutos

de un lado y cinco minutos del otro lado.
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MEDALLONES DE ROBALO CON CREMA DE
CHAMPINONES

Ingredientes

3 kg. de robalo

2 huevos

1 taza de champiiiones enteros

1 taza de pimientos morrones

1 lata de crema de champifiones

4 manojos de cebollas cambray
1/2 cucharadita de nuez moscada
1/2 cucharadita de pimienta molida

1 lechuga

Hierbas de olor

Sal al gusto

Modo de prepararse

Se le quita la pulpa al pescado y se muele, se le agregan los
huevos, la pimienta y la nuez. En un lienzo se extiende la pulpa
agregando las tiritas de chile morrén y se enrolia.

En un recipiente se coloca el espinazo con hierbas de olor y sal y
cuando est4 hirviéndo se mete el rollo por veinte minutos, una vez
cocido se rebana y se colocan en un platén decorandolo con las
cebollas y los champifiones (acitronados), rajas de chile morrén y
lechuga.
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MOJARRAS ENMASCARADAS

Ingredientes
(Para cuatro personas)

4 mojarras, limpias

1 barra de margarina

1 cebolla grande, en rodajas

2 cucharadas de consomé de pollo
1/4 kg. de tocino

Hojas de epazote al gusto

Chiles en chilpotle al gusto

Sal al gusto

Papel aluminio

Modo de prepararse

Se cortan cuatro pedazos de papel alumimio, segin el tamaiio de
las mojarras, calculando que al final de su preparacién puedan

envolverse totalmente.

2o coloca la mojarra sobre el papal aluminio y sobre ella dos
rodajas de cebolla, dos cucharaditas de margarina, cuatro o cinco
hojas de epazote, dos o tres tiras de tocino, chile chilpotle y sal al
gusto. Por Gltimo se espolvorea media cucharada de consomé de
pollo. Después las mojarras se envuelven cuidadosamente
procurando no dejar orificios en el papel aluminio. Se colocan en un
recipiente extendido y se meten al horno precalentado por 15 6 20

minutos a 100°C.
Al servirse se le agregan unas gotas de limén.
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1 kg de pulpa de canarén o171

1/4 kg. de jiiomates
1 cebclla mediara

5 chiles en chilpclic
1 taza de harina

1 taza de crema

1/2 taza de manieca
4 yemas de htevo
Sal al gusio

5]

Modo de preserare

V)

g A 8

Se lictan 105 jitc:nates, la cetolla, les chiles en chiipoile, 12 haring,
la crema y 125 yemes de nucvo. Aperte d2 lictia'ia-pulpa de
-camarén y se 12 cgrega s ingredieiites anis licuacos al imisied
tiziipd que se le agroga ia manteca ¥ sal al gusto. Uaspusds &
revuslve hasta lograr una pas'a comigacta, ésta se coleca en
moldes y sa pone 2n el homo por cuar-iia minutos a fuego lerto.
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PAN DE CAZON

Ingredientes

1 kg. de cazén

1/4 kg. de tomate

1 cebolla mediana

6 chiles en chilpotle

1 taza de crema agria
2 tazas de harina

4 huevos

Aceite el necesario
especias al gusto

Modo de prepararse

Se licta el tomate, la cebolla, los chiles, las especias y el aceite. Se
vacia en una cacerola se compacta y se deja enfriar, agregando
después la crema, Ia harina y los huevos, se mezcla y se pone en
un molde enharinado y engrasado al horno precalentado por
cincuenta minutos a fuego lento, se retira del horno y se puede
servir frio o caliente.
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v 27 ‘PESCADO A LA MARINERA

Ingredientes

1 kg. de robalo o pargo

1 taza de puré de tomate
1/2 taza de vinagre

1/4 de taza de aceite

1 cebolla, en rebanadas e
1 cucharadita de pimienta en polvo Ak
3 ramas de perejil, picado AN
Sal para sazonar

Modo de prepararse e

Se limpia el robalo o pargo, se le pone sal y pimienta. Por separado

se mezcla el aceite, el vinagre, el puré de tomate y la cebolla, esta

mezcla se le agrega al pescado, por Gltimo se agrega el perejil
__picado. Se precalienta el horno a 300°c., para después meter en él
.- elspescado por cuarenta y cinco minutos, se saca y listo.
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PESCADQO AL VAPOR

Ingredientes

1 kg. de pescado

1 diente de ajo

1 cebolla

1/4 kg. de frijol de soya

1 chile verde

1 céiscara de mandarina

1 cucharada de salsa de soya

1 cucharada de pimienta en polvo

Aceite
Sal al gusto
do re

Se parte el pescado en cuadritos. En un recipiente con aceite se
quema el ajo. Se agregan la cebolla en gajos, el frijol de soya, el
chile en rebanadas, la cascara de mandarina, la salsa de soya, la

_..-pimienta en polvo, sal al gusto y se mezclan. Con esa mezcia se
.. .-.unta el pescado partido, se pone al vapor por 25 minutos.
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Ingredientes obsazaq sb .Qx
oip ab alnain |
1°kg. de filete o trocitos de liza shlod
2 calabacitas ayoe ab iofini eb ¢ 7
3 zanahorias abiav
1 lata chica de aceitunas anisbasn 8h gkl
2 papas grandes -0z 6D seipe B shi
6 almendras s alneimic ah ah
2 pimientas chicas

Pasitas

1 tomate mediano
1 pedazo de cebolla

1 diente de ajo BUBTL e
1 rama de tomillo
Achiote . ...

- Sal-alguste: 1 >oir

5 e

Primero se liciia el tomate, la cebolla, el ajo y la pimienta. Las
verduras se parten en ruedas. En un recipiente se pone un poco de
aceite y se van acomodando las verduras por capas: una capa de
calabacitas, zanahorias, papas, una de filete de pescado, otra de
calabacitas, etc. Después se le agregan las pasas, almendras y todo
lo que se licud. Se le pone una rama de tomillo, achiote, sal al gusto
y se tapa dejandolo de 15 a 20 minutos en el fuego.
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PESCADO PIBIL
ingredientes

1/2 taza de vinagre

3/4 kg de pescado en rebanadas
1 cebolia rebanada

1 chile pimiento morrén

2 jitomates

2 dientes de ajo

1 naranja (jugo)

1 bamra de achiote

Modo de prepararse

Al vinagre se le agrega el jugo de naranja y el achiote para que éste
pueda disolverse. En un refractario se acomodan las rebanadas de
pescado agregandole el chile pimiento morrén en rebanadas, la
cebolla y el achiote disuelto en el vinagre y jugo de naranja. Aparte
se licaan los jitomates y se le vierte al pescado, se le ponen los
dientes de ajo, para homearse por veinte minutos o bien puede
cocerse a vapor.
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PULPO AL VINO TINTO

Ingredientes

1 kg. de pulpo

2 cebollas

1/2 taza de aceite de olivo
2 tazas de vino tinto seco
1/2 cucharadita de pimienta
2 ramas de apio

1 hoja de laurel

Modo de prepararse

Se limpia el pulpo hasta que quede sin la bolsa de tinta, se pone a
cocer a fuego lento sin ningtn tipo de liquido o grasa. Ya que esta
cocido se le quita los tent4culos y se frien, se corta el resto del
pulpo en trozos y si <o desea se le quita la piel.

-En un saitén se calienta el aceite de olivo y se frien las cebollas
picadas hasta que se doren, se afiaden el apio picado, la pimienta,
la hoja de laurel, el vino y los trozos de pulpo, se dejan cocer a
fuego lento durante tres horas y listo.
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ROBALO A LA MARI **

i

Ingredientes e
(Para seis personas) )

6 robalos de madio kilo

10 tomates

1 cebolla grande

1/4 kg. de aceitunas

1 lata de chiles jalapeiios, en escabache
1 rama de tomillo

1/2 taza de vinagre

1 taza de agua

1/4 litro de aceite

Salalgusto ¢

e trTE . e P e L T T T IO T R o -
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‘Modo de prepararse

Se alinean los robalos con rayas en diagonal, se les pone sal y se
semifrien.-En un sartén con poco aceite se frien los tomates en
rebanadas, los chiles en escabeche y las aceitunas. Ya que estan

fritos se les agregan el tomillo, el vinagre, el agua, los robalos y sal
al gusto, se deja cocer todo por cinco minutos.
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ROLLO DE ROBALO

Ingredientes para seis personas

2 kgs. de rébalo.

1/4 kg. de camardn seco, sin cola y sin cabeza.
1 lata de osti6én ahumada.

125 grs. de jamén.

125 grs. de tocino.

1 manojo de cebollin.

4 ramas de cilantro.

3 cucharadas de cacahuate entero.

Jengibre al gusto

5 cucharadas de salsa china.

Modo de prepararse

El robalo se pide deshuesado y la piel entera. Todos los

- ingredientes se pican y se revuelven. Se coloca papel aluminio en
un molde embarrando el papel con aceite, una parte de la piel del
pescado se coloca en el molde y se vierten los ingredientes
tapandolos con la otra parte de la piel, dandole forma de pescado.
Se cubre con el papel aluminio. El homo se calienta y se homea a
250°c.
Las cahbezas y las colas se hornean para adomar el pescado.
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ROSCA DE ARROZ Y PESCADO

Ingredientes para cuatro personas

250 grs. de camaroén chico pelado
350 grs. de filete de mero o robalo
50 grs. de mantequilia

1 cebolla

1/4 kg. de arroz

Azafran

50 grs. de queso parmesano rayado
Ramas de perejil

Sal al gusto

Modo de prepararse

Se pone a cocer ¢l pescado. En una cacerola se frie a cebolla
picada con mantequilla, se le agrega el arroz mezclandolo bien unos
minutos y ientamente se vierte un litro de caldo de pescado, se le
aflade el azafrén'y se deja cocinar a fuego lento durante 15 minutos.
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TORTAS DE PAPA CON CAMARCN

{Para seis personas) .
1/2 kg. de papas

1 taza de camardn seco y molido
1/2 taza de aceite

1 huevo
Modo de prepararse

Se ponen a cocer las papas en un recipiente. Cuando estén cocidas
se muelen y se mezclan con el polvo de camarén y el huevo, hasta
formar una masa consistente para hacer fas tortas. En un sartén se
ponen a freir y listo. '

NOTA: Si al frelr las tortas se desintegran, se agrega pan molido
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TORTA ESPANOLA

Ingredientes

125 grs. de filete de pescado, en trocitos
3 papas, rayadas

1/4 kg. de camarén, pelado

Cilantro, picado

1 cucharada de cebolla picada

1/2 cucharadita de chile picado

3 huevos

Modo de prepararse

Se frien las papas, aparte se frien el camarén y el pescado.

En un recipiente se revuelven los huevos, la cebolla, el cilantro, el
chile y se frien en un sartén de teflon, agregando las papas, el
camarén y el pescado, fritos.
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