El maiz se habla reblandecido tode lo noche en un
barrenio, en el aguo con tequesquitl. Ahora lo mujer
fo moleria —como Quilaztli, lo germinadora, molié
los huesos del podre Quetzalcéatl— en el metotl.
Bojorio con el metlopil los oleodas del nixtamal
—espuma blonquisima deslizoda sobre ¢l mar negro
y firme del metdtl- unc y otra vez, hasto lo tersura,
mientros o Jeria chisporroteaba en el tlecuil, bojo el
comalli. Luego, con los pequerias monos hamedas,
cogeriv el testol para irlo engrondeciendo o palma-
dos ritmicas, odelgazando, redondeondo haste lo
tortilla perfecta que acostar, como g un recién mucido,
sobre ¢l comalli sostenido en olto en tres piedras
rituoles por Xiuhtecuhtli, por el dios viejo del fuego.

Lo tortills se inflariao como si hubiera cobrodo vido,
como si quisiera volar, ascender, como si Ehécat! lo
hublere insuflodo. Era ¢l momento de retirarla dulce-
mente del comalli; cuando ya tuviera, sobre ko carne
de nuestro corne, de nuestro sustento, une otee delicg-
du epidermis. El momento de ponerios ung sobre otra,
como olros tantos pétalos de una flor comestible, en
el tenate,

Salvador Novo.

Del moiz hacian su pan, distinto en todo del pon de
Europa. Cocion el grano en ogua con cal, ya blando

TORTILLA

lo froteban entre los manos pore quitarle ¢/ hollejo;
después lo molian en el metate; tomabon un poco de
oquelle pasta y, amasdndole con golpes reciprocos en
ombas palmas, formaban una tortille orbiculor y le
daoban un Gltimo cocimiento en el comal. El didmetro
de los tortillos ero regularmente de unos 8 dedos ysu
grosor de mds de una lineo; pero los hocian tombién
mds pequerias y mds delgadas, y para los sedores los
formoban ton sutlles como nuestro papel. Solion mez-
clar ol mair algunas otras cosas o pare ke salud o para
los delicios. Para la gente principol solfa hocerse e/
pan de mair colorado amasado con lo hermosisime
flor de lino y olgunas otras hierbas medicinoles porg
templar el color del estbmaogo.

Este pon es el que usaron los mexiconos y demdés
nociones de aquel wasto imperio en tiempo de su gen-
tilided, y que constentemente hon usado haste el dio
presente, desechando por ¢l el mejor pon de trigo. Lo
fabrica de pon (como de todo su comida) ha sido en
todo tiempo en aquelles noclones empleo propio de
las mujeres. Ellas eron los gue lo fobricobon para sus
fornilias y fos que lo vendion en el mercado. No sola-
mente les servia el meoiz para pan, sino también para
innumerables manjares y bebidas en diferentes mezclas
Y preparaciones,

Usos: roices y bose de los tallos, sirven de abono
dejéndolas en el terreno; tallos tiernos y verdes, porg



forraje; los tallos se venden y consumen como los de
caria de azdcor; los antiguos indios extraion miel de o
caona del maiz; tallos y hojas secas, pare fabricar papel
y forrafe; los brdcteas y las espatos sirven paore envol-
turas de cigarros y de tomales; reducidas a tiras angos-
tas, para hocer colchones; los gronos de ko mazorco
tierno se comen hervidos y como legumbre; desgrona-
dos y tostados con sal son los llamados esquites. Los
granos moduros tienen innumerables aplicaciones:
tortilles, atoles, tamoles, pozoles, pinoles, torta de
maiz, etcétera.

MODO DE PREPARAR EL PAN DE MAIZ

blondan de lo manera dicha los granos de maiz, los
elen después y forman entre las polmas de las manos
unos tortilfas delgodas y de mediancg circunferencio,
que von cociendo inmediatamente en un comalli puesto
sobre brasos; es éste el modo mds comin y frecuente
de preparar el pon de maiz. Hay quienes fabrican estas
tortillas tres o cuatro veces mads grandes y también mais
gruesas; hocen tombién de lo masa bolos semejantes a
melones, y las echan a cocer en unc vasifo sobre el
fuego mezcidndoles a veces frijoles; las comen con
placer, pues son sumomente suaves, de ficil digestion
y de sobor ogradable; algunos hacen estos panes de un
palmo de largo y cuatro dedos de grueso, mezclindoles
frifoles, y los asan en el comalli. Mas parc los indios

principales suelen prepararse tortiflos de maiz colado,
ton delgadas y limpios que son casl transparentes y
como de papel; también pequefios bolas de moir co-
Jodo, que no obstante su espesor son enteramente
translicidas; pero estos cosas son sblo para los ricos y
principales. Tampoco es ogradable el pon que se pre-
para y cuece en ko llomoda borbocog: los indios Hama-
dos chichimecas, gente fiero, bdrbora e Iindémita que
vive no muy lejos al norte de la cluded mexicone, y
que voga errabundg por montes y campos cubriendo
con pileles sblo algunas partes de su cuerpo y alimen-
tdndose, como los escitas o como las bestios, solamente
de fo caza y los frutos de algunos drboles silvestres
nacidos espontineamente, cuando quieren cocer carnes
covan hoyos en la tierra misma, fos tapizon con piedros
ardiendo, colocan en medio los cornes envueltas en
masa de grano indio, los cubren luego con otras piedras
calientes y con tierro, y las dejan asi el tiempo necesorio
para que se cuezan perfectarmnente; las socan ya cocidos,
y encuentron en elios y en el pan preparodo de esto
manerc gran placer y utilidad. Comenzé a introducirse
esto costumbre hace tiempo entre los esporioles resi-
dentes en México, de suerte que hemos podido realizor
el experimento y no he quedado oculto pora nosotros
nada de lo que se refiere o las delicios y gloria del pala-
dar. Diremas por Gltimo que tuestan también fos espigas
de maiz o las cuecen con las carnes, y de uno y olro
modo comen los granos con mucho gusto.

Francisco Javier Clavijero



QUE BUSCAR EN UNA BUENA TORTILLA

Debe ser de mafz blanco (olvidemos el azul por el momento), opaca, harinosa,
ni muy delgada ni muy groesa y con manchas color café que indican que esté cocida
{muchas se ven medio crudas).

TIPOS DE TORTILLA QUE HAY QUE EVITAR

¢ Las de color amarillo sucio y olor amargo. Se agrepé demasiada cal al agua de
cocimiento.

o Tortillas demasiado delgadas, transparentes y chiclosas, lo que significa que s¢ ke
agregd harina de trigo a la masa.

o Tortillas de masa azul que se desmoronan con slo verlas. El mafz para la masa no
fue tratado adecuadamente para hacer tortillas,

* Tortillas congeladas que s¢ hacen tiesas como candn.

Con estos criterios en mente, hay mucho de donde escoger.

ELECCION DE LAS TORTILLAS

o Compre masa fresca en una tortillerfa y hégalas usted.

¢ Compre mafz seco y prepare su propio nixtamal que ke molerdn en una toctlleria
y haga sus propias tortillas.

o Haga lo antenior pero muélalo wsted mismo,

» Use masa seca, mézclela con agum, y haga las suyas propias.

o Compre buenas wrillas congeladas (eviee las que denen aditivos).

o Compre buenas willas empacadas en wn spermercado. o on wna wntilleria si vive en
dgin drea con poblacion mexicana.

o Compre masa congelada, ahora disponible en muchos mercados mexicanos en Estados
Unidos y haga las seyas.

Now: Si compra masa fresca y hace sus propias tortillas peobablemente a masa le
serd vendida adin caliente en una bolsa de pléstico. Separe de inmadiato la cantidad
que desec wsar Divida el resto, digamos en cuatro porciones, pese cada porcidn, aplé-
nelas (es conveniente para su almacenamicnto) y envuélvalas para congelarlas con el
peso marcado claramente. La masa fresca tiende a agriarse si se refrigera més de uno
o dos dias.

Una dtima cbservacitn: La masa agria no hace daio. S6lo tiene un sabor y olor
ligeramente desagradables.

4



La cal

Enaalqﬂdmmcmbxidod:mhnuﬂinmhmnd&dduﬂzm
mm«mihymmmouum!mzexm\dcmmdeﬁdn
de diversos tamafios. Para utilizarla en este estado, quiébrela y tome un pedazo tan
gm\dccanomnpelomdegolf(cmndoadqukndgmaapedmhpmdemkuht
con mayor exactitud) y tritdrelo tanto como le sea posible. Salpiquela con agua fria.
&nmmﬁawx.oaqwmm&cmkxmmymamnb
que hace. Empieza a desmoronarse emitiendo un ligero silbido, despidiendo un vapor.
Si coloca la mano sobre ¢ recipiente que estéd usando puede sentir ¢l calor que emana
de @. Cuando cesa entonces la cal queda apagada. Revuélvala otra vez y cucle ¢l
liqddolcchu«mobrcdmaf:ydmpenholh(p.%).l’mebedmn:dcbctemt
un sabor lperamente acre o, como dice la expresion mexicana, “agarrar Ia kengua”.
Si o agua esté muy fuerte y amarga agregue mds agua fria para diluirla. i eud muy
ligera, wsando ks coladera afada més agua que contenga ¢ residuo de fa cal y pruébela
de nuevo,



Como generalmente uno compra la cal por lo mencs pos kilo, puede romperse en
padazos més poquedios y almacenanse en frascos cerrados. Con ¢l tiempo sc apagard
por sf sola con la humedad natural del aire. Todavia podrd usarla aunque se habed con-
vertido en un pclspconpothonmdmamidolewagmmd nixtamal,
ya no s quemarni.

Nota: Cuando mancje cal tenga cuidado de que nada caiga cerca de los ofos y
siempre use un recipicote anticorrosivo para diluirda.

Preparacién del mafz seco y confeccitn de la masa

Nixtamal s ¢l nombre dado a los granos de mafz que han sido cocidos en una
solucién de cal y agua. Despods de este wmkzmmxmﬂenhaafmnat una
pasta suave Hlamada masa, lista para convertine en roerilkas, antojitos o tamales.

COMO ESCOGER EL MAIZ

Cuando se compre malz soco de cualquicr color o tamafio aseglrese de que no esté
preado POr SOMROJos, INSCCEOS GUE 3¢ Cntierran o los granos y s¢ comen ¢l contenido
harinoso del centro. Si ¢l maiz ya ha sido empacado, ficilmente se pucde notar por ol
resico polvoso que queda en ¢l fordo de 1a bolsa. Los granos no deben tenetr ningan
olor 2 humedad —ese olor indica gue han sido almacenados ¢n un lugar mojado, ko
que afectara of sabor de las torrillae.
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Nixtamal y la tortilla

NIXTAMAL

1 Kilo de maiz
2 litros de agua
2 cucharadas de cal

Se enjuaga el maiz y se le agrega agua para quitarle
el tamo y ¢l maiz podrido que sobrenada, se mueve y
se le quita el agua, s¢ pone en una olla de barro, s Ie
agrega ol agua y la cal recién apagada y disuelta en
un poco de agua.

Se pone en poca lumbre para que el calor sea
parejo, se mueve con una cuchara de madera, de
cuando en cvando, revolviendo los granos de la parte
superior. Se deja en el fuego hasta que se presenta ¢l
hervor, que debe ser lento con duracién de algunos
‘minulos; entonces se retira del fuego y se tapa, se deja

reposar de un dia para otro o hasta que esté frio. Se
le tira el Ifquido de cocimiento o nejayote. Se le pone
agua, sc enjuaga, sin restregarlo, una o dos veces, hasta
que ¢l agua sale limpia, s¢ escurre y se muele en
molino, agregindole un poco de agua.

NOTA: Para saber s estd a punto, se toma un grano
entre los dedos y al restregarlo debe pelarse con faci-
lidad.

TORTILLAS Y TOTOPOS

Para hacer las tortillas se extiende una bola de masa
en el metate, se amasa agregindole un poco de agua a
dejaria de una consistencia que no se pegue en las
manos para poder extender, Se junta la masa cerca del
borde posterior del metate, se va extendiendo poco a
poco; con la mano del metate se remuele al mismo
tiempo que s¢ va formando un borde grueso en la

orilla anterior del metate, del que s¢ van tomando
porciones con la mano, llamados textales, para gol-
pearlos y a la vez extenderlos entre las palmas de las
manos hasta que queden las tortillas delgadas y
redondas, s¢ van echando en el comal de barro o
de limina de hierro para cocerlas. Cuando la parte
superior de la tortilla comienza a cuajarse, se voltea
con la mano un poco himeda. Esto se hace dos o
tres veces para que ¢l cocimiento sea 1o y
uniforme. Cuando estd bien hecha la tortilla, el vapor
levanta una tela delgada llamada cara, que al salir ¢)
vapor queda separada; ésta, en varias preparaciones, se
despega para rellenar la tortilla,

La tortilla delgada y bien cocida se puede doblar y
enrollar sin que s¢ parta. Al sacar las tortillas del
comal s¢ van acomodando en recipientes adecuados,
taxcales o chiquihuites, cubiertos con una servilleta
de manta o un lienzo un poco grueso; al terminar de
hacerlas s¢ doblan las puntas del lienzo y se cubren
bien las tortillas para evitar que s¢ endurezcan durante
el dia, por ridpida deshidratacion,

Un kilo de maiz da aproximadamente 1y 1/2 kilos
de nixtamal; 1 600 gramos de masa de la que al divi-
dirla en textales de 30 gramos cada uno, se obticnen
53 tortillas.

Al cocerse la masa pierde de un 10 a un 129 de
agua. Algunas veces se le agrega a la masa sal y un
poco de manteca antes de hacer las tortillas.

RASPADAS O TOSTADAS

Se echa la tortilla al comal y cuando estd lista para
voltearia s¢ saca por un momento para raspar con
un cuchillo la cara que quede encima y que csté
fresca, volviendo a ponerla al comal, de esta manera
s¢ deja hasta que se seca, después, en el bordo del
comal, se dora,

<0



horno de microondas: cologue una docena en una bolsa de pldstico y caliéntelas 30
segundos. El tiempo depende del grueso de las tortillas. Si se estéin utilizando tortillas
congeladas es mejor descongelarkas primero y recalentarlas de alguna de las maneras
amiba sugeridas.

Para agregar algo pintoresco a este consejo més téenico a mi me gusta calentar un
montoncito de tortillas, en familia, naturalmente, siguiendo ¢l método que me enseid
un artista/artesano mexicano, Feliciano Béjar:

PARA RECALENTAR
UN MONTONCITO DE TORTILLAS

Esta es ko manera de recalentar tortillas adecuada para un quemador de gas ©
eléctrico. Si se queman un poco por las orllas no importa, porque les afiade sabor.

Coloque una tortilla sobre d quemador y caliéntela durante 5 segundos (més s es
grocsa) y voltéela poniendo otra encima, déjelas 5 segundos mis, voltee fas dos juntas
y ponga otra sobre &tas, contindie hasta que todo el montoncito haya sdo calentado.
Enviélvalas en una scrvilleta y llévelas 2 la mesa en un chiquihuite o un cesto.



EL MATRZ

RECETAS A BASE DE TORTILLAS

Totopos

TOTOPOS FRITOS 1

Estos cuadritos fritos de tortillas de mafz secas, bos totopos, se sirven a veces sobre
un t6n de sopa. En México se comen en frijoles puercos (p. 196 —versién michoa-
cana) y en chilaquiles de Michoacin (p. 49). También pueden mexclarse con una
ensalada justamente antes de servira, agreganse a queso fundido, a hucves revucltos
o servire solos como botanas. También se pueden hacer delicados totopos de harina
de rigo integral o una mexcla de maiz y rigo (p. 35).

Es mejor usar tortilla delgada para los totopos. Encime cuatro tortillas y corte las
partes curvas para formar un cuadro grande. Luego cbrtelas en cuadritos de un poco
mdis de 1 em. Extiéndalos sobre una charola para que se soquen al sol en un logar
ventilado, o s tiene prisa horndelos 40 minutos a 165° C.

Caliente como dos cms de aceite en un sartén pequeiio (uno grande usa demasiado
aceite), frin los cuadros e tortilla de poquitas en poquitos —se freirin mds parcjos y
en menos tiempo. Voltéelos de vez en cuando hasta que obtengan un color café dorado
—como 3 & 4 minutos (dependiendo del grueso de Ta tormlla).

TOTOPOS FRITOS 1

Cuando presente un rollo de frijoles refritos kos totopos deben ser riangulares para
que sirvan como cuchara. Corte cada roctilla en 6 midngulos y siga d procedimiento

ANLCTION.



EL ARTE DE LA COCINA MEXICANA

TOTOPOS SALADOS Y FRITOS

Si desea totopos salados prepare una solucidn de sal y agua —como 3 cucharadas
de sal por cada taza de agua— y revuélvala hasta que la sal se haya disuelto. Sumerja
poc unos instantes Jos pedazos de tortilla en o agua, cuélelos y sacidalos bien ¢ inme-
diatamente viértalos sobre aceite muy caliente. Brinca mucho y sin duda estropeard
su aceite.

TOTOPOS TOSTADOS

Si desea reducir su consumo de grasa, entonces peepare los totopos tostando y
no friendo ks pedazos secos de tortilla. Corte bas tortillas al amafio descado, déjelas
secar, entonces pongalas a dorar ligeramente en o homo a 325° C durante unos 40
minutos, voleéandolas de vez en cuando. El iempo de coccién dependerd del groeso
de las tortillas.

TOSTADAS

Las tostadas, erréneamente llamadas chalupas en d norte de México y suroeste de
Estados Unidos, son tortillas de mafz que han sido fritas planas hasta que se endurecen.
Entonces se cubren con varios ingredientes de acuerdo con los gustos regionales. Para
las tostadas es mejor no usar una tortilla demasiado delgada, para que o se quictre
con o primer moedisco ni se caiga por todos lados lo que tiene encima. I cm de
accite en o sanén debe ser suficiente para frefr las tostadas hasta que se endurezcan
ywmnmmm&bcnmtmmwmmpdbhmck
freirlas: s no, se pueden recalentar en e homo a 180° C sobre una charola cubierta
con papel absorbente para quitar algo del exceso de aceite.



Ingredientes para 6 personas:
2 dentes e 00
T euchansds de ordaond
“El o de | i
112 & de carme o6 res
A Cucharadas o8 ocere

| CODO%) PeQUena. peksda y pas:

£ ORI On s

Sal v pemwenie mobGs

— Taco

Py los dentes de 30 y mezcly ¢n un
OOPENTe Con ¢ orégane. o o de b
man y sal y pamsenta. Verter sobre b
carme y dear mannar durante 6 6 7 ho-
s, dindole b vitita de w7 e Cuandio
Calentar 2 cucharadas oe Xene ¢ v

LArtén Oc 10100 prueso y frewr b carme,

leazarmente, hadta que ¢2¢ hechy Do
denero. Desir enfingr v oosrmechar

———

s de machaca —

En otra sartén, calenmar ¢f acedte res-
tantc. y freir la cebokia hasta que o3
té wransparente, agregar la carne
deshiachada y fresr unos manutos

A continuacdn, asar las torulias en
una planchi. por ambos Bdos. v 1y
enarias €on B MeXXia de carme v (e
DO preparada

Servr con ensalaca y aguacate

——— D — I g ——



Tacos al pastor

! S para 4 personas:.
4 tortilas Pequenas y deigodas
11 de bsteces de cerdd
| chorro de wnogre
~3cpes (chies onchos)
dentes de 00
Coming mokds
4 Pronos de perventa
I trozo de pia
-2 cebolas
1 monoo de clantro -
Saf

Macerar Ios bateces €n un chomo de vinagre durante 172 hora

Mientras tanto, asar los apes. remogarios y bcuar unto <on 05 305, & COMNo,
la pimienta vy sal. ARadr esta mezcla 2 los bisteces y dejar en maceranon otra:
172 hora

A CONnuaoon, asar los bisteces a 1as brasas © en un rosticero con o oz de
pha encma. Cortar 105 DiIsteces en troatos pequedios. relienar con elos las tor-
Wil previamente pasadas por grasa y calentadas.

Servir Cadis WICO CON un OCno de Pia a5ada, bastante Cebolla y Clantro pados
y CON saisy al pusto.



— Tacos de pollo —
Ingredientes para 4 personas: Para acompanar: rollar. formanco los tacos. Freir en
12 torvhas Salsa roya peconte XKoo cahente hasta Que estén dor
| pechuga de pollo Saka verde preonte dos y colocar en una fuene.
112 oz o leche =% Agregyr un poco Oc leche a ka crema
112 2020 o crema de leche, bOtdo Cotrar @ pochuga e 3 con < has Bt Pars Gue QUEOE MENos COmMpRs
| LT de requesor 13 QUE €56 DOmA Telrar O8l CI00, O™ 1A y FOCUTRE DOF ENKIma (0 105 LICos
Aceste poro fres CArY Y CENETIIZars Con WL oo VOrier DOf 06T © 1eQueson ooume
> Reolienar as tortild <on ¢ polio y en- AUZA00 v S COn bt saisas O Pusic
S— L ———————————— AR T . R T T _—

e



TingadePollo

1 pollo grande, En la manteca caliente acitrone los
cocido y ajos y la cebolla. Agregue e jitomate y
deshuesado saxane bien con sal y pimbonta. Afiada

3 fitomates grandes el pollo desmenuzado y luego e perejil
plcodos y chipotles, rectificando la sazén.

1 cebolla grande Codu-loepmnquemn.
Sileteoda Ya frio combine con las tirss de

2

dientes de ojo aguacate y adorne con hojas de lechuga.
picodos Servir con tostadas.




nga uc puno er tostuud

¢l polio:
.: tazas de agua

2 pechugas de pollo chicas, sin piel
1/2 cebolia mediana, claveteada con 4 clavos
de olor
1/4  cabeza de ajo, cortada por la matad
1 hoja fresca de laurel
1/2  ramita fresca de tomidlo
1/2  ramita fresca de mejorana
Sal al gusto

pero b salso:
1/3  taza de aceite de olva 0 manteca
3 dientes de ajo, pelados y finamente
picados
1 cebolla mediana, cortada en diagonal
3/4  taza de choniro, frito
3 promates grandes (aprommadamente
1 1/2 kilos), asados y sin piel

2 dienes de 3jo, pelados
’S chiles chapotles encurtidos en salsa de
adobo, cortados en rapas
2.4 chides chipotles secos, lavados, fntos,
remojados durante 10 minutos y
cortados en rajas
2 hops secas de laurel
1 clavo de olor entero, mohido
1/4  raja de cancla mediana, mohida
1/2°  cucharadita de psmienta negra molida
174 taza de vinagre o al gusto
3.5 cucharadas de azicar morena o pilonclio
Sal al gusto

para la guarnicide:
2  tazas de acene vegetal o de oliva
12 rortiltas del mercado, muy delgadas
1 aguacate maduro, rebanado muy
delgado
1/2  cebolla mediana, finamente rebanada
.vz tazas de col, lavada y finamente
rebanada
3 chiles chipoties encurtidos en salsa
As sdaha

para preparar el pollo - En una olla ponga a hervir 6 tazas de agua; ahada
las pechugas, la cebolla, el ajo, el laurel, ¢l tomillo, la mejorana y sal al gus-
to. Cocine durante 25 minutos; deje enfriar las pechugas en el caldo, luego
retirelas y deshébrelas finamente. Reserve 2 tazas del caldo colado.

para preparar la salsa - En una cacerola mediana caliente el aceite y aci-
trone ¢l ajo picado con la cebolla; incorpore el chorizo frito, el jitomate,
el ajo restante, los chiles chipotles adobados y los chipotles fritos corta-
dos en rajitas; continie la coccion y sazone con un poco de sal. Incorpore
el laurel, los clavos de olor, la canela, la pimienta, el vinagre, el azicar mo-
rena y sal al gusto, Cocine a fuego mediano hasta que la salsa esté muy
espesa, aproximadamente 40 minutos. Mueva ocasionalmente y vuelva a
sazonar al gusto; al final incorpore el pollo deshebrado y cocine durante
15 minutos mis,

Mientras, caliente una sartén, ponga el aceite y fria las tortillas de un lado
y de otro con la ayuda de un tenedor para que inflen y tomen un color do-
rado claro; retirelas y péngalas sobre papel servilleta.



1/2 kg de hongos
2 pimientos
morrones
picados
Z dientes de ajo
picados

- hierbas de olor
- aceite para freir
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1. Limpie bien los hongos, corte la parte dura del
tallo y lavelos. Escurralos y séquelos con una
servilleta.

2. En una cazuela, fria los ajos hasta que se
transparenten. Anada los hongos y los demas
ingredientes. Mezcle con cuidado. Con el fuego
apagado, tapelos y déjelos reposar unos minutos
antes de servir.



Picadillo

3/4 kg de res molida 1. Cueza la zanahoria y la papa y partalas en
3 jitomates cuadritos.

! diente de ajo 2. Fria la cebolla hasta que se transparente y
! ;”fethz::d;a agregue la carne. Siga friendo hasta que esté
vinagre casi cocida; afada sal y pimienta. :
1/2 cebolla picada 3. Licue el jitomate con el ajo y el vinagre; cuele
! papa sobre la carne.
2 zanahorias 4. Deje hervir unos 5 minutos. Agregue las
~ aceite para freir verduras y 1/2 taza de agua. Cueza hasta que la

- sal y pimienta verdura esté tierna y sazonada la salsa.




TACOS DORADOS

El taco mexicano e un acierto nutricional en todas sus vanaciones,
desde el simple taco de frijoles donde las proteinas del maiz y las de los
frijoles se combinan para lograr una protcina de muy buena calidad
nutricional. Més adin, si a este 1aco s¢ le ahade una salsa, resulta de un
delicioso sabor y una combinacion de proteinas y vitaminas muy ade-
cuada,

Los tacos de pescado, son igualmente deliciosos y nulritivos.

Es recomendable que ¢l ama de casa © quien se ocupe de la compra
y preparacion de alimentos, tenga siempre en ¢l refrigerador una can-
tidad de pescado cocido, ya sea escalfado (ver pag. 31) hervido o al
vapor, limpio de huesos y listo para preparar la interminable variedad
de antojitos mexicanos.

Cualquier especic es adecuada, 1o importante €5 que sca pescado
fresco. Escoja entre Ja lisa, la rubia, la gurrubata, la trucha de mar,
ele.

Una vez cocido, déjelo enfriar y gudrdelo envuclto en una bolsa de
plastico.

PREPARACION:
Desmenuce ¢l pescado, cuide de que no quede ningGn hueso o espi-
na. Para 10s tacos fritos 1o ideal es que ¢f pescado no lleve otros ingre-

daentes,

Rellene 1os tacos, enréllelos y dorelos en aceite caliente, Escurra cf
aceite, sirvalo con lechuga picada y salsa verde 0 roja.



Tacos fritos de c

Peculiares maneras de cocinar sus mariscos tienen en
bes playas del occidente: ya sea asando al humo del man-
gle un pescado zarandeade, preparando el cebiche con

camarén seco o haciende tacos de pescado y mariscos.

Ingredientes

1 Kilo de camardn chico sin cabera, crudo y pelado; 2 limones:
ul y pimaentx; 6 chiles verdo (setranos); 3 cucharadas de Glan-
w0 pacado; & tomates verdes: 1 o 2 aguacates: 1 taxa de aceite
pata frefrs 2 dientes de ajo; 20 3 25 torillas de maz,

camarén al estilo Nayari

Preparacién

Se untan los camaroncs con limén suficiente, sal y pimienta

ﬂﬁ. ,,,m 3

Lay rortillay se rellenan con los camarones, sc enrollan o «
doblan y sc cicrran, Se¢ fricn en ol accite Jos 3jos hasta que
5¢ quemcen y sc retitan: se frien los tacos v se escutten en
scrvilletas de papel. Se muclen perfectamente on la licuado-
ra los tomates con o chile y ol clantro, y 3¢ afhade poco 2
poco ol aguacate. Se vieven los tacos bafados con la salsa
de aguacate: s¢ pueden acompanar de ensalada de col fina-
mente rebanada, aderczada con un poco de aceite de oliva
y limén.




2 tazas de masa de
malz

1/2 taza de harina

1/2 cucharada cafetera

. de polvo de
homear

3 cucharadas
soperas de
manteca

1 taza de queso
desmoronado

1 taza de crema

‘ - manteca para freir

Quesadillas

1. Mezcle la masa con la harina, la manteca y el
polvo de hornear, hasta que quede una pasta tersa.
2. Forme tortillas pequefias y ponga un poco de
quesoenelcentro;déblelasalamitadyfrialasen
manteca; sirvalas con crema.

Nota: Puede rellenar las quesadillas con frituras de
flor de calabaza, huitlacoche, rajas, sesos.



EL MAIZ

FLAUTAS DE GUADALAJARA

Las flautas =on tacos largos fritos y crujientes de Jalisco. La tortilla que se wtiliza
mide entre 15 y 18 ems de difimetro. Cuando estéin recién cocidas se quita fa telita o
capa superior que se infla, dejando una tortilla muy delgada.

A continuacién tenemos varios rellencs tradicionales poara flautas. Se coloca una
cucharada grande en o centro de la tortilly; loogo &ta se enrolla apretdndola y suje-
tindola con un palillo, se fric cn manteca o aceite hasta que quede crujiente y dorada.
Despeds de escurrirlas sobre papel absorbente se sirven sobee una cama de lechuga
rebanada sazonada con jugo de limdn, rebanadas delgadas de ribano y 2 cucharadas
de sala de plaza (p. 362), y si coenta con salsa de Tamazula (p 360), también, pero
no ¢s ahsolutamente necesaria.

Las flautas deben ir del sanén a la boca, deben rellenarse, frefrse y comerse o s
vuclven tiesas.

Rellenos para flaaas

POLLO DESHEBRADO

RINDE 145 DU TAZAS DE RELLENO PARA RELLENAR 6 HAUTAS

2 aharadie de accite o nointecs

3 cacharadin de ecbolln Annmente pecada

25Q grs de jromate Bnanxnte prcado

2 chales sermanos rebonados

2 waie Je pollo deshebrado pora tacos (p. 232)
sl o posto

Caliente b manteca en el sartén, agregue b cebolla picada, el jitomare y el chile,
y friakos higeramente durante 5 minutas removiendo de vez en cuando para que no se
peguen en o sartén. Afada el pollo deshebrado y la sal, y continie cociendo fa mezcla
hasta que osté bien sionada y cast seca,



@1autas de pollo con salsa verde y crema estilo tapatio

para el relleno de pollo:

1
12

taza de agua

cebolla, cortada

diente de ajo pelado

pechuga de pollo con hueso, cocida
y deshebrada

taza de aceite de maiz

tara de cebolla, fimamente pcada

S00  gramos de promate, finamente piado
2 chiles serranos, finamente picados
3/4  rtaza de cilantro, seco y finamente picado
Sal al gusto
pors freir
36 rorullas chicas, alargadas
Palillos de madera
‘ 3 tazs de acone vegenal
para lo salsa verde:
3  ransdeagea
500 gramos de tomate verde

1012 chiles serranos medanos

3
1
1

duentes de aj0 medanos, pelados
cebolla mediana, partida en cuarterones
taza de clantro, finamente pado

1/2 taza de aceste wegetal
Sal al gusto
1 rebanada de cebolla
1 3j0 medano moldo
para ke guornicidn:
1 1/2 razas de crema natural
200 gramos de col finamente fileteada y en
agua con hiclo
200 gramos de cebolla, finamente fileteada

Sal al gusto

para preparar el relleno de pollo - En una cacerola ponga a hervir el agua con
la cebolla, el ajo y sal al gusto; agregue el pollo y cocine durante 25 minu-
tos © hasta que esté cocido; deje enfrar y deshebre.

En una sartén caliente el aceite y salpique con sal; saltee la cebolla fina-
mente picada y agregue ¢l tomate para que suelte su jugo; luego afada ¢
chile y ¢l pollo desmenuzado. Mueva ocasionalmente, incorpore el cilantro
poco a poco y cocine hasta que el liquido se evapore, Vuelva a sazonar
y reserve,

pora preparer la solsa verde - En una cacerola caliente ¢l agua; agregue ¢l
tomate, la cebolla en cuarterones, los dientes de ajo pelados y los chiles se
rranos y déjelo cocinar durante 25 minutos. Muela los ingredientes ¢n una
licuadora con 1 1/2 tazas del agua de la coccidn; agregue el Glantro y mue
la hasta que quede un puré, Caliente el aceite en una cacerola, agregue una
rebanada de cebolla y el ajo molido y cocine hasta que se doren. Agregue
la salsa y sazone al gusto. Cocine la salsa durante 25 minutos o hasta que
espese (en caso de que se redujera mucho agregue un poco del agua de
cocCon).

para preparar el armado - Pase las toruillas rdpedamente por la plancha pa-
ra que queden mancjables (también puede pasarlas por acene caliente y e
curnras en papel absorbente para evitar que se rompan) y salpiquelas cor
un poquito de sal. En una tortilla ponga 30 gramos de pollo deshebrado
enrdllela como taco y sujétela con 2 palilios de madera,

En una sartén o freidora cahiente ¢l aceite y cocne los taquitos hasta do
rarios. Retirelos y escurralos sobre papel absorbente,



PAPAS GUISADAS
RINDE UNA TAZA COLMADA PARA RELLENAR 8 FLAUTAS
Esto parece demasiado simple para ser mencionado, pero ¢s delicioso.

250 grs de popes (3 medianas) cocidas sin pelas
3 cocharadas de manteca o aceire

3 cucharadas de cebolla finamente picada

125 grs de jitomare (1 chico) picado sin pelar
sal al gusto

Aplaste un poco las papas con todo y céiscara hasta Jograr una cierta textura.

Caliente of aceite y fria liperamente la cebolla de mancra que quade transparente,
como 3 minutcs. Agreguc o jitomate y cuézalo a fuego medio mencando y mspando
ol fondo del surtén 3 minutos més. Afada las papas con sal al gusto y cueza la mexcla
hasta que quede casi seca y bien sazonada.



SALPICON DE RES

SENORA MARIA ALEJANDRE DE BRITO,
ZITACUARO, MICHOACAN
RINDE 4 PORCIONES O
RELLENO SUFICIENTE PARA 18 TACOS

Esta es una sencilla y deliciosa manera de cocinar falda de res. Generalmente se
sirve con tortillas de mafz, pero también se pueden hacer unos muy buenos tacos fritcs.
Servido con ensalada serfa un buen plato para o almuerzo o el honch.

LA CARNE

560 grs de falda

1 cebolla pequehia, picada

3 ramas de cilantro

2 dicotes de ajo, pelados y picados

sl ol gusto

PARA SAZONARLO

2 cucharadas de manteca o aceite

% maza de cebolla finamente picada

2 dienites de ajo, pelados y inamente picados

625 grs de jitomares, sn pelar y inamente picados
4 chiles serranos enlatados, en escabeche, o al gusto
3 cucharadas colmadas de cilantro picado

1% de taza del caldo en que s cocid ka camne

sal al gusto

Coxte Ia came en trozos de 5 ams. Ponga la came en una cacerola con b cebo-
lia, cilantro, ajos y sal, cibrala apenas con agua y hiérvala hasta que esté —como 25
minutos. Deje la carne para que se enfrie en el caldo. Cuélela conservando el caldo.

Caliente la manteca en un sartén, afiada ka cebolla y los ajos, y acitrénelos —como
3 minutes. Agregue los jitomates picados y continie cociéndolos a fuego alto, reval-
viéndolos de vez en cuando para evitar que se peguen hasta que la mezcla se haya
espesado y reducido —como 8 minutos. Agregue la carne deshebrada, chiles, cilantro
y caldo, pruébelo de sal y cuézalo tapado a fuego medio durante 5 minutos més.



La carne de cerdo predomina en el gusto regional del

. Bayio, donde se preparan carnitas con diversos ingre-
dientes pero siguiende el mismo proceso de coccion, Este
o el mds sencillo.

Ingredicntes
1 kilo de lomo de cerdo; | kilo de cosaills de cerdo; 1 kilo de

fida de cerdo: | kilo de manteca; /s cabeza de ajos chica; |

TR '\::;' ‘:."-:..S"-f"f’»: :.‘.;T‘..)._::.

<ebolla ; 2 hojas de laurck: 4 ramitas de tomillo; 4 ramias de
mejorana; agus ls necesaria; sal groesa

Preparacién

Corte la carne en cubos medianos y coléquelos en una cacerols

con agua suficiente para cubrirla, Agreguc la sal las hierbas, o
sjo ¥ b ccbolls; déjela descubierta durante una hora, baje o
fucgo y deje cociendo a lumbre baja hasta que Ja graw w«
empicce 3 separar, ahada 3 manteca y cocine aproximada-
mente | hora. Si la carne estuviera un poco dura, afiada mis
agua y continde cocsendo. Sirva ea tacos con cilantro, ccbolls
picada, salsa verde ceuda y guacamole,




— Carnitas Aguascalientes —

Ingredientes para 4 personas:
2 1 g6 COme maRis de Cerds
& CUhONOGaS O mante<a de¢ Cergd

NOREYO

Acompafameenic
Tortiias de mo
Salso o pusto
Guacarnole

3. Cuando esté bandita, afadie o pugo de b naranga.

Pomeramente, cortar la came en ro-
205 de UNOS B Centimetros de Ao y
sazordr Al pusto. Derretr 3 manteca
en una cazuely O sartén y dorar
Carne PO 10004 ados

A contmuaodn, cotnar B carne, <on
¢l recipiente tapado, hasta que esté
blandta (s fuera necesano, atade un
POGUo de Igua)

Sepuidamente, expnmer a narana ¢
incorporar o jJupo de b came, oo
PUSE CC QUItar ¢ exCeso e grasa y
dejar que s¢ consumy un poco
Retirar del fuegd y una vez que R
Came hiyd perchdo ¢ exceso de <2
lor: deshdacharia con los dedos y co-
ocar en un pRON de senarn Senwr s
CArnitas Con Sus aCoMPANameetnios,



EL MAIZ

Enchiladas

Hay dos métodos principales para cocinar enchiladas: 1) se firie b tortilla kigera-
mente, se sumerge en una salsa caliente, s llena y se enrolla; 2) se sumerge ka tortilla
en una saiksa cruda, se fric y luego se rellena y enrolla. Instrucciones detalladas para
ambos métados se dan en las siguientes recetas.

ENCHILADAS PLACERAS

Estas mmmhimxdmmmmhdmmmdcﬂco
tqvcdc]uﬁm.enlamucm«edeha‘mdchebhmnnmeemdwadode
Veracnee.

Tradicionalmente un plato consta de 4 tortillas pequefias —como de 9 cms. La
salsa de jitomate debe tener una consistencia adecuada para cubrir ligeramente las
tortillas. Aunque deben comense en el momento en que se rednen todos los compo-
nentes, &stos poaden preparanse con anticipacin.

Algunas veces estas enchiladas se rellenan con frijoles negros refritos en lugar de
came deshebrada y poeden ser un boen platillo vepetasiano.

1 de taza de manteca fundida o de aceite para freir

16 tortillas de maiz chicas

114 de eazas de saksa de piromote caliente de b sierra e Pucbla (p. 353)
1 ez de carne de res cocida y deshebrada como para salpiedn (p. 312)
I de e de cebolla picada hinamente

U de tazo de queso ahepo finamente rallado

Tenga lista unn charola cubterta con papel absorbente.

Caliente un poco de manteca, ko suficiente para cubrir o fondo del sartén, y fria
las tortillas de 2 en 2 durante 5 sepundos de cada lado, agregando méds manteca s o
necesario. No deben endurecerse por la orilla; escérralas sobee o papel.

Sumerja las tortillas en la salsa caliente por unos segundos, rellene cada una con
una cucharada cscasa de camne deshebrada, enrolle las rortillas, cdbralas con un poco
de sl y addenelas con la cebolla y el queso; sirvalas inmediatamente.



ENFRIJOLADAS
RINDE 12 ENFRJOLADAS

Este platillo tipico oaxaquedio, las enfrijoladas, se sirve durante ¢l almuerzo acom-
paiado de rasajo asado o frito, came oreada, o como platillo principal con pollo con
orégano (p. 234). Aunque la salsa de frijol pucde prepararse con anticipacion y alma-
cenarse ¢ incluso congelarse, frefr las tortillas y acomodarlas en el plato debe hacense
en el Gltimo minuto antes de servirse. Prepararlas y recalentarlas resultarfa en un triste
baridillo. ' '

LA SALSA DE FRIJOL

2 cucharadas d¢ manteca o accite

14 cebolla mediana rebanoda

2 chiles de drbol

1 manojito de hojas tiernas de aguacate & § hojas grandes y maduras
5 dicntes de ajo pequehos, bien asados y pelados (p. 453)

1% za de agua

3 tazas de fripoles de olfa estilo Oaxaca con caldo (p. 199)

sal al gusto

EL RESTO

14 de taza de aceite, aproximadamente

12 rortillis mediance

1 cebolla cortada en rucdas grocsas

¥ de taza de queso fresco desmoronado

rajas con limdn (p. 373) o chiles jalapenios en escabeche (p. 370)

Primero haga la salsa. Caliente una cucharada de manteca en un sartén, agregue
Ia madia cebolla y los chiles secos y frialos hasta que queden medio dorados. Trasli-
delos con una cuchara perforada al vaso de la licuadora. No tire la manteca. Sostenga
las hojas de aguacate sobre 1a llama o coléquelas en un comal caliente y déjelas asar
ligeramente. Desharate las hojas sin los rallos ni kas venas gruesas sobee el vaso de s
licundora. Agregue los ajos y el agua y muclalos hasta que queden muy tersos. Gradual-
mente afiada los frijoles y su caldo y muélalos muy bien; ral vez tenga que hacer esto
en dos partes agregando un poco de agua para que las aspas trabajen eficientemente.

Afada una segunda cucharada de manteca al sartén, caliéntela y vierta ol puré de
frijol y codzalo a fuego medio, removiendo y raspando el fondo para que no se adhicera,



ENTOMATADAS

RINDE 12 ENTOMATADAS

Mdmbwmmmmmommmm
de carne seca Hlamada tasajo. Son simples enchiladas, pero las tortillas se doblan en
cuatro y la salsa de tomate tiene marcadas caracteristicas caxaquefias. '

&eﬂmﬂbamamhtmmmmﬁmwm
puede ir acompafiado de pollo o carne asada y una ensalada. Es conveniente wtilizar
tortillas de mafz grandes para que puedan doblarse con més facilidad.

La salsa puede prepararse por adelantado, pero frefr las tortillas y acomodar las
entomatadas debe hacerse en el dtimo momento o el plato se convertirg en una masa
de elementos irreconocibles.

LA SALSA
2 cucharadze de aceite

PN B S Ry S



TAMAL DE CAZUELA



Botana de chicharrén

Cortar ¢l chicharmdn en trocnos pequenos y mezchr con kx
cebolla y los apes. Afade o acette, el jupo de bmon y s,
revolver bien y desar reposar | hora

Servie con tortils caontes.



Picar finamente los tomates, la cebolla,
los ajies-y el clantro. Mezclar todo
bien, afadir ¢ aceite y salac

A continuacién, moler los frioles en
un poquito de su caldo y freir en un
POCO de manteca. hasta que ¢stén
bven resecos

Partir los panccilios por la mitad, re-
tirar un poco de la miga y untar la
parte nterna <on un poco de man-
tequilla.

A contnuacion untarkos con os fijo-
les MmOldos y €Sparar por encima un
poxo de los quesos. fresco, y asadero.
Homear con el broder encendido has-
L Que 105 QUESOs SE Eratinen y serwr
con la salsa de tomate preparada ini-
calmente.



ggeso Asado Tlaxcalteca

122 kg. de queso
asadero

2 tazas de frijoles

Corte o queso en cuatro porclones de
similar tamafo. Corte las tortillas en
cuatro partes y dérelas por ambos lados
en la manteca caliente. Dore las
porciones de queso & la plancha por
ambos lados a calor vivo, En o platén
de servicio disponga al centro los frijoles
refritos, rocielos con queso y adérnelos
con tostadas. Cologue ol queso caliente
alrededor. Sirva inmediatamente.




ESQUITE DE ELOTE
Colaboracidn de Teodora Torres L.

3 clotes duros
1/2 vaso con agua salada (al gusto)

Desgrane los elotes y ponga a asar los granos ¢n el
comal, sin dejar de moverlos.

Cuando ya estdn asados se sacan del comal, se les
rocia el agua salada y se tapan con una servilleta
gruesa, dejindolos reposar 5 minutos. Se sirven
calientitos agregindoles unas gotitas de limén.



SOPAS

@ SoOpa tarasca

! taza de frijol 1. Remoje los frijoles y cuézalos en 3 tazas de

2 jitomates agua; licuelos con su caldo.

J tazas de caldo 2. Ase y pele los jitomates. Licuelos con el ajo vy
gg'g"e'c" = la cebolla; fria en una cacerola hasta que

I trozo de cebolla sazonen. e r

1 diente de ajo 3. Agregue el frijol licuado y el caldo. Deje que

4 tortillas hierva unos minutos a fuego bajo. Afada sal.

! taza de queso 4. Corte las tortillas en tiritas, frialas en aceite y
fresco escurralas. En la misma grasa fria el chile,
desmoronado escurralo y cértelo.

= °h"f pasilla al 5. En platos hondos coloque las tiras de tortilla y

g gzesi:; Dara frefs las rajas de chile. Vierta la sopa caliente encima

- sal y espolvoree con queso.




La lima yucateca (cittrus limetta) tiene un sabor ini-
gualable, entre el amargo de la naranja de agua y lo

aromdtico de una naranja.

Ingredicntes

2 pechugas de pollo: 2 higaditos; 2 molicjas; 3 dientes de ajo;
/: cebolla en trozos; '/ cucharadita de orégano: Vs de
cucharadita de pimienta: | cucharads de manteca: '/ de tara

de cebolla picads: 1 romate limpio, despepitado y picado; 3
lirnas en rebanadas delgadas: 6 toetillas: '/ taza de aceite.

Preparacién

Hicrva o pollo con el 3j0, ¢l orégano y la pimicnta. Una vez
cocido separe las piczas y el caldo, desmenuce o pollo y pique
ks menudencias. Reserve, Acitrone en la manteca la cebolls,
afads o caldo y o jomate; cocine por Ginco minutos y pruche b
sal. Corte on tiras delgadas bas roreillas, frialas en el aceite, exurra
en toallas de papel absorbente. Ya para servir, afada o pollo, 1s
lima y ¢ un hervor. Sirva exta sopa con las ortillas fritas.
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— Sopa de lima -

3 dentes de oo
X !/2 ceboﬂo
3 romws de cmrm fresco
IIZ Cxhoradtc de Comenn
T 1 astika de conelo
2-3 dmm de olor
Unos romitos dc oré;'om $£C0
I cucharado dt ocete
I cebolio roya, pc(oda
3 cu(hovodos de  pamneenta mde
I b de tormotes o-tomatcs, poodos Yy Pados
& hmos
“ hgod'tos de poilo
{ o,uxa‘c corrodo en rebor-odos

Poner en una olla [a pechuga. ¢ agua. fos 3,08, la cebolla, o
clantro y sal y cocnar hasta que k3 pechupa esté tema
Mientras tanto, 1ostar en una plancha ¢l coming, i3 canela
los clavos de olor y ¢ orégano, verterios en la udorn
con medss 1aza dol Caldo de polio y kouar

A continuation, calenmar ¢ acene en una cacerol y frer
cebola ro hasta que esté transparente. Afaor la pameents
VOrGe Y cocinar 2 mnulos. ncorporar 104 tomates y coonar
durante 10 minitos, revolviendio

Sepuxiamente, agregar las especas iKuadas y ¢ oS de
pollo ¥ cuande comeence 3 herwvr, afiadr 2 kmas coctadas
en rebanadas, B pechuga COrtady en tnmas y 105 higaonos
Tapar y cotinar lentamente 10 munutos mas.

Por Ghimo, rectficar a sazdn, poner una rebanada de kma
en cada plato y verter @ sopa enama. Serwr ¢ aguacate y
s kmas restantes én plato aparie.




Sopa de Lima

1 W&poﬂo En tres cucharadas de aceite acitrone

la cebolla y o ajo. Agregue o plmiento.

1 pinkuonm Anada después o jitomate y cocine para
pilcado sazonar blen. Adicione o caldo y deje

1  cebolla finamente bervir, sgregando una lima rebanada,

piceda
1 diente de ajo ContinGe 1s coocién hasta que tome

picado sabor. Agregue la pechuga desmenuzada
2 fomaotes grondes, y saque las rebanadas de lima. Hierva
picados unos minutos més. En cada plato pongs

2 limas agrics dos rebanadas de lima fresca y porcidn
rebanodas con de tortillas doradas. Afiada la porcién
odscarc de sopa y sirva de inmediato.

1172 lts. de caldo porciones
de pollo -

'8  tortillos cortadas
en tirites y
doradas en oceite

' Cenela, clovo, sl y
pimienta al gusto

Aaikpcu[nm

-~




Caldo Tlalpeno &

pollo cocido * Muela el fitomate con los ajos. Enh

cortado en plezas  manteca caliente acitrone la cebolla v
J  jitometes asados  agregue el jitomate molido, Afada el
v molidos cpazote y saxone unos minutos. Agregue
cebolle fileteade ol caldo y las verduras para hervir
dientes de ajo hasta que todo suavice, Incluso los

N S

pleodos chiles. Finalmente afiada las plezas de
1 roma de epazote  pollo y sal. Hierva unos minutos més v
picoda sérvalo muy caliente acompaado con

cucherodas de tiras de aguacate.
mantece de cerdo porciones
zanchorias s
rebanadas
pepas grondes
cortadas en cubos
100 gry. de chicharos
limpios
100 gry. de gorbonza
limpia y remofoda
6 chiles morite
1172 lts. de celdo
de pollo

N o o




Caldo Tlalpefio

D Ingredientes para 6 personas:
I 1/2 tazas de gorbanios, puestos en remoo e da ontence
8 tozas de oo
ES ¥ 4 olones de polo
—  cebolo
s : 2 denes dé oo
| rometa de clooto.

lbahaﬁidwosﬁeswss:mmmw

3 Mnones i

Poner en una olla ¢ agua. ef polio, un trozo de cebola, los 305 y los garbanzos, y
cocinar hasta que los garbanzos estén suaves
Agregar 10305 los ingredientes restantes. menos los mones, salar y cocnar hasta

que las verdoras estén termas.
Servir con los Emones cortados por 1a mitad y la cebolla restante, pcada.



Caldo de camardn

100 g de camarén
seco
2 zanahorias
cortadas en
cuadritos
10 papitas de
cambray
2 hojas de laure!
- chile serrano al
gusto
- pimentén en

polvo

1. Limpie el camardn y enjudguelo bien para
quitarle lo salado.

2. En una olla con 7 tazas de agua hierva el
camaron con las papas unos 10 minutos,
agregue las zanahorias, el chile y las hojas de
laurel. Cuando los vegetales estén tiernos,
agregue el pimentén; sirva caliente. No es

necesario poner sal.



Sopa seca de chilaquiles

Sopa de frijol

re para 8 persomas: Ingredientes para 4 personas:
20 tortdos 2 tazos de frioles coodos
S bueves 3 tazos de caldo de poto
3 cuchoradas de honna de tripo 2 tomates (stomaotes)
Manteca o oceite poro [reir [ vozo de ceboso
2 b de tomote (tomale) [dentedego
2 ojes (dees de opuo) 1 romita de clantro
~ | cebola T T liZ tezo ot queso fresco desmenuzodo
I weodecemo de leche B Aceie pora frew
Sal y pimvento = Sol y parmiento
Separar las yermas de las caras y batr estas Gltmas 2 punto  Licuar los tomates junto con ks cebolla y el diente de 30, y
de nieve. Agregar poco a poco las yemas. freir en una olla hasta que espese.

Cortar las tortilas en rombos, pasar por harina y por los
huevos preparados y frelr en abundante manteca © acerte.
A continuacién, asar los tomates, los afes, b cebolla, y pasar
por la Ikuadora. Frelr el puré cbtenido hasta que espese y
agregar la crema de leche.

Poner en un recipiente refractano los rombitos de tortilly
fritos.

Cubnir con [a salsa preparada y hormear, a temperatura me-
dia. durante 10 minutos. Servir muy caliente.

Mientras Lnto, houar 105 frijoles en su propio caldo.

A continuacidn, aladic 4l tomate frito los frijoles molidos, ¢
caldo y el clantro, Sazonar con sal y pimeenta y dejar benwr
uncs miniros. Espolvorear con el queso y servir,

. 2 Gles Mientras tanto, cortar [as torvlias en
Sopa de tortilla Aﬁ_ecoggom tiras finas, Calentar aceite en una sar-
" Sol y pimienta reoén mosda tén y freie las teas hasta que estén do-
Ingredientes para 6 personas: radas. Retirar con una espumadera y

6 10265 de coido de poto Asar los dentes de 3j0, la cebolay los  escumnr sobre pape! absorbente.
3 dentes de o tomates. Pelar estos (Mtimos, qutar las Cortar los ajies en aros finos, quitar
112 cebodo : semilas y heuar 1odo unlo lusta for-  lus sermillas y freir durante | minuto

J tomotes (pomotes) moduros mar un pure. hasta que estén crujientes.

I axharodo de ocente Calentar la cucharada de aceite en  Antes de servin, afadir las tortilas a la
2mm‘mxdedam» una offa grande y frelr ¢f puré hasta  sopa, con unos cuantos aros de ajl.
8-10 tortitos del dio ontenor que espese. Agregar ¢ caldo y el ¢ Espolvorear con ¢f queso desmenuza-
!Dw:im}dﬁamj lantro, sazonar con al y pimienta y  do y servir con la crema, los aguaca-
mw*m*wﬁ:*mw ccfamafuego medic durante IS tes y los ajfes restantes. en cuencos

149

mMatos.

aparte.



- —— e

— Arroz a la mexicana —

para 6 personas:

2 tax0s de ooz de grand kogo.

F'Z‘tomcm (omoates) medunos
m de wro dt- occvte

4(azcsdt<o'dodcpolo

1 romea de perepl fresco

Poner ¢ arvoz en un reopente <on agua templada y otar

reposar curante S minutos. Adarar y escumin

Trisurar los tomates en @ icuadora y pasar por el chino,

A continacdn, calentar of acerte en und olla y freir los 308

y la cebcia durante 3 minutos. Agregar & Aoz y coanys

revoinendo hasta que esté transparente

Ahadir 103 tomates bouados y cocnar S munutos. Incorporar

10804 103 mgredientes restantes y cotnar 3 fuego lento du
rante 20 merntos © hasia Que ¢ Aoy esté en su punto

Desar reposar S manutos antes oo servr

LD TN aeeT—y A TN







f 5o 8
‘ — Arroz verde —
para 4 personas: mmymmmms«e_m.
i I 112 tazos de orroz junto con 112 taza de caldo, la cebolla y el dhente de 30, ¥
; & panentones verdes (chies poblanos) reservar
. 3 112 wzas de coldo de polng Calentar aceite en una olla y dorar ¢ arroz, revolviendo.
| vozo de cebola  ANdr los pimentones icuados sobre o arroz y cuando <o
A e Y T SR R mience a hervir agregar of cakio restante y e alantro. Salar
R ____Vtromodedionro 00 ycocirwhammeeimeaémyhmcmidol
 Aexepofrer o e kgudo. S fuera necesanc, aladi un pOCo de agua ,
233k Ihoeocoodoypeode  Coctar ¢ pimentén restante en tiras. decorar con elas ¢ |
ey R e . arroz. y terminar con e huevo piado. ’







Moros con cristianos

2 tazas de arroz
integral

! taza de frijol
negro cocido

4 tazas de caldo
de frijol

1/2 cebolla

1 diente de ajo

] rama de epazote

2 plétanos
machos

‘ - aceite para freir
- sal

1. Remoje el arroz en agua fria durante 15
minutos. Escdrralo.

2. Licue el ajo y la cebolla con un poco de agua.
3. Fria el arroz unos minutos, afada el ajo y la
cebolla y siga friendo.

4. Agregue los frijoles y las 4 tazas de caldo, sal
y epazote. Cueza sin mover hasta que el arroz
esté tierno.

6. Corte los platanos a lo largo, frialos y
pongalos sobre el arroz.



® Cazuela de arroz

- 11/2tazas de arroz
4 tazas de caldo
2 zanahorias
; cortadas en
! cuadritos
1/2 taza de chicharos
7/ diente de ajo
1 trozo de cebolla
1 rama de perejil
1/2 taza de leche
1/2 taza de requesdn
— aceite para freir

1. Remoje el arroz en agua tibia durante unos 15
minutos; escurralo y enjudguelo con agua fria.

2. En una cazuela, fria el arroz en aceite con el ajo
y la cebolla, moviendo para que se dore un pocCo.
Escurra el exceso de aceite, afiada el caldo, las
zanahorias, los chicharos y la rama de perejil. Baje
la flama y tape la cazuela. Cueza hasta que el caldo
se consuma y los granos estén sueltos y tiernos. (Si
hace falta liquido afiada agua caliente.)

3. Mezcle la leche con el requesén y vierta la
mezcla sobre el arroz; vuelva a tapar y cueza 5
minutos maés.




- Fruoles borrachos -
lngredvemspan6pcnms.

I R o fricies pitos
/ ccbolr, peioda y contada por ko metad
5 Gentes de o, enteros
cwvxoda gc.‘_z_ce.\c

? ra/as de cervezo

Sal

Para la salsa:
4 cu(hmxkn de oceite
3 tomates (»wmo\cs)
| cebolo gronde, pada
4 cpes (chies serrancs), prodos
Un MaNoR e CFONtro
Sol

Poner los fmoles en remoo ¢l dia antenor. Escurririos, po-
nerios en uUna ol bien cubwertos con agua afiade ka cebo-
fla (05 305, ¢l acete y 13l y coonar durante | 172 horas ©
hasta que fos njoles estén Cas DEMOS, ANA0eNdO MIS IR
durante L cocaon, ¢ fuera necesand

Meentras 1anto, pcir 105 tomates. Freir L cebolla en ol ace
ey cuancio esté bgeramente Corada, afader ks tomales,
05 ages y ¢ Glantro. Salar v frevr

A continuacdn, apnezar B saka a los frjoles coonadios,
car ¢con b cerveza rectificar fa sazdn y cotinar hasta que
105 Inoles estén been bemos

Por Gumo, verter en un platon ¢ fuente v serar con tord-
s y Aoz DKo

MR . W AT AT R
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Qﬁqlm Charros

12 kg, de frijol negro  Cueza los frijoles con Ia cebolla

14

2
1

]
6

50
Sal

de kg. de entera y sificiente agus. Cuando
chicharrién ablanden condimente con sal y el
jitomates picados epazote. Caliente la manteca v fria Ia
ccbolla grande cobolla picada & dorar. Agregue los

picada frijoles con su caldo, d fitomate,
cebolle entera chicharron cortado en trozos v los
chiles serranos chiles. Rectifique la sazén v hicrva

picados suavernente durante algunos minutos
ramito de epazote Sirvalos calientes.

picado 8 porciones

gn. de mantece

de cerdo



Frijoles maneados

, Ingredientes para 8 personas:
2 b de frivles pintos’ ¢ Bayos, Impuos, lavados y remoados
durante la noche en suficente Ggua paro que ios cubro
| cebolia blonco
chobezadqus, pelar
Sololgusto

Para 13 saksa
U-Swzodemmceq‘;loonm«o
113 tazo de ocete vegetadl
éq-es(duesomhas)mMydemm
bmpics, remojodos en ogua y Ikvados
I cebolia dianco podo
1 cuchareda de of moido o de povo de oF
3tozosdemrwodo
e A R0 -
Poner los fnjoles. la cebolla y el 3j0 en una olla grande de
0arro © de cerdmica y aumentar tres veces el volumen de
fos fnjoles de agua. Cuando comencen 3 hervis, dsminuir
el fuego y dejar herwir a fuego lente durante | 112 horas.
Si es necesano, agregar agua mientras se cuecen. Cuando
los frijoles estén suaves. poner sal al gusto y pasar por fa k-
Cuadora.
A conunuacidn, calentar la mantequiia y ¢f acente en una
fQrtén y agregar los ajfes. ka cebolia y ¢l aff mobido. Freir has-
ta que esta mezcks forme una salsa espesa. Poner un poco
de wl y. graduslmente. agregar los frijoles mohdos, revol-
viendo y cocnando a calor suave hasta que la mezcla espe-
se. Alader ¢ Queso PeKo a poco y coanar a fuego lento
hasta que s mezcla de frijoles espese un poco.
Para senvie, poner 105 frjoles en un platén, acompatiados de
torvillas de hanna recién hechas.




: Enfnloladas
18  tortillas delgodas  Muela los frijoles con la hoja de
200 grs. de longaniza sguacate y la cebolla. Fria la pasta en
frita y la manteca caliente agregando caldo de
desmenuzado frijol para aligerar. Sazone con sal y
3 tozas de frijoles  hierva uncs minutos. En aceite caliente

| cocidos fria las tortillas, péselas por o
Caldo de frijol preparado de frijol, rellene con
1 hoja de aguocate longaniza desmenuzada, doblelas ¥
tostado bane con o puré de frijol para servir

1 cebolla chica de inmediato, sdornando con rebanadas
30 grs. de manteca  de cebolla.

de cerdo porciones
Aceite para freir :
Sal






ENTREMESES
Cebiche Acapulquefio

12 kilo de filete de Corte en cubos el filete de pescado.
pecado sierra Marine con d juge de limén, vinagre,

1 taza de jugo de  sal y pimicots durante dos o tres hosas,
limdn En otro recipiente combine la saka

172 taza de vinagre  catsup con la cebolla, fitomates, chiles,

1 eedolls pleeda cllantro, orégano, sal v pimienta. Enfrie

2 jitomates picados bien al refrigerador. Desputs de

(sin plel ni marinado el pecado, escirralo y
semillas) enjuiguelo con una pocs de agua.

1 ramito de cilantro Agréguelo o la salss ya preparada.
picado Deje reposar una hoes mis y sirvalo

2 chiles serrano muy frio adornando cada porcitn con
una
picados tirs de aguacate, una accituna y
172 cucharadita de una hoja de lochuga.

orégono 6 porciones

Coctel de Mariscos a la Tuxpena

l j'o\m de ostiones I-,n un lmp‘mtc comblm todos bos

12 kilo de ingredientes, incluso o jugo de los
comaroncilos cstiones colado. Sazone bien con sal v
cocidos plmienta y enfric al refrigerador

172 kilo de pulpo Sirvalo muy frexco adornando con
cocido y picedo  camarones, ruedas de limdn v hojas de
lechuga.

8 porciones




cebiche acapulquefio

pava ol pescado:

750 gramos de huachinango o sierra en filetes,

cortados en trozos de 1 1/2.2 172
centimetros

Jugo de 14 limones

Sal al gusto

para ks vinogreta:
11/4 ¢ebollas medianas, finamente picadas

14
34

chiles serranos, finamente picados
Jromates medianos, finamente picados
taza de acentunas verdes reflenas

de pimiento, finamente picadas

taza de pereyil, lavado y seco, finamente
pxado

taza de olamro, lavado, finamente
picado

tazas de salsa antsup

taza de aceite de oliva

lata de rajas de chile jalapedo de 120
gramos, finamente picadas, con todo y
salmuera

taza de salsa inglesa

cucharada de orégano seco y mokdo
cucharada de salsa Choluks

Sal al gusto

para ks presentacién:

Aceite de olva extrapremium virgen
cucharada de cilantro, picado
Galletas saladas

para preparar el pescado - En un recipiente hondo de vidrio ponga el pe:
cado, cobralo con ¢l jugo de limén y sal al gusto y déjelo macerar por 1
minutos. Aparte la mitad de la marinada, enjuague el pescado con cuida
do y escamalo; regréselo al recipiente y refrigérelo durante la preparacio:
de la salsa.

para preparar ko vinagreta - En otro recipiente profundo prepare la salsa »
mezcle las cebollas, los chiles serranos, los jromares, las aceitunas, el pe
rejil y el cilantro; incorpore la salsa catsup, el aceite de oliva, las rajas de chi
le jalapedo con la salmuera, la mannada, 1a salsa inglesa, el orégano, Ik
salsa Cholula y 1a sal al gusto,

Vierta la salsa sobre el pescado y deje marinar durante 6 horas en el refn-
gerador,



— Cebiche de pargo —

. Ingredientes para 6 personas: ) 174 de axchorada de arégano en povo
| Tpargo de 2 b aprovimodomenic. kepiyy cortodo €n bozes _ Acetuns negosyvedes
eI pequedios Sol y piwentc negro recén s

2 tazos de pugo de bmdn

~ Adentesde oo

Q@ =i
I cebola cabezona

2. 0jes (Oies serronos) en conservo

2 cucharodss de Glantro fresco podo

e+ Bt Bl Ay e b e e

3 axhorodas Je 05 de tomate
} coxharada de sako g 105G

Poner ¢f pescado a mannar en un reapiente con el jugo de
mdn, durante 3 horas. Pelar los drentes de 230 y freirios en
¢l acerte, durante 4 minu1os, a fuepo bajo. Retirar los 408 y
reservar el acerte.

A continuacidn, picar los tomates, la cebolls v los yies y |
VErier en un recpiente. i
Afader el pescado mannado, peevamente ackarado en agua |
fria y los ingredientes restantes. Rociar con ef aceite reser-

vado y mezclar bien, Senvir en copas. adomandolas al gusto. |

1
.

B






Cebiche de
huachinango

_ Ingredientes para 4 personas:
| B de parpo (Puochinanga) en fietes
"~ 3l tazo de jugo de kma
3 gpes (chies serronos), sn semiios y
_____conados en tios
| toza de cros de cebolio
" T axhorodo de orpono fresco
Sal y pimeento recén mokda

Cortar el pescado en tras de S am de
largo por 112 ¢m de ancho, y colocar
en un recipiente de cnstal. Afadir el
JUgo de bma, jos jies, la cebola, ¢l oré-
£an0 y sal y pemeenta al gusto. Revolver
y Gegar en maceracon [0 mirkstos.

A continuacidn, escurnir el exceso de
MEO. rectificar la sazdn y servir o,

152
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En la peninsula de Yucarin hay caracoles de distintos
tamarios: los pequenios se llaman chivitas y se recolectan
en los manglares del rio Lagartos, mientras que el cara-
col marino abunda en las aguas del golfo de México y
del mar Caribe.

Ingredientes

"/ kilo de caracol del mar Caribe: 6 limones: 1 eaza de jiromate
picado sin picl ni semillas; 3 cucharadas de cilantro picado;
1/2 taza de cebolla morada picada; 1 chile habanero, conado

.Vl\v_\ 15y RN

T R S T L e A S e, (i S et B
A .Cebfchedc.mopfgl_g;ma‘fj—.xr- L

en rajitas (opcional); 1 chide serrano picado; 3 cucharadas de
accite de oliva; sl y pimicnta al gusto,

Preparacién

Debe cuidane que of caracol sca muy fresco, Manne e caracol
con ¢f jugo de cuatro limones durante una hora, aproximada-
mente; ¢ escurre y ¢ mezcla con o resto de Jos ingredienten.
Sc sazona y s¢ afade limédn al gusto. Sc sirve en conchas ©
cocos partidos & ks mitad adornados con rajas de coco con
chile. Pucde acompafianse con galletas v salias preparadas de
chile,







sopes con machaca de camarén

pore ko machoca:

1/2
/3
1

@.

172

taza de aceite de olva

taza de mantequilla

taza de cebolla mediana, finamente
picada

chides serranos, finamente picados
JRomates guajes, medianos, finamente
picados

camarones grandes, sin clscara,
desvenados y finamente picados

Sal al gusto

cucharadsta de pimienta negra, recién
molida

pava los sopes:

600
1/4

gramos de masa fresca, amanila
taza de agua
Sal al gusto

para preparar lo machaca ~ En una sartén caliente el aceite y la mantequilla;
agregue la cebolla y dérela ligeramente. Agregue los chiles y los jitomates
y hierva a fuego mediano hasta que empiece a espesar y suelte la grasa.
Agregue los camarones y cocine a fuego lento durante 20 minutos. Sazone
con sal y pimienta.

para preparar Jos sopes ~ Caliente un comal; trabaje la masa fresca de maiz,
afadiendo agua tibia y sal; amase hasta obtener una pasta tersa, suave
y brillante. Debe trabajar la masa como si fuera para pan, o sea, exten-
diéndola con fuerza sobre una superficie hasta formar una bola hameda.
Deje reposar la masa durante 8 minutos. Prepare una miquina tortilladora
con 2 cuadros de bolsa de plistico. Tome una cucharada de la masa y forme
una bolita de S0 gramos; coléquela entre los plisticos, cierre la miquina y
presione ligeramente hasta obtener una tortilla de 1/2 centimetro de grosor
y de 6 centimetros de didmetro. Con cuidado retire la masa de los plasti-
€os y cocinela de un lado y de otro en un comal precalentado; debe espon-
jarse, pero cuide que no se reseque, ya que debe pellizcar los bordes y la
tortilla tiene que estar tierna. Una vez cocida, envuelva la tortilla pellizcada
en una servilleta. Repita ef procedimiento con ¢l resto de la masa.






tostadas de camarones a la diabla

pars las tortillas:

1
18

taza de acerte de maiz
tortillas muy delgadas, cortadas de 4-5
centimetros de didmetro

aguacates medanos maduros, cortados
por la mitad, sin piel y en rebanadas
ddgadkfmu

Sal al gusto

pars los comaromes:

18

2/3
412

1/2

camarones medianos, frescos, lavados
y desvenados

taza de mantequilla ablandada
cucharadas de chiles chapotles de lata,
hechos puré

cucharadata de salsa Choluks
cucharadas de acewe de oliva

taza de salsa pico de gallo

Sal al gusto

para preparar las tortillas - En una sartén ponga a calentar el aceite, saly
que con un poquito de sal y fria las tortillas de un lado y de otro con la ay
da de un tenedor, hasta que estén crujientes y ligeramente doradas. Escur
las rostaditas sobre papel servilleca.

para preparar kos comarones - En una batidora acreme la mantequilla jun
con los chipotles en puré y la salsa Cholula. Sazone con sal. Ponga los cam
rones en un recipiente y embdrrelos con la mantequilla preparada. Prec
liente una sarvén, afada el acerte, incorpore un poco de la mantequilla y a
los camarones por ambos lados. Sazone con un poco de sal y cocinel
hasta que queden adobados, sin sobrecocerios; retirelos y rebinelos ¢

gados en sesgo.






Aguacates rellenos de callo de hacha

TR Saly prrvents recki mods >
Ponerhmedehswﬂnsmmmdecmiwcondmodeb
ma. espolvorear con & onégano y ¢ clantro y afadie el aceite. Sazonar con sal y
pemventa y dejar macerar durante |5-20 minutos hasta que la came de s con-
chas es1é opaca. Cortar en trocitos y reservar:
Acommhcwmmewhmdabmmdm
y retirar L puipa con una cuchanta, reservando ks ciscaras.

Meadhar & puipa de jos aguacates con la came de las conchas y relienar de nuevo
los aguacates con kb mexcla




O SALPICON DE MARISCOS

120 graenos ¢ pulro e piba bicen
Hupo ¥ ook

120 graein de cazacal pheado

120 gramos de palpo coosdo

' PRaco

200 geamon Je camania cocsdo

v pado

2 pomaes picados mmuy finamente
I ool tocURng PR

ey fnamenie

Chale sortano ol gusto picado

muy firameenie’

| ARaCie pecack Bnamente

L9 de wra de acee & olnve
‘ fugo de un keodn o A gusio

NG Y pameya al st

Luacale rebanad FULa Coourar

J 'ny
Fri G Iaveons

————— —

S¢ mezekan todos los ingredientes v se decor con sebansidies S sinve en un platon de vidno
e aguacate, JOOMPpRiado Con 100



ARROZ A LA TUMBADA

PICA OF BOC G2 RIO, €53 reCHa Nt reCUerCa UN DOCO 1085 Ar1OCes CAnDANOs

PRESENTACION
Para o arroz bango N sive on b e Gazuela

1O gt e pantequdls e barro en b que s couind

s . Yo
- COChars ! WD A oy e sl

3 X - A Y . -
). oy : by s ‘ T O G W R Ao O un
; N 1 0 12 s salliente Jurants 15 LU LEV I SRR TTSR AN TS IR o parnenbl s porm O AR S
on 1 mars B e ehsonln v ol cipo, s caede o mtonnte Vol ol B s s
N 1 nl [ . vi O S TR | TATIOCR N N Dt o o o nate o PTS CSENTSO N T Sy

- i ) L ’ [} ]
i o A ' PO I O Crin o sy IR RO e DO o st el poscud
I b Iy . ~ L Y oHeeso o ATty Wiets ey - s el Les abintenis, o enusite «
4 2 ' .1 crdor ciarani Py sl st Sl Dot 2 P s learto Jusanse i
’. \ e ' TN o TSt e € prese it osre et immesJos e nn
. s " . S s ) A - vt of o o OO DTV AR NI

et e 1815 v s ste areor Jdoelds Jue TP TR



— Huevos rancheros —

Ingredientes para 4 personas; 7 1az0 0¢ Queso fresco A continuacion, freir los huevo

Ly Wt ¥ PTatnle DONCE una Wil en Lada § N0, O
IRES (OGS bee 413 un hucvo ¥y Sapar <o
OZ0 GO CebO Acar los tomates. pelarkos v huar pn antiro
fale ¢ O 10 con la cebo el denie Ot 30 Y X Por GUmo, afRcy un pOCO O a5 4
A C SETON0) & JU5: 3l gusto, Verter on Uny sartén, sazonas tomate 2 cada plato. cspolvorear <o
e CON 3 vt e n OO A6 OLeD FESCO CoUmeIRZa-
A y Damenia y ree U POCO O QUECIO OO CGLUFTICT NI
& CROnNtro esio, pods o . . o ol .
- . e plre Calentar acede, frer s 10rtias Ooarias 30, ¥ ervir SeCorado con aros Oe e
ALete Do fre

Cumr y Pasaras poe il Saa de tomale bolls © & pusto

3. Freir 105 huevor y ponerios sobre las toroils. d.mwbwu.yupohonuconcbwquaeso"mo



408 COCINA LATINOAMERICANA

Cafe de olla MEXICO

En México, un pais de grandes aficdonados al caf¥, s sucle
midapobdelumidnmmxl\smdem-
mnw;*w&&&edmxmmw—
mawmdm&ambd.mm
sustitaine poe cualquicr otro Gpo de aziicar moreno. Bl e
para o dassyuno, ef caft con keehe, se prepana foerte v se sirve
€n Bzoncs o tazas grandes con leche caliente a partes iguales.

3 s & agua 3 clavos entcros
1/3 de vaza de arbear moreno 3 v de R
1 trocho d¢ canchs en raea e

vnos S em. de looginud

Combine d agua, el axicar, Ia cancla y o dlavo en un red
pkmcdchmoomﬂqu‘ammcalﬁmydﬁdoa
fucgo moderado, hasta que ¢ agua rompa 3 hervie, Afada of a2,
CHPEAE 3 que rompa nuevamente 3 hervir, mancéngalo 1 mino-
to 3 fcgo lento, agitclo, tipclo y déjeo en alghn lugar rem-
Plado unos cuantos minutos para que los posos s sedimenten.
Pisclo poc un colador v sirvalo cn tazas de barro o cuslquicr
OO tipo de tazas para calf.



tecetario de Bebidas hirpyiwww sequilasdonmfael com/web/bebidas receta. php75d_bebida 80

Coleceibn

= Tequilas de

Rafael Recetario de Bebidas

Bienvenida
Encuosta
Galeria
Créditos
Canclones
Triptico

Mapa del Sitio

\.....- —_— -3 medidas de tequila

Los Ploneros -% medida de Kahlia
Las Fébricas -zumo de % de limén

delita

INGREDIENTES

NIStOtiA

Noticlas

Nuevas Botellas PREPARACION:

Novedades

(—————

d Procedimiento » l
Asociacién... Vierta los ingredientes en
:wem--- la coctelera con hielo

nolédgico..

L 3 picado. Agite bien y cuele
| Registro sobre una copa de céctel

, Comentarios

Sk " (Regresar ) (imprimir )

Dot wrde Ubewsotinrg

3 AN
. » "

! AN .
LB ebidas con Tequila

DR ies dssae 375675%] Copyright©2001 Tequilas Don Rafael.
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tecetario de Bebidas htzp/iwww toquilasdonrafacl.com 'web bebidasvrecets pp7id_bebidav218

Coleceibn

Recetario de Bebidas

Bienvenida -

Encuesta ¢ Bull Tequila

Galeria

Setarts) INGREDIENTES

Canciones

Triptico

oot ad ot o, & - 1 onza de tequila

\ Los Pioneros - 1/2 tarro de cerveza

} Las Fabricas clara

(e - Refresco de limén

\ Noticias
Nuevas Bolclias |

Novedades PREPARACION: i

Diversién '
) Procodimiento ]

“ 4

Asoclacion... |

- Academia... i '
—~=3<¢/ Eenotégico.. Sirva el tequila y la

— cerveza en su tarro m
: | Registro favorito, complete el ng Con

Caltas

| Comentarios contenido con el refresco B N :‘.’;
&= — de limén. §
o

(Regresar ) (Imprimir )
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coctario de Bebidas Batpolwww tequilasdonrafacl. com/web Bebidasreceta php?id_bebidas219

Colaccibn

quilas de

Recetario de Bebidas

Bienvenida
Encuesta

Galeria INGREDIENTES

Créditos
Canclones
Triptico

Mapa del Sitlo

BN CPece SRO - 1 1/2 oz. de tequila
\l Los Pioneros b'anco :
| Las Fabricas - 3 0z, de jugo de toronja
(- : - 1 cucharada de aztcar
. Nolticias
\ Nuevas Botelias - refresco
| Novedades - hielo

[ .t)_lvgl_zlén r
Procedimiento
Asoclacién... PREPARACION:

Academia...
Enolégico..

| Registro Agite todos los
| Comentarios ingredientes, excepto el
——/5 ——3 refresco, en una coctelera

Caramba

English version

con hielo. Afiada el
refresco y sirva en un vaso

);Reée tanio
4 . grande.
.',,.l:\ (Regresar ) (Imprimir )

: e’iﬁf.'é.‘;s con Tequila
Copyright©2001 Tequilas Don Rafael.
Todos los derechos reservados
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ecctanio de Bebidas

Blenvenida

W Encuesta

"1 Galeria
Créditos
Canciones
Yriptico
Mape del Sitio

Los Pioneros
Las Fibricas

Nucvas Botellas
Novedades
Olvuslbn

onccdmncnto
Asoclacién.,
Academis.,

' (no!bqko

Registro
Comentarios

— Yersione Italianc

-
—

bld 2% con Tequila

Rtpelwww.tequilasdonrafac] comweb bebidasreceta php7id_bebida=83

Changirongo

INGREDIENTES |
I

-1 V2 Onza de Tequila.
-jugo de ¥z limén.

-sal.

PREPARACION:

En un vaso largo con hielo
agregue

1 %2 Onza de Tequila, el
jugo de ¥z limén,
complete con Coca-cola y
una pizca de sal.

Recetario de Bebidas

-refresco de Cola. \

Haga

Aqui
Naveqg

Colec

colecq

DISIBOMES (Vieitas desde 8/10/03)

(regresar ) (1mprimir )

Copyright©2001 Tequilas Don Rafael.
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tecetanio &¢ Bedidas

AW

VR Tequilas de

. |

historia

V

ne l-la‘
k|

‘?,,
\

b

D
A

B cuntacie
AN

P ] "'"‘.?\A
B ebidas

‘1

Colaceibn

“

Bienvenida
Encucsta
Galeria
Créditos
Canclones
Yriptico

Mapa del Sitio

Los Pioncros

/' Las Fabricas

|

Noticias
Nuevas Botellas
Novedades

/ Diversion

Asociacion...
Academia..,
Enolégico..

) Procedimiento

'i Rogistro
‘i Comentarios

Cevtuhe Ubavsrtoung

con Tequila

hitp//www tequilssdonrafacl com web bebiday roceta. phpTid_bebida=22

Recetario de Bebidas

INGREDIENTES

- 1 oz. Tequila

- 1 oz. Refresco de Cola
- 1 0z. Agua mineral

- el jugo de 1/2 limén

- hielo

PREPARACION:

Sirva el tequila en un vaso
mediano con hielo y
mézclelo con el jugo de
limén, agregue un chorrito
de agua mineral y
complete con el refresco
de cola.

Charro Negro

D[SBBI0E [Visitas desce 8/10/01)

(Regresar ) (imprimic )

Copyright©2001 Tequilas Don Rafael.
Todos los derechos reservados
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Recetario de Bebidas hetp/ me.uquilxsdmnraclxom‘utb'Midas’mump?id_!rbédr‘.’s.‘

Recetario de Bebidas

Bienvenida

Encuesta -

ga_w-a INGREDIENTES ‘
réditos

Conclones
Triptico

D Mops oel sitio 1 oz. Tequila

\ Los Pioneros JUQO de tOl’Oﬂja

I)‘ Las Fébricas

(st PREPARACION: l

\ Noticias I
Nuevas Botellas

Novedades
h" Diversién

A historia

:

notit ‘Jr‘:
A s TW &5

N R T T T Escarche un vaso con sal,
_'/ff Asociacibn... sirva el tequila y llene el
=T ovtratvred Vaso con jugo, sirva con
¢ —— popote.
Registro -— Nu
Comentarios (chmu)(lmprlmlr) :ao
/
: Teg
Ve

Copyright©2001 Tequilas Don Rafael.
Todos los derechos reservados

T A
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Recetano de Bebidas batpowww.tequilasdonrafac]. com/wedbebidasreceta.php?id_bebida*287

Coleccidbn

quilas de
Recetario de Bebidas

e
] Satens INGREDIENTES l

Créditos
Canciones
Triptico

Mapp del Sitlo

3 1+ oz. Tequila
Los Pioneros 3 oz. Jugo de piﬁa
: Las Fibricas 2 0z, Jarabe de coco
{— Coco rallado
"ﬂ\ Noticias
£\ Nucvas Botellas
@» | Noveasdes PREPARACION: |

Olvcnlén

( (o -
r- Proccdarmcn!o
; )
. Asociacion..

Cata

,‘3‘{ ;‘;;fgg;‘:o : LicGe con hielo y sirva en
o un vaso largo. Adorne con
| Registro una rebanada de pifa. Si
j Comentarios es posible sirvalo dentro
3 de un coco.

(Regresar ) (1mprimir )

= Copyright©2001 Tequilas Don Rafael.
ISR [wkas deade 8730757) Todos los derechos reservados

of 1 1471003 8:30 PM



Reoetario de Bebidas b:tpy"\mn.u\wim&m!ulxmvcbhbm;'tm;bp?id,_b-:b&b-:?*?

Coleccibn

_,3" Tequilas de
R (o) f a el

7’

Recetario de Bebidas ==
Tomaca bYloesg ;

Bieavenids
Encuesta

m vl INGREDIENTES

.....

Canclones
Triptico
Mapa del Sitio

_ Kt 1 1/2 oz. Tequila
. Los Pioneros 3 0Z. Jugo de nal’anja
Las Fibricas 1/2 oz. Blue Curagao

\ Noticias
Nuevas Botellas PREPARACION:
Novedades
/J Olvculon

|
Proccdlmlemo

Asociacién.. Sirva en una copa de vino

Academia.. con hielo finamente picado
(nolbglco

—— el tequila y el jugo. Sirva
} Registro el curacao de modo que = Nu
j Comantarios flote hasta arriba. \ ;‘;
R e i ot

((Regresar ) (1mprimir ) | ve

Copyright©2001 Tequilas Don Rafael.
Todos los derechos reservados
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tecetario de Bedidas

of 1

Colaccibn

e

Rtlfﬁ(!'

Bienvenida

; Encucsta

"1 Galeria
Créditos
Canclones
Teiptico
Mapa del Sitio

P ity (D —

Los Pioneros
Las Fibricas

Nistoria

i

PO — 5
\ Noticias

Nuevas Botellas
Novedadeos
Diversién

NOtCras

Procedimiento
Asociacidn...

f/
o~

Academla...
‘d‘ Enolégico...

} Registro

Catas

ontac lr,?

Comentarios

[ versione 1taliano

s
sz

:quilas de

hitp/www.iequilasdonrafacl com/wed/bebidavroceta phpid bebida~ S8

Recetario de Bebidas

Gao\dPo T,

Teguiix Cuayaba

INGREDIENTES

- 1 onza de tequila

- 1 onza de Triple Sec
- 1/2 onza de jugo de
guayaba

- 6 golpes de jugo de
limén, hielo

PREPARACION:

Licue los ingredientes con

hielo y sirva en vaso
corto. Adorne con
cascaritas de naranja

retorcidas o con guayaba
verde y cereza. El jugo
debe estar bien colado y

debe llevar el azucar

requerido. El jugo de limén

se puede cambiar por
toronjas o naranja.

wialalaings
{
fellte LS

|Visitas desde 8710701 ]

(Regresar ) (Imprimir )
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tecetario de Bebidas hitp /A www.icquilasdonrafael com/welvbebidasreceta phipTsd bebida~112

Recetario de Bebidas

Bienvenida
Encuesta

| Gateria INGREDIENTES

Créditos
Canciones
Yreiptico

Y 000k ool SN0 3/5 de Pisco.
. Los Pioneros 1/5 de Tequila.
Las Fibricas 1/5 de aguardiente de
T — frambuesa.
Nuevas Botellas 3 gotas de Curagao azul.
Novedades Hielo de Colores.

Diversion

-*'-l;(c nm-u.:rA\ 6_ '
N e PREPARACION:

Academia...

/ Enoldgico... e —
( : | ___notic]
Registro Directamente en vaso alto, - N
Jo e se usan cubitos rojos : o
‘ e —— y azules. vierta los : Yec
ingredientes en el orden ‘ Ve
mencionado. Sirva con dos
pajitas.
. (Regresar ) (Imprimir )
SNBebidas con Tequila
—— Copyright©2001 Tequilas Don Rafael.
IS (Vihas desce 8/10/0)) Todos los derechos reservados P
H

of 1 14710703 8:41 PM



tecctario de Bebidas

éu

Rufuc'
B ——

Coleceidn

Bienvenida
Encoesta

_\ Gateria

Créditos
Canclones
Yriptico

Mapp del Sitio

Los Pioneros

catay gaat
’a\\v

)

op?

g.. n
v
y

s ]

ok

-~

o |M'u?

Las Fibricas

Noticlas

| Nuevas Botelias
) Novedades

! Diversién

Asociacion...
Academia..,
Enolégico...

) Pro<c&nmlcn!:>—r

\ Registro

J Comentarios

versione 1tallano

wilas de

higpiwww.iequilindonrafacl com/webibebidavneceta php?id_bedida=122

|00 \/e (‘}?@“ rio de Bebidas

Agus de Sandia Margarita
INGREDIENTES /

2 oz. de Tequila Blanco
100% Agave 6 Light
Reposado.

4 0z. de Agua de Sandia.
Y2 de Licor de Damiana.
Ya de vaso con hielo en
cubos 0 machacado.

PREPARACION:

Vierta los ingredientes en
una coctelera y agitelo
todo para arriba, y vierta
en una copa de cristal
bordeado con sal.

Para hacer el Agua de
Sandia.
Rebane % de media sandia
y cuele con cubos de hielo
para hacer 1 ¥2 a 2 tazas
de puré de sandia.
Agregue 5 tazas de azlcar
en una jarra de 2 litros de
agua fria, vierta el puré de |
|

sandia y mezcle.

Si no puede conseguir el
licor de Damiana usted
puede sustituir con el Sec
Triple.

DISIBIEIEN) (Viskas Gesce 8/10/01)

(Regresar ) (1mprimic )
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ecctario de Bebidas hapAwww tequilasdonrafacl.comyweb dedidasreccta php?id_bebidas] 16

\*X. ,1' Colacecién
5= Tequilas de

Eachasts
gaeria INGREDIENTES

Créditos
Canclones
Triptico
N 008 P o 2 oz. de Tequila 100% Orenc
\‘ Los Pioneros Agave-
| Las Fibricas 4 oz. de Agua de Mango.
R ¥ oz. Chambord.
ta
Nuevas Boteas Ya vaso con hielo en cubos
Novedades 0 machacado.
Olversion
f —Proccdlmlcnlo
E y Asoclacion... PREPARACION:
s Academia..
g_:___s_l{ Enolédgico...
X | Registro Mezcle los ingredientes en
: | Comentarios una coctelera y cuélelo

= et Vierta lentamente el
Chambord y deje que se
asiente. |

(Regresar ) (Imprimir )

Copyright©2001 Tequilas Don Rafael.
Todos los derechos reservados
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Margarita

1 medida y media de Tequila Jalisco
1/2 medida de Cointreau
1 medida de jugo de limén

Humedezca con jugo de limén el borde de una
copa y presiénelo éh sal fina.
Aparte, agite bien los ingredientes, con hielo, y
cuele en la copa.

g oI ——— ‘”..‘q‘,.“‘

- -«-1.1\";




Es un coctel preparado a base de tequila. Se sirve en una copa coctelera con
¢l borde cublerto de limdn y sal. Se mexzcla ¢ tequita con jugo de limén,
Cointreau y hielo picado. Hay una gran variedad de combinaciones. Esta po-
pular bebida multiplicod ¢f consumo del tequila en ef mundo, sobre todo en
Estados Unidos. Son muchas las personas y bares que se adjudican su inven-
cion, tanto en ese pais como en México. Una de 1as historias més conocidas
seflala que fue Margaret Sames, una mujer texana, quien 1o ofrecid por prime-
2 WeZ D SUS NVItados en su s de Acapuico, Otra cuenta que Carfos V' Daney™
Herrera, de THuana, 13 prepard en honor de Marjorie — Margarita— King,
una incipiente actriz que no podia beber otra bebida alcohdlica que no fue-
ra tequild... y Cointreau, Existen algunas preparaciones embotelladas, pero
siempre goza de mas aceptacion el Margarita hecho en el momento.



Lecetanio de Bebidas
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CAatas

—
. <

Blenvenida
Encuesta
Galeria
Créditos
Coanclones
Yriptico

Mapn del Sitio

Los Pioneros

Las Fabricas

Noticlas
Nuevas Botellas
Novedades
Diversién

/\ Procedimionto

. Asociacion...

E

Academia,,.
‘ Enoldgico. ..

Registro
Comenltarios

Cetauthe Uberseatiung

hitpiwww, tequilasdonrafacl com/webvbebidas/receta phpTid_bebida~245

INGREDIENTES

-1 1/2 oz. de tequila

-1 1/2 oz. de triple sec
-1/2 oz. de curacao azul
-1 1/2 oz. de jugo de
limén

-sal

PREPARACION:

Mezcle los ingredientes en
una coctelera, agite bien y
sirva en una copa con la
orilla escarchada con sal y
limén.

DISIBISIONS [(Viskas desce 8/10/01]
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tocetario de Bedidas

Al .Blfbl(;

DISIBSIES [Visitas desde 8/10/01)

’

Bienvenida
Encuesta

Galeria
Créditos

"= I Canclones

ol Triptico

Mapa del Sitlo

Los Pioneros
Las Fabricas

Nuecvas Botellas
Novedades
Diversién

Procedimiento
Asociacién...
Academia...
Enolédgice...

Registro
Comentarios

2% con Tequila

hatpoiwww. iequilasdonniael comwebbebidas/receta. php?id_bebida=8S

Recetario de Bebidas

Ef Matador
INGREDIENTES

-1 1/2 onza* de Tequila.
-2 onzas de jugo de pifa.
-1 cucharadita de jugo de
limén.

PREPARACION:

Se unen todos los
ingredientes en la juguera.

|
t
Se bate bien y se sirve en |
un vaso de céctel con l
bastante hielo. Decore con
pifia.

*1 onza equivale a 50 cc.

(Regresar ) (1mprimir )
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tecetario de Bebidas

Bienvenida
Encuesta

_1 Galeria

......

Catas
.

Créditos
Canclones
Triptico

Mapa del Sitio

Los Pioneros
Las Fabricas

Nuecvas Botellas
Novedades
Diversién
Procedimiento
Asociacion...

English version

hetp/www tequilasdonrafacleomwel/bebidavrecets phip?id_bebida92

INGREDIENTES

-3 de medida.

-6 hojas de menta.

-¥ de medida de zumo de
limén,

-1 cucharadita de azdcar.
-¥2 taza de hielo picado.
-1 casco de limén.

Academia,. .
S i PREPARACION:
Z ) Rogistro
; J Comentarios Vierta todos los

ingredientes en la
batidora.

Utilice velocidad media
durante 20 segundos.
Sirva en una copa de
céctel adornando con el
limén.

Recetario de Bebidas

(Regresar ) (1mprimir )
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Coctel “Pancho”

1 medida de Curasao azu!
i medida de Tequila Jalisco
1 medida de Drambuie
Limonada, para complelar

Agite bien los ingredientes, con hielo,
y cuele en un vaso alto que contenga hielo picado.
Complete con limonada y adorne con una rebanada
de imén. Témelo con “popote” (pajilia),




Locetanio de Bebidas

Colececién
Te

wilas de

Bienvenida
Encucsta

)
=" % Galeria

historia 4

By
7

<

—

OTiICds

\

Catas

lu-v!M‘U?

2

SESET 4
-0 0

1

¥4

e
Bebidas

Créditos
Canclones
Yriptico

Mapa del Sitlo

Los Pioneros
Las Fabricas

Noticias

‘ Nuevas Botellas
Novedades
Diversién

Procedimiento

Asociacion,..
Academiy..
Enclbgico...

1 Registro
| Comentarios

Owt e Ubennetsung

con Tequila

hitpiwww tequilasdonrafac]. com/wed/Bedidavroceta phpTid_bebida 234

Recetario de Bebidas

- 1 1/2 onzas de tequila

- 1 cucharada de jugo
Maggi

- 1 cucharadita de jugo de
limén

- hielo

PREPARACION:
Mezclar los ingredientes

sobre el hielo en un vaso
decorado.

NISISI0IS) (Visitas desde 8/10/01)
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INGREDIENTES

tequila

jarabe de tamarindo

frappe
PREPARACION:

no estoy sequra,asi la pido
pero sabe muy muy rica

batpiwww tequilasdoneafael. com/welvbebidavreceta php?id_bebida»250

—(Z{ Wi & Redﬁ:gzde Bebidas
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Recetario de Bebidas

~ Tequila Colada ‘

INGREDIENTES

2 0z. 100% agave Tequila.
2 0z. Agua de Coco.

4 oz. de jugo de Pifia.

Ya vaso de hielo
machacado.

PREPARACION:

Colocar todos los
ingredientes en una
coctelera y agitar. Puede
poner pedacitos de coco y
agregar una cuina de la
pifia para adornarlo.
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1 mediga y 3/4 de Tequila Jalisco
3 medidas y 1/2 de JUgo de naranja
1/2 medida de granadina

Ponga en una coctelera con hielo el jugo y el
lequila, agite y cuele en un vaso alto
Anhada cubos de hielo y vierta lentamente ia
granadina, Déjela asentar,

Pero revuelva antes de tomar el coctel
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Recetario de Bebidas

INGREDIENTES

- 1 oz. de tequila

- 1/2 oz. de licor de
zarzamora

- jugo de naranja

PREPARACION:

Sirva el tequila y el jugo
en un vaso grande con
hielo, agregue lentamente
el licor de zarzamora.
Decore con una cereza.

Tequila sunset

e ChIdas con Tequila

DISESI0[S [Viskas desce 8/10/01)
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INGREDIENTES

Tequila Cazadores.
Jugo Arédndano.
Jugo Pina.

Jugo Naranja.

PREPARACION:

Este delicioso céctel se
prepara con Tequila
Cazadores, y la mezcla de
tres jugos: arandano,
pifia y naranja. Ddndole
un toque especial con

un chorrito de controy.

Recetario de Bebidas

(Regresar ) ( Imprimir )
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AMOREX ™ TRAR PITSYERYTES INTLRLS CINERAL

"BROMAS COCNA YCOMUNIDAD UBRODLVISITAS
. DIVERSHON  LIGAS DLSPACHO  PARATUS PACINAS

B CHUTES COMPUTACION WUSICA PIUQLAS  MPF  TARWEISTAS RICONOCMIINTOS

AHADIRCOLTIL - i s —
oY COULLLE Los Cocteles de WebMx.com
Escoja de los siguientes cocteles:
VAMPIRO F}
| Ver el contenido y preparado del coctel

Contenido del coctel

Instrucciones de preparado

0 o vans w0 o hade o aobonn o Deule 3 se VA o Mgt Be tengria oF Do, b salne, 0 ge e cmemige, o Juge sasumadon 3 se Serman de Deonr ol w0 400
reenco de worvepa, s¢ menchs e o viso hodos extos ngrodmns y b
Progorosdn gun | otumt

Invita a tus amistades a conocer WebMx.com!!!

. Sélo ingresa sus datos aqui y nosotros haremos ¢l resto...
Nombre completo: Bocrar

Correo electrdnico: vt

Ay de orawnon ea corno Covviexo jur lvar e o
Estad plginas ostda dibofiadas para ser vistas & wna resoluciin de $00 por 600 etiizando Netsonrs
Derechos Reservados © 1995, 1999, 2000 Intciipeat Baiooss de Méxko, S A, & CV

i 221003 930 PM
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===
l < Ala ina anterior fiadir receta --->
(libros ) Recetas : Bebidas y zumos : Vampiro
(recetas)
Vampiro
(novedades)
Ingredientes:
tequila 1 oz
sangrita 2 oz
refresco de toronja 3 oz
limén 1
hielos
sal
salsa picante
‘ Escarche el vaso con sal. Agregue hielos, exprima el jugo de un

limén, agregue el tequila, la sangrita, el refresco de toronja y la
salsa picante al gusto; agite y listo. Sabrosisimo, Salud,

Pais: México
Regién: Sinaloa
Autor: May

of | V1003 439 PM
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iViva Maria!

1 medida de Tequila Jalisco
1/2 medida de jugo de limon
1/4 de medida de Marrasquing
1/2 cucharadita de granadina
La mitad de una clara e huevo

Agite bien los ingredientes, con hielo,
y cuele en una copa champanera con hielo picado
Adorne con una rebanada de limon y cereza



cbMx.com - Los Cocteles de WebMx.com wysiwy /46 hitp wwwwebmiccomcgiicoctelpl

AMOREX - TEART BINSYEYTL INTIRES CINCRAL

BROMAS COCINA COMUNIDAD LIRRO DL VISITAS
~ DIVERSION LIGAS DUSPACHO PARA TUS PACINAS

BN CHsTEs COMPUTACION MUSICA  PLUAILAS  MP3 TARWISTAS REICONOCMIINTOS

ANADIRCOCTIL | e ' - j
S Los Cocteles de WebMx.com
Escoja de los siguientes cocteles:
ZOMBIE [+]
| Ver el contenido y preparado del coctel

Contribuido por: Robinson Salazar
Contenido del coctel
1 chono de oo
Fowwsy de Anoa'e paece
| chonre de whasky
3 poipen B s
| <doere & oroma
P )
3 cocharnden srscwr e
(o
Instrucciones de preparado
P Rk K g e e e s o e e R e e e
ATELAMTN Como be oadee Svieraeae
Propoossdn pers 2 coomien
Invita a tus amistades a conocer WebMx.com!!!
Sélo ingresa sus datos aqui y nosotros haremos ¢l resto...
Nombre completo: Borrar
Cormreo electrdnico: Inviar

At S e e A (oo Ui ien o fer e e 1w
Extas pdginas ostia dinofiadas para ser vistas a wna rosoluciin de 300 por 600 stilizando Netscaps
Derechos Resorvados © 1998, 1999, 2000 Ioicllpont Buginesd d¢ Méaxo, SA. de C.V

fl 221003 9:33 PM
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- LA SANGRITA

|

Orgullosamente Chapalense
PRIMERA PARTE

Un dia, en los afios 20's Jos¢ Edmundo
Sanchez disfrutaba su tequila en su
Salon-restaurant, que se ubicaba en la
orilla del Lago de Chapala, tomaba un
sorbo de tequila y chupaba una naranja
cortada en cuartitos con sal y chile rojo
de arbol molido mientras observaba la
tranquilidad del Lago y el atardecer, su
esposa Maria Guadalupe Nuiio de - SO .
Sénchez, se le ocurri6 exprimir las naranjas, que siempre procuraban que fueran
de la regién pues Don José decia que deberia poseer cierta acidez, con un poco de
sal y chile molido; ¢l resultado fué un liquido palido, entonces se les ocurrio
agregarle un colorante vegetal y pensaron en el color rojo. Al ver el color rojo,
casi como la sangre decidieron llamarla Sangrita. El resultado fué de su agrado, ¢l
color blanco del tequila y el color amarillo del tequila reposa do contrastaba con el
color rojo de su sangrita y asi lo comenzarén a ofrecer en su establecimiento su
creacion tequila, acompafiado de sangrita.

Edmundo, uno de los hijos de este matrimonio, se di6 a la tarea de difundir esa

peculiar bebida que se lleva muy bien con el tequila, y con no pocos esfuerzos,

frentazos y mucho trabajo formé una pequena Empresa que vendia su orgullosa
sangrita.

La sangrita pronto se conocié y fué la base de una empresa que es cien por ciento
Chapalense, y que tiene el orgullo de que es conocida en casi todo ¢l mundo. Hoy
la conocemos como Sangrita Viuda de Sénchez, en honor a la senora Maria
Guadalupe Nuilo, esposa de Don José Edmundo Sanchez.

Hoy el equipo cuenta con una planta
" industrial que esté ubicada en el

, corazén de Chapala, con méquinas
Neae - R cxtractoras para limén, naranja y
11 ni ?‘MI ..A-" oy toronja.

CARRER Apa Treinta y seis aflos antes, Don

Edmundo Sanchez Nuiio, con un
reducido grupo de trabajadores; comenzé con una fébrica casera para elaborar

191003 432 PM



Justrias Sanc de Chapala SA. S0 CV, betpo'www.sane.com e historia, hm

sangrita, basado en la tradicional receta de su madre la sefiora Guadalupe Nuiio de
Sanchez, mejor conocida como la Viuda de Sanchez.

El esfuerzo y la integracion de Edmundo, Juan Jorge y José Francisco, hijos de
Don Edmundo, la pequena empresa fué creciendo hasta llegar a tener el prestigio
internacional que ahora goza.

La tecnologia moderna ha desplazado al antigiio método de exprimir naranjas
dcidas, ahora se¢ solicita este producto a empresas que producen jugos
concentrados sin conservadores, colorantes, saborizantes o0 aromatizantes
artificiales y que se conservan congelados en tambores de acero a -20°
Centigrados y con doble bolsa de polietileno para prevenir cualquier tipo de
alteracion en sus caracteristicas fisicoquimicas u organicas.

La sangrita ya formada forma parte de la historia del tequila, y es una combinacién
que se ha difundido A=

mundialmente. Actualmente
PRODUCTOS SANE DE
CHAPALA,S.A. DE C.V.
como asi reza su razon
social es una empresa que
esta preocupada por las
condiciones ambientales y
obedeciendo a eso ha
ingresado a un programa

-

intemacional de CHAPALA, JALISCO, MEXICO
Administracion ambiental

conocido como Norma Internacional ISO 14000, el cual certifica a nivel mundial,
el control y la contaminacion, entre otras cosas.

"Al entrar al ISO 14000" explica Edmundo Sanchez Ramirez hijo de Don
Edmundo y uno de los encargados del programa ambiental, "nos compromete a
cumplir con las normas y requerimientos para poder tener una certificacion a nivel
internacional por lo que invitamos a la sociedad, a los vecinos a que nos participen
sus sugerencias, sus solicitudes hasta sus reclamos en relacién a la fabrica, a
nosotros nos interesa saberla para asi mejorar y con mucho gusto invitamos a
todos para que nos visiten o nos llamen. Nuestros teléfonos estan a su disposicibn.
5-23-51, 5-30-96 y 5-31-39 Fax 5-40-20.

141003 4:32 PM
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3% con Tequila

http/fwww.iequilasdonrafac] comwed/bebidavroceta php?id_bebida=237

INGREDIENTES

- 8 oz. de jugo de tomate
- 4 oz. de jugo de naranja
- 3/4 oz. de jugo de limén
- 3/4 oz. de salsa inglesa
- 1/2 cucharadita de
cebolla picada

- 1/2 cucharadita de salsa
tabasco

- 1/2 cucharadita de sal

- hielo

PREPARACION:

Mezclar perfectamente
todos los ingredientes con
hielo y vertir en una jarra
pequenia. La sangrita sirve
para acompanar caballitos

de tequila derecho.

(Regresar ) (1mprimir )
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Sangrita verde tequilera

Receta: Juan Nepomuceno Ortiz, Arandas, Jal,

1 taza de jugo de naranja, de preferencia de naranjas un poco verdes; 1 pepino grande; 2 ramitas
de prejil;3 ramas de cifantro; varias hojas de yerba buena; 2 limones (su jugo); 4 chiles serranos;

1 cucharadita de azicar y sal al gusto.

Mezcle los jugos en la licuadora con el pepino y aftada el cilantro y perejil, los chiles serranos , el
azucar y la sal, mezcle y cuele: Refrigere antes se servir y adorne con las hojitas de yerba buena.

Principal | Men(! Siquiente | (Escribame! |

of | 1410703 4221 PM
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Aperitivo Chapala
“sangrital ’

Y% de litro de jugo de naranja corrien-
te

3 cucharadas de jarabe de granadina

% cucharadita de picante rojo

1 cucharada de sal

Manera de hacerse: Se revuelven muy
bien todos los ingredientes, se ponen a he-
lar, se sirve en vasitos chicos acompafhados
con charalitos fritos.
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Recetario de Bebidas

INGREDIENTES !

- 1 onza de tequila
- 3/4 cerveza

PREPARACION:

En un pony agregar 1 onza
de tequila y sostenerlio con
los dedos, en esta posiciéon
tapar el pony con una
jarra de cerveza, voltearia.
El pony quedara invertido
dentro de la jarra sin que

version Frangaise
f—

se escape el tequila.

Una vez realizado este
procedimiento agregarie la
cerveza. ‘
A medida que la vas
bebiendo el pony se |
levantara un poco, '
dejando escapar el tequila, ‘
que se mezclara con la
cerveza.

((Regresar ) (1mprimic )
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INGREDIENTES

6 oz Cerveza
6 oz Tequila
6 0z Jugo de lima

PREPARACION:
Combine en 13 licuadora

con hielo. Licde hasta que
quede como frappe y listo

para servir.

(Regresar ) (Imprimir )
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EL suplemento DE ESTILO DE EL
MUNDO

GASTRONOMIA :
FRIA Y A LA VEZ VOLCANICA

Eche usted un mejunje oscuro y punzante en un vaso
largo, unos cubitos de hielo y rellene con cerveza: rubiz
oscura, da igual, que la michelada no es racista.
¢Michelada? Apréndanse el nombre: después de daiqu
margaritas, caipirinhas, bloody marys y demas bebidas
que se han ido poniendo de moda en el mundo, Méxicc
nos va a enviar su Gltima sensacién, que ademas es
menos alcohdlica y mas refrescante que esas notables
predecesoras. Es tan avasallador el fenémeno en el pa
y, sobre todo, en la ciudad de México, que nada menos
que The New York Times ha lanzado una sesuda
investigacion para determinar de dénde procede y por ¢
tiene tanto éxito.

. Lo de los origenes no se aclara: parece una adaptaciér
del petrolero, una mezcla de tequila, lima y sal tradicior
en Veracruz. Pero el caso es que con cerveza en vez d
tequila y una mezcla base un poco més potente, el
resultado ha sido la explosion de popularidad. Lo que
nadie puede saber, por lo que se ve, es dénde y como
nacié la bebida: no es, pues, como el pisco sour o el
bellini.

No existe una receta fija, pero fundamentaimente se
ponen partes iguales de salsas Tabasco, Perrins, soja !
veces, Maggi (ese concentrado que se agrega a los cal
de carne), con un poco de zumo de lima y de pimienta
_negra. Total, un par de dedos en el fondo de la copa.
‘Luego, hielo y cerveza, y ya esta.

Puede que suene a explosivo, y desde luego ésa es la
intencién. Algo carnoso, citrico y punzante a la vez, que¢
agrega una dimensién mas a la cerveza mexicana (que
para qué negarlo, en si misma es bastante sosa). Pare:
quiza un tanto primitivo, pero si la analizamos, esta bet
reane los elementos que han dado vida al triunfo mund
de la cocina mexicana: sabores nitidos, punzantes,

‘ carnosos, terrenales, picantes hasta causar adiccion. P

a2 V1003 820 PM
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TAMOREX | BAR | BITIYEYTL:  INTIRLS COMERAL

BROMAS COCUNA COMUNIDAD LIBRODLVISITAS
. DIVERSION LIGAS DLPACHD PARATUS PACINAS

BNy CHisTEs COMPUTACION MUSICA  PILIQULAS  MP3 TARWLETAS  RICONOUMIINTOS

ARAvincoai” B ' . 7 ce
e e Los Cocteles de WebMx.com
Escoja de los siguientes cocteles:
MICHELADA RECETA ORIGINAL [+]
| Ver el contenido y preparado del coctel

MICHELADA RECETA ORIGINA

- e el e e e e S e e e et e e e e PO ——

Contribuido por: Alberto Floresdvila Leyva

ntenido del coctel

1 corvens dhaes Je 358

Instrucciones de preparado

Colinn wowd hormt meier wh e Bnssedocalie Sonie Ge! (vngrinder Calens % €8 vt SOAEE ¢ o pale rans y restnde of o Lenda a0rrmads bperament witvr W
Boce el o praccegriade y excenhalo coe b sl agrags T hickon 8¢ bere tamato, xprime sobey cilen of modho Renda, pooic 20 g Sol Sesonedor &¢ o, 19 ot
B¢ 3ot Tagionn, 5 petan B Salue Tobwit y wla o et Y imaimanss Bann of S de Gorvams

Froporcade pars | cochel

Invita a tus amistades a conocer WebMx.com!!!
. S6lo ingresa sus datos aqui y nosotros haremos ¢l resto...
Nombre completo: Borrat

Correo clectrénico: Irvitar

AN O 0AN s o8 o MR Jur Drver e 0
Estan pdgina oitsn icliadas para sorf vislas & w=3 rosolucidn de $00 por 600 wtilizando Neticups
Derechos Reservados © 1998, 1999, 2000 Intellipent Bavingss & Méuo, S A, & C V.
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Bl GisTis COMPUTACION MUSICA PIUGILAS  MP3  TARWLETAS RICONOOMIINTO?

ANADIR COCTIL
LOSCOCTILLS

Los Cocteles de WebMx.com
Escoja de los siguientes cocteles:

MICHELADA I : I

| Ver el contenido y preparado del coctel

MICHELAD/

Contribuido por: Marco Zavala

tenido del coctel
- eV
ben
R0 s
- g
e gecants (de pocioncs tdeso)
- g

nstruccion ra
0 00 v oot ssinrihnde, s weve le Gorvim, e BOapiias i grmerond Chotes O Mooader ¥ Mine gtens, sl i selee prare ol peo y e
Propoecde pee 4 odonclen

Invita a tus amistades a conocer WebMx.com!!!
Sélo ingresa sus datos aqui ¥ nosotros haremos ¢l resto...

. Nombre completo: Boerer

Correo ¢lectrdnico: Irveitar

AMn @ (M wrnon W arare et per Lrae i o
Estas pdpiass eatin Sicfiadas pars sor vistas & una rosoleciin & 300 por 600 wtilizando Netiaps.
Derechos Reservados © 1598, 1999, 2000 [ateilipent Business de Mexioo, SA, & C V.
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W(M)Wowmm
objetivo dar a conocer 1 cultura cervecera y b elaboraciin casera,
« Cervezas gel mundo (casteliano) Club en ¢f que te mandan
mensudimente una serie de cervezas de todo ol mundo, Hazte

« Corveceros de E<pafia (castellano) Todos los datos sobre 1a cerveza
en Espafia
« Cervigal S.L. (casteliano)

221003 845 PM



srveza, la cspama de la vida

4

. (casteilano)

« Club ge cervezn CELCE (casteliano) Club que se dedica a I3

coleccidn de latas y etiquetas de cerveza

« Club de las grandes cervezas (castellano) Club virtual pars amantes
de la cerveza

W(M)anmm
ame |3 cerveza y todo o relacionado con

§
|
|

Beeweriand
. emaumzmo

importantes noticias sobre
W(M)MMMMI.«M
de la cerveza

« Brewerian Net (inglés) Para coleccionistas
W(M)swmommmmw

m(m&)mcumamaum
(castelflano) Las palabras que necesitas

mmmmnmmum

« Cerveza.com Site (ingkés) Guia de cervezas, fébricas, revistas ...

« Corveza Caserd (casteilano) Estadisticas, foros, noticias...

« Corvera y salud (castellano) Webd que resalta las caracteristicas

saludables de s cerveza
« KBS Beer Bottle Coliection (ingkés) Comprueda lo que piensan otros
al probar mds de 1800 tipos de cervera

« COCINA
Receta (castellano) Pollo a 1 cerveza

i
|

2210:03 8:45 PM



MINT JULEP VERACRUZANO

/7 mraciuz, o5 poctaies, la marimba, Agustin Lara, 1odo
€510 NOS recuerda ef Mint Julen

INGREDIENTES

25 hogs de yerhaboena

2 cucharaditas de anicar
Unas potas de Angostun
V4 de taza de hicko frappé
2 mexdidas de beandy

2 medichis de jerez seco

Fara 1 persona

PREPARACION PRESENTACION

Se machaca muy bien la yerhabuena con el azicar, s¢ coloca  Se sve muy frio en vasos
en el fondo de un vaso old fashion, se atade o] hiclo frappé,  medunos old fashion,

las gotas de Angostura, ol brandy, el jerez, se mezcla muy bien s o desea con popotes

y Se sirve,

Nota: Si prefiere ¢l Mint Julep mds dulce pucde sustituir ef

jerez o por jerez dulce



P TORITO DE CACAHUATE

-

/./ M 105 resiaurantes Ge La Aigua o Tacotaipan srven exta refrescante bebida

~ b 0

1 baa de deche evaporads

1 Lta de leche condenad

2 yas de aparderic de cafo
250 gramos de crema

de cacabunse

Hicio, ¢ nexesario

Rinde 112 luns

N PRESENTACION

PREPARACIO

Se licta tocko junto y se sisve bion frio. SEno Jo va 4 servie inmediatamente se omite o hiclo  Se sven bien frios en v

¥y se relngera, antes de servirlo se 1icta nuevamente con un poco de hiclo, medanin. Son ideales para

Nota: Para hacer los toritos de guandbana o de Ruayaba seanade 1 172 tazas de pulpa de estas axomparar ks picadias
.mu\ v 172 taza de arabe de aztcar v se cucla



PONCHE PARA "POSADAS"

Para 3 litros de agua,
dos y media tazas de azdicar,
§ guayabas,
8 tefocotes,
6 ciruelas pasas,
10 clavos de olor,
12 pimientas
15 grs. de cacahuate, tostados y pelados,
ubos trocitos do cafa de azicar
y unas rajas grandes de canela.
Se pone a hervir todo hasta que suavice [a fruta,
sin que se desbarate,

Se afade 112 botella de vino tinto,
lo més dulce y rojo posidle.

Para darle fuerza, se afade un poco de licor:
cofiac, ron o aguardiente de uva.,
(aconsejable; 1/2 copita tequilera por taza)

Nunca usar tequila,mezcal, zotol o whiky...
su sabor echaria a perder el ponche...
(sic)
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tacos de: tacos
dorados de:
camitas
chicharrén
hongos
machaca
papa c/chor
picadillo
tinga (polio)
machaca
papa ¢/chor
tinga (polio)
chuleta poscado
pasior comarén
puntas

queso solo
hongos con queso
papa con queso

queso ¢/chorizo asado

frijolos:
arroces ;
blanco de la olia
rojo charros
verde borrachos
moros y crist. refritos
enfrijoladas
enchiladas suizas
enfrjoladas
a la lumboada
Sopas:
caldo tlalpefio
sopa de lima
sopa do lortila
s0pa tarasca
caldo de camarén
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menu brasi
sangrita clésica
sangrita verde
sangrita "chapala”
michetada
666
submarino

torito de coco
torito de guayaba
torito de mango



ROFECO hup/Awww profeco pob. mynewr hemlprocion d0 aracar hem

Az(car, Café y Bebidas

Ciudad de México
Del 13 al 17 de Enero del 2003
Los precios que se presentan en este sitio fueron recopilados en el periodo
sefialado y la disponibilidad de productos a ese precio puede haber variado a
la fecha.
| N NG - himo |
|- Axticuto = LM&.&J—;@.@
| [Agua sin Gas, Bonafont, T cenrraies oe R BT, [ 5%
| |Botella 1.5 L1 ABASTO 223 e | %
|Agua Sin Gas, Bonafont, Env. CARREROLR Ao |
lsnsu. CARRERC 10.41 - X __'5._6_0
.MU‘ Sm Gas, Emnv [ LINAM :"n RCADOS UL ".—.‘-i
|Botell 1.5 Lt ANA 4.7Sl IC 6.00
'Mua Sin Gas, Evian, Botella AUCHAN { xs.soi ATEAN 17.85
I ey M) S e O et B e e
1Agua Sin Gas, Santa Maria, ,
ieomu T ENL l s.oz! 8.10
msmcn Santa Mania "
| |Emw.378 L i % el I o S, B
|Azucar, 1 Kg. Estandar Morena IANRGUIS | §. 7S | MERCADOS PUBLICOS S5.88
| |Azucar, 1 Kg. Refinada AVRRERA BODEGA | 16,50 AURRERA BODEGA | 16,50
| o s it mmtlrmirioromreiod Sorbond Basslucoredalle nal B
Arucar, Bolsa Plastico 2 Kg. I ab e | SELMARSE
|estandar Morens (A 12.90| SUMES 1593
JAONw DORNIND 230, CHEDRAL! 1490]  sumksa 12.20
| [Cate Soluble, Intemacionat | . | .. T R
|Selecto, Fco, 200 G, AURRERA DODEGA | 2185/ S 29.10
| Cafe Soluble, Internacional | |
|Sedecto, Frasco 200 Grs, WAL-MART | 29.66 | SUTEN 35.30
[Desoalaonds — = )
[Cafe Sotuble, Internacional, | . oo | ! T
(Feo. 200 Grs. | ; ; EGA | 20,38 : 2545
|Cafe Soluble, Kasinka, Fco. 200 COMENCTIA | ARLE
(Grs. Soluble Descafeinaco ' MEXICANA '__2_3 70__ ST S 34,25
Cafe Soluble, Legal, fco. 200 |
,G“ Roja I ‘ 21.97) 29.50
ST 3 —_—
|Cafe Soluble, Legal, Feo. 200 |
Gr. Verde ! : 26.70) 34.89
| R L
Cafe Soluble, Marca_ E ; | ntens
| Institucionai, Fco, 200 Grs., l 22638 AN 24.40
' Mezciado C/azucar | 2 i )
'Cafe Soluble, Nescale Clasico, | s |
[Feo. 100 Gre. i IMSS | 18.52 SCHA 22.90
el Do e B TR ! e e
c.mSoauble Nescafe Clasico, | | Foass 05 FERLICO
|Fm 200 Grs. i t ‘ 31_47‘, : ..-."—34,44.
[Cale Soluble, Nescafe Clasico, | KTRALE Fz2a
Feo, 50 Grs. SO R Y Ei bl Bevast
Cafe Soluble, Nescafe Decaf, | [ | cernaies '
Fco. 100 Grs. Descafeinado | L334 4319
. Cafe Soluble, Nescafe Decaf, | , { | davinie o 4
Fo. 200 Grs, Descateinado . | [ SR LB HERCADS COS1A009

of 3 230103312 PM
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hitpwww profoco gob mx/ncwrbemlprocios’dfarocar hom

'c;om Nescafe Dolca, CHEGRALL 15,35 | MERCADGS SUPLICCS | 18.00
g‘&f“g;' Nescafe Doica, CHEDRAL 26.15 | MERCADCS FUBLICOS | 32.00
S Tomc0 Y HoNa®: - s SUPER G 30.20|  camazrouR 41.20
g‘u:my oml S i X ,""‘: "l GIGANYE BODEGA | 30.40 SUPER G 33.70
ICdo" l'mw:.?&f"’é:_"" AURRERA BODEGA | 9.69 SUMESA 12.20
c"'mw'.m“' “&Wén‘uﬂ = SCAA BODEGA. | F05e SUMESA 24.30
o e oy Voo CENTRALESOE | 23]  mancts 2.50
%'m, ::1:‘0 P00 wesacana sosean | 2009 GIGANTE 36.35
Cale Tostado y Molido, COMERCIAL =
2:‘& Original, Eolsa 500 MEXICANA 23.7% SUMESA 38.80
Cafe Tostado y Molido, 1
iumano,wusoocu. Verde WAL-MART 26,72 SUMESA 41.20
ig;m Bohemia, (/6 Boteitas ALICHAR 35.20 SUMESA 39.82
m‘m ) 6 CHEOQRAVI 24.60 CASREFOUR 28.50
N oy, 610 ALCHAN 17,20 SUPER G 20.50
m‘agg‘:r’ Lager, (/6 ALHAN 24,40 CHERRAL 27,50
m&’{ Equis Lager, /6 AUCHAN 41,90 SUPER ? 49.50
mou'::m Especial, (/6 AUCHAN 41.40 SUMESA 47.67
!m;;?:lmv e AUCHAN 37.40 IMESA 40.08
{s:f“"’ Sol, 76 Bobelias 326 AUCHAN 24.40 HEDRA 27.80
;rf:."‘“' Techte, /6 Latas 340 CHEDRAUL 6.00 SUPER: 51.00
}m Victoria, C/6 Botellas it =R T i ==
;L’UOO de Fruta, del Valle, Cajo |
L AUSREDA BOCTGA | 10.04 SUPER PACCIO | 11,20
| Manzany/naranjy/pifiafuva
fﬁo«rmu.mn,cmx COMERCIA Z
ILt, Manzana/naranja/pida/uva | MOICCANA LODTGA 9.62 S 10,60
;am"m“-m&u:' AUSIERA BOOTGS | 20,94 SUPTR G 12.40
?L;"o.f' o AT okt fen: 1SSaTE 21.95 SUMESA | 3395
!m ::;“c'um Real, AURRERR BODEGA | 23.69 SUMESA 2718
émoodllo, 1 Kg. f’,A:‘i‘\ ot 6.69 | RERCADOS MuBiiC0s ] 718
{:"::WW- Catarinos, Paq. 1500 WAL MART 13.80 LFSA 18.00
220103 312 PM
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:I:mdllo, San Lazaro, Boisa 1 SUPBRARA 896 S (0,65
Poivo P/preparar Bebidas, COMERCIAL 2.80] MEGA COMERTIA: 320
Buendla, Sobre 35 Grs. MEXICANA \ MEXICANA ,
cuompéom 11 Grs. 1985 3.0¢ TIAKGUIS ! 4.00
Polvo P/preparar Bebidas, COMERCIAL 2.24 ST | 3.30
Fresquibon, Sobre 35 Grs. MEXICARA PODEGA . Al l .
m“’m ’éom"wz's G':'u' ISSSTE 260 MERCARGE FUBLIOOS | 3.21
. .
f TIEROA
Polvo Pfpreparar Bebidas, Tang TRABAIADORES BAY
N«ho;;nszm de Frutas, ECTOR ELECTRICO 2.90 SUMESA 3.90
% (YC
e sovch CO: Hatwie ISSSTE 7.49 CHEDRAUS 8.00
CENTRALES OE |
m, Coca Cola, Botella 2 S¥NA 13.00 CE ',;A‘;i? QE | 14.00
Rafeéeco, Coce Cola; Lats 355 ONAM 4.20 SUPER Y 5.00
2.0 L8 Mo ROt 625|  suseR7 8.00
e Pt conDotels. | GiganTe nooesA | 7.40 1555 7€ 10.45
?mm' Botelta 2 UNA 995 SUVER 14.00
Rfrascsr eps Com, Lot % CHEORAUL 3.80 SuER 5.00
@z:ras

Organizacion de Consumidores - Delegaciones  Servicios al Proveedor .

Adquisictones * Sitios de Interds

2300103 3:12 PM
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Otros Alimentos

hizpffwanw profeco. gob, mvaew/html peocios’'dfotros tm

Ciudad de México
Del 13 al 17 de Enero del 2003
Los precios que se presentan en este sitio fueron recopilados en el periodo
sefialado y Ia disponibilidad de productos a ese precio puede haber variado a

la fecha.

MR ST V,‘(;_rtm-y-p-,‘v
Articulo & ‘Mu g@n‘ evell
{Agongoll, 1 Kg. 1 ot g | 17, 204 | 27,00
[Ajonjoll, San Lazaco, Sobre | = f
1100 Grs. ‘ VAL | a7
| Ajonjoll, Verde Valle, Sobre ok ;
85 Grs. e | 3%
r [ TIEND u’
1Cajera, Coronado, Frasco 640 TRABA) | 4a 00
i&sdeloche SECTOR ELES i ¥
{ Y !
iCanela, 1 Kg. Enterafen CENTRALES DE ¢
Yrovaren Rams | AT 1120.00
\Canela, Catarinos, Bolsa 50 | e ! 12.00
|Grs, Entera - | 3
{Canela, 1a Merced, Bolsa 100 rea
|Grs. en Trozo o : 12.89
{Canela, Verde Valle, Boisa 50 O 13.80
|Grs, 5 Ceros MEXICANA § A R
{Chocolate en Polvo, Choco | 9.90
Choco, Bolsa 400 Grs | .
{Chocolate en Polvo, Choco | g
|Mitk, Botsa 400 Grs. . | 1518 o et
|Chocolate en Polvo, Choco | Sl | , 4
| Milk, Lata 400 Grs, : { 18,76 g 22.10
|Chocolate en Polvo, Marca | | P e
Institucional, Bolsa 400 Grs. | 50| AURREPA! ‘_9_‘_9.%
[Chocolate en Polvo, Moretls, | | | G
| Boisa 400 Grs, | | Siad ¢ 11,50
Chocolate en Polvo, Nesquik, | AT | ! CUMAEE
|Bolsa 400 Grs. : ' s D et S A e
|Chocolate en Potvo, Nesquik, -2 « : P TR
;w' 450 Gre. ' 7 '5'9‘. . 21,53
Chocolate en Potvo, Quik, uu, (T RALES B -
1400 Grs. 84S -25:9% | ol e
Cbocolueen'uwnas | | |
[Abuelita, Pag. 540 Grs, 6 1915, 29.00
Tablillas de 90 Grs. ‘ 3 ! EEeSHIRES
'Chocolate en Tabliltas, Ybarra, | ‘ | |
|Paq. 360 Grs, 6 Tablillas de | 13,23 | 18.25
|60 Grs. . 2
f [ T C CENTAALLS §
|Clavo, 1 Kg. Entero | MERCADOS PUSLICOS 1100,00F ™ o, o 1112,50
[Ciovs, Cotsrioos, Sobre 40 | o7 B R T
§-G_r.sl_5meto - _' | 9 ’og ! '%_’f’_
Concentrado de Pollo, 1 Kg. { ; '
{Catco 9 | | 14.80] 14.80

23001003 3:35 PM
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hizpAwnw profeco, gob ey new/heml/peosios/dfotros hm

| Concentredo e Polio. €5, PR- mercan0s PUBICOS 12000  smerc | 1600
Concentrado de Pollo, Knoer = < it
m' m 225 G(S« am ..U.Evf\ ‘5.06 SUMESA 20.59
Sulza, Feo. 450 Grs, Caldo CHEDRANR 25.954 URAs 40.15
Concentrado de Pollo, Knorr PIUAN T :
Suiza, Paq. 800 Grs Caldo i e et v
TIENDA
| Concentrado de Pollo, Solo, TRABAJADORES LIRS
Paq. 500 Grs. Consome secvom erecmmico | 1220 SUEo 1590
0¢C
Flan, D Gan, Bolsa 140 Grs. 155518 2.60: SUER G 395
g'm 4 Grs. /50 ISSSTE 4.00 AUCHAN 5.90
m Caja 84 Grs. AUBRERA BOOEGA | 3.99] AURRERA BODEGA 3.99
m‘ Cofa 120 Ges. 1SSSTE 4.20 SUMESA 6.01
cﬂm‘ Cajp 172 Grs. ISSSTE 4.40 SIMESA 6.85
Qoo 40 PO, Do ISSSTE 4.39 SUPER & 5.70
Gelatina en Polvo, D Garl, CENYRALES DE e
Bolsa 200 Grs. 8 U ABASTO 4.40 TIANGUIS $.00
?;’g:w' Jell-o, Cajs GIGANTE 4.04 SUMESA | 620
Gelatina en Poivo, Marca |
Institucional, Bolsa 170 Grs. CHEDRAUI 3.80| GIGANTE OO0EGA | 445
Agua i
r
mmm' {SSETE a.22| UNAM 5.65
m m”"" Royal, CH8 | . qnenn BODEGS 4.152 GIGANTE £0DZGA | 610
EGA COMERCIA | HEGR COMTRCH
sy oS o | G | | G | o
s g vl descsrn-Sondl T 6 B ot B
Mayoness, Kraft Tipo Casero, TR S i
fco. 195 Grs. ISSsTL 464 GIGANTE ' 717
Mayonesd, Kraft Tipo Casero, s 1 IMESA :
[m_ i o 565 TE 9.64/ SLIMES | 1560
‘Mayonesa, Mc Cormick CERTRALES DY | oy 7
'¢/limon, Fco, 105 Grs. ABASTO 4N} ANGUL | 600
! |+ TIENDA | :
|"” oness Cormich AT '
im f:clw Grs. -‘"IIF.""'E".‘-A : ;4 : l’ o 6-6‘0; SUMESA ! 9.05
o v EL AU ) b LR 1 i
| C 1. .
| /|
m&m CHEDRAU 13.001 SUMESA [ 12.71
Mole Rojo en Pasta, 1 Kg. AURRERA BODEGA | 26.27} SUMESA | 407
TIENOA {
Mole Rojo ¢n Pasta, Doda TRABAJADORES o |
|Maria, Vaso 235 Grs. secToR fiecraco | 11430 XK | 17.80
| (7 !
[Mole Rojo en Pasta, Dofla o !
\Maria, Vaso 375 Grs. ISSSTE !G.SQll SIGAN | 20.79
fa oy o - ]
Mole Rojo en Pasta, la COMPRCIAL | s |
| Costena, Vaso 235 Grs. MEXICANA pootca | 31295 SUMESS | 1266
220103 335 PM
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m 2":“ espedias, GIGANTE BODEGA | 4 so§ SUMESA 1[ 5.60
;':‘;';’s G“xnl: Gespacias, GIGANTE WODEGA | 6 905 SUPERAMA x 8.90
S TG £, ey 4.70 SR G 5.80
:‘;‘:‘Gf;: He Cormick, Feo. AURRERA BODEGA | 7.60 SUPER G 9.40
Pimients, 1 Kg. Negra Entera ‘ ‘:’,’::‘:i; 0% 47,56 MERCADOS PUBLICOS | 27.50
mm’:“' Sobre 70 CHEDRAYS 13.75 WAL-MAST 15.65
Waﬁ%_m’ i UHAM 14.50! ME\’,L:S:NEAZ ggz,;:: Ga | 2260
;;.ONG;I.W' Royal, Bore | uaesasosraa | sos SUMESA 7.50
e ranemans, ROy, Do UNAR 11.20 SUMES 12,40
g’n"‘n;“ Mesa, Elefonts, | . epena so0iGa | 2,70 SUMLSA 3.50
ek 0 T, Fiatnoi, ALCHAN 4.85 GIGANTE 5.55
Em"":&‘aﬁm Kians, ARCHAN 3.00 GIGANTE 3.70
?&"f““" 06 Hess, Kiara, AURRERA BODEGA | S.00 GIGANTE 6.10
a“m:::“ Mesa, Is s, CHEDRALN 2.66 GIGANTE 3.55
::'u”;'a' g Mesa, s Flos, CHEDRAU! 480 NERCADOS PUBLICOS | 6.25
w&m CHEDRAUY s‘”T SUMESA 9.30
Salsa Catsup, Clemente
Jacques, Botella 390 Grs. I5SSTE sml SUMESA | 910
wf‘g‘,”cgm CHEORAVL 6.80! CARREFOUE | 870
| TEXOA | !
Emlf. 395G, Vidto SECTOR £1LCTRTED 6.55| i I 11.20
i c Le
;g‘:;'m,mn (GANT 820 SuMESA [ 1040
TIENOA |
SO0 T T AR Bt ,‘,“.f,'*i‘.r | 7% somesn | 9.60
@5;'0““""' Soya, Magg), Botells | onrzs sontGA | 10.80 SUMESA 14.60
‘:’;'s’;‘,"ez"'“’:" sells SeuTE &95} GIGANTE BODEGA | 11.00
,f;:‘m"’"“" $opok St CHEDRAU! a.7o§ OXXO 10.00
';530"'”:?"“" Hagol, Botelia A xz.asg SUMESA ‘ 15.30
Salsa Inglesa, Worcestesshire |
Crosse & Blackwel, Botella SEOTOR FLECTRICO 9,55 SUMESS 12.60
145 M), & |

2300103 335 PM
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Betpwww, profixo. gob mvunew/htmbprocios/'d0otros him

| . 1
| TIENDA : |
(Salsa Hanu, Bufalo Clasica, TRABAJADORES S !
|Botelta 150 Grs. secvor eecrwico | 380 RIED S
{7C
'Salsa Picante, Bufalo, Botella e
:mm. m -4 155578 ‘.46 SUPER O i 5.40
'Salsa Picante, 1o Costeda, R
| Botella 370 Ml 1S5STE 3.85 UNAM 5.25
mwmm' RO, $€ ‘, ::crg = 18.32 X0 28.00
Salsa Picante, Valenting, 7 e
Botella 370 M1, Etiqueta iyl 3.74 SUMESA 5.10
Amarilla y
m. m'm& m 7” ISQS;». 4.70 ;d' AlNS “) \I'J 6-“
Vinagre, Barrilito, Botella 750 COMERCIAL L
M, de Manzana mExicana sopesa | 82 o {930
£N i
Vinagre, Clemente Jacques, ™ A;L:?:M P
Botella 1 Lt. Blanco Alcohol SECTOR Bt by 6.90 SUMESA 9.20
M S8 ECTRICO !
e ’
TIENDA
Vinagre, Clemente Jacques, TRASAJADORES 5.60 COMERCIAL 7.50
Botella 500 Mi, de Manzana SECTOR ELECTRICG : MENICANA 2
(7c !
TIENOA
Vinagre, la Costefla, Botella TRABAIADCRES : .
1000 Mi. Blanco Aicohol Cafla | stCTon fiecraico | 420 SNESA 620
L o 1
L= 1
@oeees

Loicto - <Qué ¢35y qué haxce PROFECO? ' Marco Juridico | Programas de PROFECO

Informacién para el Consumo - Sendcios.al Consumider. Publicaciones y Estudios./

Qroanizacién de Consumidores  Defegaciones | Servicios al Proveedor
AdQuisiclones - Sitios de Interés

220103 335 PM



anciones hitpiwww. soquilasdonrafacl com/webvcanciones. bim

J Colacciébn
= Tequilas de

Canciones

Bienvenida
) Encuesta
1 Galeria
Créditos
Conclones
Triptico

Tequilas Don
Rafael les invita a
conocer y escuchar

las diferentes
: re ™ ISl

RSN *'2p8 del Sitlo ARSTRRE R grandesicanclones
: ‘ \ Y By mexicanas que
H ) Los Pioneros ; hablan del Tequila
: | Las Fibricas % © una ocasién que
%v,, (o , sugiere bri? ar
: _‘ \ : J s > por algin
m Htojbod gl L acontecimiento:
€

3 Procedimiento

ﬂ : Asoclacién...

-

l@~_ | —

CALM

AT e _TITULO
B Acd Entre |, .. Vicente = |
Q). N
: Kttt ofns Ao IManUel e [ o e
- l ' AT Cevtsche Ubersetavng AY, Ja"sm Espemny . SRRl T
no'te Rajes [Ernesto  10r9e Negrete |
. RGO |Contzar: s o | SN SRR
Botellita de ' Y NN o
Tequila  [/02N Sebastidn Pepe Aguilar |«
. Eulalio s »
Chulas Los Sultanes
Fronteras "Piporro” del Noma i
Manuel TR
. Esperény  |Mariachi Oro |.
Cortazar
Ramén Ayala
m Miguel Ibarra |y sus Bravos |«
. : del Norte
i aris A
El Charro  |Esperén y SR
Mexicano [Emesto = ['0r9¢ Negrete <
Cortazar SR
El  |Daniel - |Vicente <
Jalisciense |Calderén Silva |Ferndndez

of 3 14/10:03 5:19 PM
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Correo Yaboo! « wd'lam@yw-amm wysiwyg/1 m.mmmmwswu xmmmmmaw-m
YAHOO!, Correo &7 Yahoo! - Mi Yahoo! - Ayuda

£ Correo (I} Contactos [F Agenda ! Bloc de notas videomusica2003@yahoo.com.mx [Salir]
Revisarcorreo  Escribie mensaje Buscar correo - Opciones de correo-o
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Este mensaje no esta resaltado. [ Resaltar mensaje - Marcar como no leido ]

(8 Papelora Mai2)  From belbicon@uninet.com br Wed Nov § 12:23:51 2003

Mis carpetas (Ocusa) X-Apparently-To: videomusica2003Gyohoo com mx via 216.138.224 85; Wed, 0 Nov 2003 08-24:02 0800

O aricylos Return-Path:
) barcoma punto Received: from 200.220.64.7 (EHLO puma.unisys.com.be) (200.220.64.7) by mea233.mail scd.yahoo. com with SMTP; Wed, 05 Nov 2003 06:24(
com, Received: from uninet com br ! com by [200.220.64.1 2.1
= wnwa?on@%uwm [200 9]) by puma. unisys.com be (8.12.10:8.12.3) with SMTP id hASENOsg022488;
) !!.m 2002, X-Spam-Filter: chack_loca@puma unisys.com.br by digitalanswors ong
direccion mal De: baiiconGuninet com br | ELmensaie es un envio masivo | Aladic s la Libreta de contactos
O escucha. Sender: baticnGuninet com b
O jyan. Responder-a: baicon@uninet com br
(=) A “pacd loduc”
feauta gang. CC: fobalti@bobioassociados. com br
O yale.

Focha: Wed, 5 Nov 2003 122351 brst
Asunto: aRo:FwM

Message-id: <3a90717 £cA9.08uninet com b
X-Usordnfo: 200220.1645
MIME -Vorsion: 1.0

Content-Type: mulipartimixed, boundarys"-=_garfield unisys. com beaS0717"
Content-Length: 9678
Leduc,

A risa es tambiem de zelos. Vamos em frente.

FIRAAA AN
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A economia aqui vai mal. As pessocas ndo tem dinheiro de forma que
(teremos)

que ter reservas para esperar passar essa crise. Também esse é o
momento

das iniciativas e oportunidades.

Estou respondendo pronto somente para confirmar meu interesse e
entusiasmo.

Ainda ontem falei com um conhecido que tem uma loja de familia da Praca
General Osério, em Ipanema. E pequena mas adequada. A praca é das mais
tradicionais da Cidade, onde tudo aconteceu no Rio, desde o "Pasquin",
Jaguar, Leila Diniz, etc. J& teve os mais importantes bares da cidade e
estéd semi triste a espera do Metro para reviver. Essa loja estd a mais

de 3

anos fechada e s6 agora conseguiram que Os outros proprietarios do
edificio

autorizassem bar ou restaurante no térreo. Também podemos pensar em
outros

lugares e oportunidades como ¢ que descrevo no sonho anexado.

Bem, j& comecei, mas me dé mais detalhes para preparar sua vinda ao
Rio.

Abragos,

Fernando Balbi

> === Jorge Sanchez <jsanchezsosafiyahoco.com.br>
>escribié: > From Jorge Sanchez Tue Nov 4 12:10:54
>2003

>> X-Apparently-To: videomusica2003@yahoo.com.mx via
>> 216.136.224.84; Tue, 04 Nov 2003 12:10:55 ~-0800
>> Return-Path: <jsanchezsosa@yahoo.com.bxr>

>> Received: from 216.136.173.156 (HELO

>> webl4308.mail.yahoo.com) (216.136.173.156)

>> by mtal45.mail.sc5.yahoco.com with SMTP; Tue, 04

. wa R



Um Sonho Politico
Femando Balbi

Depois de mais de uma década de pesadelos politicos ¢ sociais, de desesperancas ¢ medos, nesse ultimo fim
de semana de 26 de janciro de 2003, influenciado provavelmente pela possibilidade de uma ida a Porto Alegre
para o Férum Mundial, tive um sonho politico,

No Rio de Janciro, regiio da cinelindia com o ambiente dos prédios do teatro municipal, biblioteca nacional,
muscu de belas artes, ¢ outros com bares ¢ cafés menos sofisticados como 0 amarelinho, o cendrio era como
de um grande saldo de uma grande estaglio de trens ou mesmo o do lobby do teatro municipal se ali existisse
um grande café , com balodes com mesas em viirios niveis sob um mesmo teto,

Estivamos cu ¢ um amigo, filho ou amigo, desses que de 16mpos em LEMPOs CONVOCIMOS OV SOMOS
convocados para uma conversa que sempre acreditamos seril definitiva , decisiva, ¢ que solucionard todos os
problemas de ordem pessoal, principalmente quando abstratos. Quase sempre complica mais, mas provoca, ou
problemas maiores ou sonhos irrcalizéveis que apagam ou corrompem totalmente a importincia ou memdria
da importante razio do encontro de fundo intelectual ¢ ruzdes pessoais.

Nossa mesa de café , junto & poltrona da parede permitindo intimidade ¢ confidencialidade, ficava abaixo de
um balcio com piano de calda. Estupefatos, comegamos a ouvir, por baixo dos panos que cobria o piano,
uma midsica que me chamou atengo quando vi um pianista excéntrico nas roupas e cabelos encaracolados
tocando para a alegria da cafeteria. Era Gilberto Gil provocando um andnimo ¢ especial silencio respeitoso.
O pianista logo a seguir sai como sairia um mordomo, sério ¢ objetivo, tudo sem que qualquer das pessoas se
levantasse ou se manifestasse. Era um pisnista desses normais do tipo como imagino os antigos pianistas da
Colombo.

Aparece em seguida, sem nenhuma razio, outro misico, caminhando, também objetivamente sem que s¢
soubesse pra onde se dirigia. Chico Buarque vestia um gordo manteaux de peles, estava descalgo ¢ pelo que
s¢ podia ver, sém camisa.

O movimento no café ou restaurante era sdbrio ¢ clegante como s30 nos hotéis de época. Falavam baixo ¢
éramos 10403 INCXPressivos,

Ao sainmos deparci-me com um silencioso ¢ cnomme grupo de Pessods que s¢ concentravam na platibanda
superior das amplas cscadarias. Agora penso ser uma espécic de vigilia civica, silenciosa e sobeia com
pessoas como que se preparando para uma fotografia muda de lambe-lambe. Acho que vi Alano de Freitas,
Oscar Niemeyer, Antonio Torres, talvez Brizola, Galeano, Antonio Pedro, Eduardo Costa, Tonico Pereira, o
Luis Roberto Oliveira, Jodo Bosco, Geraldo Camciro, Wagner Tiso, Ubaldo, Francis, Jorge Sanches, Miguel
Kosma, Antonio Dias, Cabral, Carvana, Cretton, Godofredo, todos de paletd ¢ muitos outros, talvez mais de
S0.

Acordei contente € morrendo de modo de esquecer essa histdria no meio de tantos pesadelos. O roteirista ndo
€ra 0 mesmo de sempre.,
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Content-Length: 1740

Vamos em frente:

O espago da general Os6rio é do lado oposto ao do aipim. Junto ao Gibo

e

vizinho de onde existiu o famoso restaurante e Bar The Fox. . Tem cerca
de >
180 m2 em 3 pisos sendo que no térreo tem cerca de 70 m2.

O aluguel é de 6/7000 Reais por més, sem luvas ( que é um adiantamento
de

alugueis de mais ou menos 30% de todo o contrato= R$ 100.000,00 ( para
contrato de 5 anos). Além disso ndo tem custos de condominio e os
impostos

devem ser de cerca de R$2000,00 por ano. Portanto o espago e o local
custariam entre R$ 6.000,00 e R$7.000,00 por més. O lugar estava quase

alugado para uma pizzaria que preferiu se instalar na Rua Paul Redfern,
também Ipanema.

Também pensei em uma loja que existe na Rua Maria Angélica, em Ipanema,
onde

funcionava um restaurante a quilo muito famoso, que, por sinal, tinha
uma

outra loja na General Osério vizinho ao primeiro que falei |
FAZENDOLA) .

Estou tentando saber tamanho e prego.

J& que somos assim, meio malucos, pensei na Irene nos ceder ou alugar
um
espago no Térreo da Escola de Cinema, & bom. Pode ser diferente e o

movimento do CCBB e outros poderia justificar. Ai penso que saimos do
tema

mexicano e entramos no tema LEDUC/cinema).

Creio que para a lapa é necessirio espa¢o muito grande porque como o
movimento é em horas concentradas ndo poderemos ficar chorando pelas
cexrvejas que ndo vendemos por falta de lugar. Seu colega Rui Solbert
esté

montando a mais de um ano uma grande casa na lapa que deverad estar

AN A0 P
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inaugurada até o final do ano.

Ndo sei se vocé pensa em um "point" que mais me agrada ou um comercio
que é
o que se faz atualmente e aglilenta melhor as crises.

O Botequim "JOBI"™, no Leblon vive cheio, fica aberto até as 7 da manha
nos

finais de semana, nos sébados e domingos de dia as mesas sio renovadas
vdrias vezes e 0s pregos sdo calculados quase que c¢com base nos
restaurantes

fechados e sofisticados como Florentino e quase Antiquarius para cada
prato

ou bebida. & Point. Estd fechado para reforma total a mais de um més
para

melhorar o atendimento.

Continuamos mais organizados depois. Vamos afinando e eu entendendo
melhor o v

projeto. Eu abro as frentes possiveis e vocé seleciona as alternativas,
depois, com informagdes mais efetivas planejamos as solugdes.

0 Jorge voltando provoque ele sobre o assunto de restauranteur < Nio
sei

como & Barteur > mexicano no Brasil.

Abragos

Fernando Balbi

BALBI & Associados - Consultoria Patrimonial
Avaliagdes Planejamento Desenvolvimento Projetos

Rua S3o José 20, 5° andar =~ Rio de Janeiro - RJ.
Tels. 55 21 2533 9658. Fax 55 21 2517 0084
balbi@balbieassociados.com.br

----- Original Message ==~=---
From: "paul leduc" <videomusica2003@yahoo.com.mx>
To: "fernando balbi" <balbicon@uninet.com.br>

Sarm Lanons
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Sent: Wednesday, November 05, 2003 5:32 PM

estimado fernando.
te mando una primera "tanda" de comentarios...

Yy seguimos en contacto...

paul leduc

Do You Yahoo!?

La mejor conexidn a internet y 25MB extra a tu correo por $100 al
mes.

http://net.yahoo.com.mx

Anterior | Siguiente | Iral Buzén Guardar m

Revisarcorreo  Escribic mensale Buscar coeo - Opciones de correo-e
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M. Leduc

N3o estou citando a escola de cinema por achar que & bom ou nao é bom. Nao tenho idéia. S6 pensei em apresentar a w
inecfmmuudosobmoaswmeewoqosquememmmsm«mmm.uoeapaoopodoriawpouoocus
e suficientemente grande.

Nao pensei sobre essas vinculagdes com o cinema de maneira t3o profunda. Pensei somente sobre um bar temdtico. Act
clareza sobre a idéia do bar mexicano que voch mencionou. O mexicano que temos aqui no Leblon tem algum sucesso, «

Também ainda ndio sei bem sobre esse projeto, a ideologia comercial de longo e curto prazo, os aspectos da tentativa de
“point” ou um projeto mais breve.

Os aspecto de “....Estoy ablerto a considerar hipétesis en ese sentido, pero on ese caso mi participacién tendria qt
a la que eventuaimente tendria on un proyecto de bar como ol que hemos estado conversando” . Também eu estot
buscando apoiar e tentando incrementar esse projeto do bar. Insisto que tudo que tenho mencionado objetiva apenas ent
complementar seu planos no sentido de identificar as facilidades, os possiveis locais, o tamanho do espago necessério, o
0s investimentos e outros,

Nesse sentido ainda, acredito que o bar mexicano pode ter sucesso mais imediato mas com certeza terd um piblico muite

Sem tentar intervir muito e sim conhecer mais sua opinidlo, acredito que um bar mals tradicional com muitas variedades m
ser mais estivel com crescimento menos rapido mas menos amiscado.

Esmewamwbmamhmmqobunmawnommmmwmwdmmmqmm:
negdcios dificels ou muito mafiosos ou quase clandestinos.

O Rui Solbert é um cineasta que tem negdcios imobilidrios e esta instalando um grande espago com restaurante, bar e sa
espeticulos e msica na Lapa. N3o conhego o projelo mas soube que seré assim.

Vamos continuando,

Forte abrago
Fernando balbi

To: "ferna ndo balbi® .‘ m 0@ yem‘ !.m.ﬂ’
Sent: Thursday, November 06, 2003 5:13 PM

20f4 61103 528 PM
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Slique aqul ou no botio de impressio do seu nayegador

‘ Bairro: Lapa

""" LI asis ) 2 AN AsLIR" 12 AL M M
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E0 2N CesCOnNraco, Ireci ‘ oS € Oenie o0
Jamosos boliohos de bacalhau, que vém em e changte, Para

Com dois andares e Mezanine com vista paed 3 1302, 3 casa abrigs chore, 182z ou samba de sequndd A quinta, Os fAs dos
Sentem-se_em casy no Emesto, O petiscos sho ciissicos da cozinha alemd, ¢ pard quem bebe, 2

of 3 A11/03 505 PM
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emmm.mMManmmmzmmmmmmsmmm
Mancel e Juaquim Lapa
ENDERECO;

Amblente descontraldo, onde até o cardipio ¢ recheado de pladinhas, Eatre a¢ espacialidades, frango b passaralbo, Que 02
yerdade € o frango & passaninho com bastante atho: sid daodo sopy (sopn de sid) e, ¢ claro, boliahos de bacalhau,

tof3 /1103 5:05 PM
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Moda

Se segura, malandro!

Ela j& reuniu, como diz Chico Buarque, a nata da malandragem. O tempo passou,
ala fol esquecida... e agora ressuscitou, chela de sulngue, com o melhor do
aspirito carloca. Com vocds, a Lapa, o bairro da moda no Rio de Janeiro

* Lista do endececos ¢ telefones das lojas EXCLUSIVO!

Nos anos 20 ¢ 30, 2 Lapa era o coragdo bolmio do Rio, um balrrd que misturava a lenddria
malandragem Ccarioca com Uma concentracdo de artistas ¢ misicos como Noel Rosa e o
famoso Madame Sats. Na década de 6O, ¢l havia se transformado em mera lembranga de
um tempo em que o5 malandros nio carregavam metrathadoras Uzl, Mas agora, apds
tanto tempo esquedids, voitou 3 vibrar, suds ruas balancando 20 som do samba, vivas
durante o dia & & noite.

A Lapa € o bairro mals na moda 6o Rio, O lugar certo para curtir as noltes de sexta ¢
s8bado. E pensar que hi uma década essa drea era proibitiva até para o mals antenado
Carioca. As mansdes coloniais e os grandes salles de balle estavam caindo 30s pedacos ¢
viciados em crack caminhavam pelos mesmos lugares em que, hd tempos, o pintor DI
Cavalcanti se pordia em busca de Inspiracio. No final dos anos 80 comesaram 3 surgir
Idéias para reerguer a Lapa. "O Circo Voador, espaco cultural que ficou conhedido na
época, mudou do Arpoador para ¢4, diz Maria Eduarda Fernades, coordenadora de
projetos socials da Unesco. “Juntamente com membros da comunidade artistica,
comecamos a estimular projetos culturals na Lapa.” Nos anos 90, gente como Zeca
Pagodinho e Jorge Ben Jor viraram freqdentadores ¢ encorafaram o pessoal da zona sul e
norte a visitar o local. "A Lapa estd na rota da recuperacdo”, continua Maria Eduarda.

Sextas e s4bados s5o prova disso. Durante o diy, 3s ruas fervem com gente procurando
barganhas nos InGmeros antiquirios ¢ lojas de badulaques, enquanto outros tomam
COPPUCCING em NovVoSs bares e restaurantes. Multidies se juntam para assistir » casals
dangando tango no calgamento de pardielepipedo - 3 Lapa tem 5ido a capital do tango
desde a insuguracso do bar Planets Tango. Os amantes dos clissicos encontram na rua do
Passeio a Escola de Mdsica da UFR), a Instituic3o brasiteira mais antiga do género cufo
prédio 3§ abrigou a Bidlioteca Nacional. A nolte, a atmosfera pega 10go, com muita
atividade rodando desde 3 avenids Mem de S8 até os famosos Arcos da Lapa, por dma dos
Quals passa o bondinho de Santa Teresd. Jovens Jogam capoeira ¢ rodas de samba se
formam & mesa das centenas de barzinhos. Lugares como 0 Rio Scenarfum contratam
dangarinos para animar & casa. Do lado de fora, misicos, turistas, jovens e velhos se
encontram em frente a fachadas histéricas, de cores em tons pastel, ou na escadaris do
convento, com seus azulefos com cara de Antonl Gaudi. Tudo na Lapa, tudo no bairro
bodmio mals bacana do Rio de Janeiro,

Segue >
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ol MAPAS

* Mapa da Lapa
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