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Short Description

Descripción: Comida Xinca Recetas...



Description
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GASTRONOMIA XINCA



TAMALES DE CHIPILÌN Empiece con 2 horas de anticipación Esta receta es para 30 porciones INGREDIENTES 10 onzas de hoja de chipilín 4 onzas de manteca de cerdo (o al gusto) 1/2 libra de queso blanco (se puede usar queso feta [griego] o queso tropical) OPCIONAL 2 1/2 libra de harina de maíz (Maseca) Sal al gusto. Para envolver: 1 bolsa de doblador (hoja seca de maíz) suficiente para envolver 30 porciones o hoja de milpa PREPARACIÓN 1. Lavar las hojas de chipilín y secarlas. 2. Mezcle la harina con agua hasta que se pueda formar bolitas. Luego, agregue el resto de los ingredientes. mezclar todo bien. 3. Si usa hoja de doblador remojar en agua caliente por unos minutos hasta que se en suavizan, luego sacarlos del agua y secarlos. 4. Colocar la masa formada en el doblador y cerrarlo. El tamaño es aproximadamente de 4 onzas o al gusto. 5. Cocínelos al vapor alrededor de 40 minutos. 6. Sírvase caliente.
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TAMALES DE FLORES DE IZOTE INGREDIENTES 1 Litro de agua 2 Dientes de ajo 1/2 Cebolla chica Sal al gusto 3/4 de carne maciza de cerdo 75 Gramos de chile ancho 5 Chipotles 125 Gramos de tomate de hoja 1 Vaso de tomatitos silvestres citlali 1 Raja de canela 5 Pimientas gordas 10 Pimientas chiquitas 1/2 Kilo de manteca de cerdo 1 Kilo de masa Flores de izote Hojas de berijao o de plátano las necesarias PREPARACIÓN En una olla se pone al fuego el agua con el ajo. la cebolla y la sal. Cuando rompe a hervir se introduce la carne cortada en cubos de 2 centímetros hasta que se cuece. Se hieven los chiles anchos, los chipotles, los tomates de hoja y los citlalitos y se muelen. Las especies se muelen en molcajete y se agregan a la salsa. En una cacerola con 2 cucharadas de manteca caliente se fríe la salsa durante 15 minutos y se agrega la carne cocida. En una olla grande se desbarata la masa con la manteca y se va añadiendo el caldo donde se coció la carne hasta que la masa quede como atole. Se sazona con sal, se pone a fuego suave y se mueve constantemente con una pala de madera durante 20 minutos o hasta que se obtiene una consistencia de masa suave. La flor de izote se limpia cuidando que no lleve pistilo ni que se pellizque porque se amarga, y se pone a hervir durante 10 o 15 minutos. Se hacen los tamales usando 2 hojas de berijao o de platanillo asadas. Se pone una porción de masa en una de las hojas puestas en cruz para que no se escurra la masa Se le pone en el centro 2 trozos de carne con el molito y las flores de izote cocidas. Se tiene lista la vaporera con el agua hirviendo con una capa de hojas de berijao al fondo. Se colocan los tamales acostados y se cubren con otra capa de hojas. se dejan al
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fuego durante una hora o hasta que la hoja se desprenda facilmente de la masa. Se sirven calientes y se acompañan con mole o frijoles. 30 Tamales



TAMAL DE FRIJOL INGREDIENTES: 1 paquete de masa 1 paquete de hojas de banano 1/4 de kilo de queso blanco 1 paquete de frijoles rojos 1 kilo de huevos PREPARACIÓN: Cocina los frijoles con chile dulce, culantro, apio. Cuando los frijoles están fríos toma dos tazas y los maja con un tenedor, agrega salsa inglesa y los deja en un recipiente cerca de donde va a preparar los tamales. Por aparte cocina el kilo de huevos, cuando están duros los saca y los parte en mitades. Compre las hojas, las soasa y las limpia. Coloque todos los ingredientes en la mesa de trabajo Aliste la masa con un poco de queso y una pizca de sal, agregue agua hasta que la masa tenga la consistencia adecuada para hacer tortillas. Se hacen bolitas de masa sobre la hoja de banano, cada una se palmea como si fuera a hacer una tortilla, le pone una cucharadita de frijoles, y medio huevo duro. Luego los dobla de las orillas hacia el centro, tratando que quede totalmente cubierto. Igual la parte superior e inferior. Cierra las hojas igual que se hace con los tamales de cerdo, y los amarra en piñas. Póngalos a cocinar por unos 45 minutos. Y ya estarán listos para servir.
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TAMALES DE ELOTE DULCE INGREDIENTES 4 tazas de maíz. 1 taza de harina de maíz. 2 taza de mantequilla. 1 taza de azúcar. 1 cucharadita de royal. 1 cucharadita de sal. Papel de aluminio. PREPARACIÓN  Licuar el maíz hasta conseguir un puré, batir la mantequilla hasta cremar, agregar el azúcar poco a poco, harina y seguir batiendo; poner la sal, y polvos. Batir por 20 min. hasta que la pasta este suave.  Cortar papel aluminio del tamaño de un folio, colocar una cucharada de masa en el centro y cerrar y colocar en una vaporera y cocer por 1 hora.
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CARNE GUISADA INGREDIENTES - 2 Libras de lomo o carne para guisar cortada en trocitos - 3 cucharadas de aceite - 1 rajita de canela o 1/4 cucharadita en polvo - 1 rama de tomillo o 1/2 cucharadita en polvo - 1/2 Cucharadita de pimienta molida - 3 clavos de olor machacados - 3 hojas de laurel - 4 dientes de ajo - 1 cebolla mediana - 8 tomates asados - 2 chiles pimientos rojos - 3 zanahorias cortadas en rodajas gruesas - 6 papas cortadas en rodajas gruesas - Sal al gusto PREPARACIÓN
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Se asan los tomates, la cebolla, el ajo y el chile pimiento, luego se licuan con la canela, tomillo y clavos de olor. Se fríe en el aceite los trocitos de carne con el laurel, cuando estén dorados se le agrega la salsa, y cuando la carne este suave, se le añade la zanahoria y la papa. Se sirve con arroz blanco y tortillas calientes.



SALPICÓN DE CONEJO DE MONTE Porciones / número de personas: 4 Tiempo de Preparación: 60 minutos Tiempo de cocción: 5 minutos INGREDIENTES: 1 conejo troceado (incluyendo la asadura) 4 patatas medianas 2 dientes de ajo 1 cebolla 1 huevo cocido 6 almendras tostadas peladas - Agua - vino blanco (opcional) - perejil - orégano - pimienta
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-



laurel aceite y sal



PROCEDIMIENTO:  Cocinar el Conejo  En una cazuela cubrimos el fondo con aceite y la ponemos a calentar añadiendo el conejo salpimentado, dándole unas vueltas para que se dore. Cubrimos con agua, el laurel, y dejamos cocer hasta que esté tierno (la asadura también).  Mientras pelamos y troceamos las patatas (a tu gusto de grandes). Cubrimos de aceite el fondo de una cazuela, calentamos y añadimos las patatas y las dejamos que se doren bien. Cuando estén las patatas doradas las cubrimos (sólo cubrir) con el caldo de cocer el conejo previamente colado ( y vino blanco si nos gusta). Dejamos que se vayan cociendo y ponemos los trozos del conejo dentro de la cazuela con el orégano y perejil para que se vayan mezclando los sabores.  Cuando falten unos 5 minutos, en un mortero machacamos dos o tres trozos de patata cocida (de las que tenemos en la cazuela), el huevo cocido, el ajo crudo, las almendras, la asadura, y el perejil todo bien machacadito se lo añadimos al guiso. Removemos bien y dejamos unos minutos cocer.



TIRAS DE PANZA INGREDIENTES: * 2 libras de panza * 15 tomates grandes * 4 onzas de miltomate * 2 chiles pimientos rojos * 3 chiles guaque o chocolate * 1 cebolla * 2 dientes de ajo * sal al gusto * ¼ de taza de Aceite de oliva



PREPARACIÓN 1) Si la panza que compraste está cocida, debes lavarle nuevamente, luego ponerla a hervir en un litro de agua con una ramita de apio. Posteriormente cortar la panza en tiras, del tamaño que gustes.
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* Si compraste panza sin cocer, entonces deberás: a) limpiarla con ayuda de un cuchillo, raspando y eliminando todo rastro de suciedad que pudieras encontrar; b) lavarla muy bien con suficiente agua; c) cocerla en un litro de agua aproximadamente agregando un poquito de sal para sazonar; d) es adecuado que la laves nuevamente y si gustas puedes cocer nuevamente con una ramita de apio. 2) Para la salsa, deberás: a) Lavar tomate, cebolla, miltomate, ajo y los chiles —retirando las semillas. b) Cuece los ingredientes con suficiente agua, agregando un poquito de sal. c) Cocidos los ingredientes, licúalos con un poco del agua de la cocción (1 a 2 tazas máximo) hasta obtener una mezcla perfecta. d) En un recipiente adecuado, agrega una pequeña cantidad de aceite de oliva (1/4 de taza aproximadamente) y después de que este se caliente agrega la salsa preparada previamente y sazonar con sal al gusto. 3) Cuando la salsa este bastante espesa y consistente, vierte las tiras de panza y deja hervir durante unos 10 minutos. Sazona nuevamente al gusto. 4) Sirve las tiras de panza en un plato hondo. Puedes acompañarle con tortillas, arroz y/o alguna ensalada, si le deseas.



YUCA CON SALSA INGREDIENTES - 1 yuca - Sal al gusto Pele la yuca y córtela en trozos. En una olla con suficiente agua, póngala a cocer con un poco de sal y espere a que esté suave. PARA LA SALSA - 1/2 libra de tomate - Cilantro al gusto Cueza los tomates, luego pélelos y licúelos hasta obtener una mezcla acuosa. En una sartén, con un poco de aceite, vierta esta mezcla y condiméntela con sal y cilantro; deje hervir por 10 minutos



9



GASTRONOMIA XINCA



OPCIONAL CON CHICHARRONES INGREDIENTES - Una libra de lonjas de cerdo - Manteca de cerdo En un recipiente de metal o aluminio, unte un poco de manteca, luego deje en el fuego por unos minutos. Cuando esté bien caliente, introduzca las lonjas de cerdo; agrégueles sal al gusto. Como la carne despedirá más grasa, al menos cada 10 minutos revuélvala, hasta obtener los chicharrones.



TAMALITOS DE VIAJE INGREDIENTES 2 libras de harina de maíz 1/2 litro de agua pura al tiempo 1/2 litro de agua caliente Aceite 1/2 libra de frijol verde (no maduro) 1/2 libra de mantequilla ya derretida PREPARACIÓN Para que te salgan unos 10 Tamalitos de viaje, tenés que mezclar el agua con la harina y empezá a recolver hasta que se forme una masa suavecita. A esta masa echale la mantequilla con el aceite y si te dan ganas, un cachito de pimienta y sal para sazonar a tu gusto. Seguí revolviendo por un par de minutos y luego agregá los frijolitos verdes.
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Tomá montoncitos de masa y colocalos encima de hojas de mashán, envolvelos y pegales una buena amarrada con cibaque. Ahora llegó el momento de echarlos en una olla y cocerlos en el agua caliente por 1 hora y media. Ahora a enfriarlos y cortarlos en rebanadas para servirse. ¡Buen provecho vos, disfrutá tus Tamalitos de viaje!



CAMOTE EN MIEL INGREDIENTES 4 lbs de camote 2 lbs de azúcar morena 500 ml de melaza Rajas de canela al gusto 4 cucharadas de margarina PREPARACIÓN  Cortar el camote en rodajas
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 sofreírlo por pocos en margarina, usar poquito de margarina a la vez, ir apartando en un recipiente hasta que todo este sofrito.  Poner el camote en una olla a fuego (calor) mediano-bajo.  Agregar 1/2 taza de agua  agregar la melaza  cuando hierva agregar el azúcar y mezclar con mucho cuidado  Cocinar a fuego lento aproximadamente una hora o hasta que el camote haya absorbido bastante miel, cuidando que no se pegue o queme.  Servir con café caliente.
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