
LA COMIDA DE LOS
CONVENTOS Y LOS
MONASTERIOS
DEGUSTACION 4
29 DE SEPTIEMBRE.

E
CI

M O L E  A M A R I L LO  ( p a ra  1 8  p x )
I n g r e d i e n t e s
¼  k                                                  C a r n e  m a c i za  d e  p u e rc o
¼  k                                                  E s p i n a zo  d e  p u e rc o
½  k                                                  C a r n e  g o rd a  d e  re s  o  ½  p o l l o
c / s                                                    A j o s  y  c e b o l l a s  p a ra  c o c e r  l a  c a r n e
1 2 5 g                                                E j o t e s
2                                                      C h ayo t e s
1 2 5 g                                                C a l a b a c i t a s
1                                                      C h i l e  a n c h o
2                                                      C h i l e  g u a j i l l o
1 2 5 g                                                 To m a t e  ro j o
1 2 5 g                                                 M i l t o m a t e
1                                                       C l avo
2                                                       P i m i e n ta s
½                                                      P i z c a  d e  c o m i n o
3                                                       D i e n t e s  d e  a j o
c / s                                                     Ac e i t e  o  m a n t e c a  s u f i c i e n t e
3                                                       H o j a s  d e  a g u a c a t e  o  ye r b a  s a n ta
c / s                                                     C e b o l l a  y  l i m o n e s  p a ra  a d e r e za r
c / s                                                     S a l

P R E PA R AC I Ó N
L A S  C A R N E S  D E  P U E RC O  Y  D E  R E S  S E  P O N E N  A  C O C E R  C O N  A J O S ,
C E B O L L A S  D E  R A B O  Y  SA L .  C U A N D O  D E N  U N O S  H E RVO R E S  S E  SAC A  L A
E S P U M A  Q U E  S E  FO R M A ;  C U A N D O  E S T Á N  C A S I  C O C I DA S ,  S E  AG R E GA N
L A S  P I E Z A S  D E  P O L L O  S I  S E  U S Ó ,  LO S  E J OT E S  L I M P I O S ,  S I N  H E B R A S  Y
PA RT I D O S  P O R  L A  M I TA D ,  LO S  C H AYOT E S  P E L A D O S  Y  PA RT I D O S  P O R  L A
M I TA D ,  LO S  C H AYOT E S  P E L A D O S  Y  PART I D O S  S E G Ú N  E L  TA M A Ñ O,  L A S
PA PA S  I G U A L  Y  P O R  Ú LT I M O,  L A S  C A L A BAC I TA S ,  C U I DA N D O  Q U E  Q U E D E
L A  C A R N E  B I E N  C O C I DA  Y  L A  V E R D U R A  M U Y  E N T E R A .
L O S  C H I L E S  S E  T U E S TA N ,  S E  L E S  SAC A N  L A S  S E M I L L A S  PA R A  Q U E  N O
P I Q U E N  M U C H O  Y  S E  P O N E N  A  H E RV I R  E N  P O C O  AG U A  C O N  LO S  TO M AT E S
Y  LO S  M I LTO M AT E S .
S E  M U E L E N  C O N  L A S  E S P E C I A S  Y  E L  A J O  Y  S E  P O N E N  A  F R E Í R ,  C O L A D O
TO D O,  E N  U N A  C A Z U E L A  C O N  AC E I T E  O  M A N T E C A .
C U A N D O  E S T Á  B I E N  F R I TO,  Q U E  YA  V E A  E L  FO N D O,  S E  AG R E GA  E L  C A L D O
E N  Q U E  S E  C O C I E RO N  L A S  C A R N E S ,  L A S  H O J A S  D E  Y E R BA  SA N TA  O  D E
AG U AC AT E  Y  LO S  C H O C H OYOT E S .
A L  T E R M I N A R  D E  C O C E RS E  S E  R EV I S A ,  Y  S I  H I C I E S E  FA LTA ,  S E  AG R E GA  U N
P O C O  M A S  D E  M A SA  D I S U E LTA  E N  AG U A  PA R A  Q U E  L A  SA LS A  Q U E D E
E S P E S A .
SE PONE AL FINAL LA CARNE Y LA VERDURA, SE RECTIFICA LA SAL Y SE DEJA
QUE DE UN HERVOR TODO JUNTO SIN QUE PASE DE COCIMIENTO PUES SE
DESBARATARÍA LA VERDURA.

SE SIRVE CON CEBOLLA EN REBANADAS Y LIMÓN.



M O L E  P O B L A N O   ( PA R A  7  P X )

I N G R E D I E N T E S :

1  PAVO  T I E R N O  Y  C H I C O
8  C H I L E S  A N C H O S
1 5  C H I L E S  M U L ATO S
2  C H I L E S  PA S I L L A S
1  C H I P OT L E
3  J I TO M AT E S  G R A N D E S  Y  M A D U RO S
50  G R  D E  A L M E N D R A S
50  G R  D E  PASAS
2  C U C H A R A DA S  D E  A J O N J O L Í  TO S TA D O
½  B O L I L LO  D E  PA N ,  F R I TO
1  P I Z C A  D E  C L AVO S ,  M O L I D O S
1  P I Z C A  D E  C A N E L A  M O L I DA
P E R E J I L
1  P I Z C A  D E  P I M I E N TA  M O L I DA
1  C E B O L L A  M E D I A N A ,  F R I TA
3  D I E N T E S  D E  A J O  A SA D O S
1  C U C H A R A DA  D E  A Z Ú C A R
¼  D E  TA B L I L L A  D E  C H O C O L AT E
1  TO RT I L L A  F R I TA
1  TA Z A  D E  M A N T E C A
S A L

P R E PA R AC I Ó N :

E L  D Í A  A N T E R I O R ,  TO S TA R  Y  Q U I TA R L E S  L A S  S E M I L L A S  A  LO S  C H I L E S ,
D E S V E N A R  Y  R E M O J A R  E N  AG U A  C O N  SA L  D U R A N T E  TO DA  L A  N O C H E .

A L  D Í A  S I G U I E N T E ,  E S C U R R I R  B I E N  LO S  C H I L E S  Y  M O L E R LO S  C O N  L A S
E S P E C I A S ,  E L  A J O N J O L Í ,  E L  PA N ,  L A  TO RT I L L A  F R I TA ,  L A  C E B O L L A  Y  D O S
D I E N T E S  D E  A J O.

AS A R ,  Q U I TA R L E S  L A  P I E L  Y  L A S  S E M I L L A S  A  LO S  J I TO M AT E S  Y  M O L E R LO S
C O N  E L  C H I P OT L E .  L I M P I A R ,  F L A M E A R  Y  L AVA R  P E R F E C TA M E N T E  E L
G U A J O LOT E  T ROZ A D O  Y  P O N E R  A  C O C I N A R  L A S  M E N U D E N C I A S  Y  E L
P E S C U E Z O  E N  AG U A  C O N  C E B O L L A ,  P E R E J I L ,  U N  D I E N T E  D E  A J O,  H A S TA
O BT E N E R  U N  B U E N  C A L D O.

F R E Í R  L A S  P I E Z A S  D E L  PAVO  C O N  M A N T E C A ,  E N  U N A  C A Z U E L A  G R A N D E .
C U A N D O  E S T É N  B I E N  F R I TA S ,  AG R E GA R L E  E L  J I TO M AT E  M O L I D O  C O N  E L
C H I P OT L E .  C U A N D O  E M P I E Z A  A  S E C A RS E ,  A Ñ A D I R L E  C A L D O,  Y  C U A N D O
V U E LVA  A  S E C A RS E  OT R A  V E Z ,  AG R E GA R L E  E L  C H I L E  M O L I D O  C O N  LO
D E M Á S .
D E J A R  R E F R E Í R  U N  R ATO  Y  A Ñ A D I R L E  C A L D O  Y  SA L .  D E J A R  H E RV I R  H A S TA
Q U E  E L  G U A J O L OT E  E S T É  M U Y  S U AV E ,  S I  S E  N E C E S I TA R A ,  AG R E GA R  AG U A  O
C A L D O.  I N C O R P O R A R L E  E L  A Z Ú C A R  Y  E L  C H O C O L AT E ,  D E J A N D O  H E RV I R  U N
RATO  M Á S .

D E C O R A R LO  C O N  L A S  PA SA S  Y  A L M E N D R A S .  S E RV I R  C A L I E N T E ,
AC O M PA Ñ A D O  C O N  U N  P L AT I L LO  D E  A J O N J O L Í  TO S TA D O,  PA R A  Q U E  L O S
C O M E N SA L E S ,  S I  D E S E A ,  P U E DA N  E S P O LVO R E A R  C O N  É L  E L  G U A J O LOT E .



N I EV E  D E  RO M P O P E   ( PA R A  1 2  P X )
I N G R E D I E N T E S :
1        BOTELLA  DE  ROMPOPE
1KG   AZÚCAR  MORENA
5 LT.     L E C H E
1KG   CREMA
3KG   COLORANTE  COMEST IBLE
4 KG    SAL  DE  COC INA ,  PERLA  ( SAL
INDUSTR IAL )  PARA  EL  H IELO

P R E PA R AC I Ó N :
DISOLVER  EN  LA  L ICUADORA EL
A Z Ú C A R  C O N  L A  C R E M A  Y  L A  L E C H E .
COLOCAR EN EL  C I L INDRO Y  MOVER  DE
ACUERDO A  LA  DEMOSTRAC IÓN HASTA
Q U E  E L  H I E L O  D E  L A  T I N A  S E  H A L L A
DERRETIDO.
DESPUÉS  DE  MOVER  EN  C IRCULO  HASTA
Q U E  E L  H E L A D O  T E N G A  L A
CONS ISTENCIA  ADECUADA.

J A M O N C I L LO S  ( PA R A  1 8  P X )

I N G R E D I E N T E S :
1  LT  D E  L E C H E
400  GR .  DE  AZÚCAR
80  GR  DE  ALMIDÓN
50  GR  DE  FÉCULA  DE  MAÍZ
1  R A J A  D E  C A N E L A
C/S  DE  VA IN ILLA
C/S  DE  P IÑONES  O  NUEZ

P R E PA R AC I Ó N :
HACER  UNA INFUS IÓN CON LA  LECHE ,
L A  C A N E L A  Y  L A  VA I N I L L A .
INCORPORAR EL  AZÚCAR Y  AL  PR IMER
HERVOR  AGREGAR  EL  ALMIDÓN Y  LA
FÉCULA  D I LU ÍDAS  EN  UNA  TAZA  DE
AGUA FR ÍA .
DE JAR EN COCCIÓN CUIDANDO QUE NO
S E  P E G U E  H A S TA  A LC A N Z A R
CONS ISTENC IA  DE  PASTA .
RET IRAR  DEL  FUEGO,  DE JAR  ENFR IAR  Y
FORMAR BOL ITAS  DE  2 .5  CM DE
DIÁMETRO,  UT IL IZANDO FÉCULA DE
M A Í Z  E N  L A S  M A N O S  PA R A  Q U E  É S TAS
NO SE  PEGUEN.
PRENZAR  CON UNA NUEZ  O  P IÑONES  Y
E N VO LV E R  E N  PA P E L  C E LO F Á N .

AG U A  D E  L I M O N  C O N  C H I A

I N G R E D I E N T E S :
1  KG DE L IMÓN
300  GR DE  AZÚCAR
5  LTS  DE  AGUA
100  GR DE  CHÍA

P R E PA R AC I Ó N :
EXPR IMIR  LOS  L IMONES ,  ECHAR  EN  EL
AGUA Y  MEZCLAR  TODOS  LOS
INGREDIENTES .

SERVIR  FR ÍO

Escuela Culinaria Internacional
Campus Guadalajara
 Pablo Neruda #3041

Jalisco México
+52 33 3642 3433
+52 33 3642 2950

www.ecigastronomia.com.mx


