








CAPON DE RES

Plato fuerte

Ingredientes

« Carne de res (tapa de espaldilla). 40 pz 4 kg

» Tuétano con hueso i 3keg

« Tomate verde (pelados) i 2kg

.« Brocoli © 1pieza

- Coliflor i 2pieza
- 2anahoria { 1kg

+ Chicharos (limpios sin cascara) P2 kg

- Ajos i 2cabezas
+ Cebolla morada 3 pzas grandes iokg

- Betabel i 2 piezas
«  Chile pasilla P2 ke

+ Chile cuao (endémico de Tarandacuao Gto.) {150 gr.

+ Manojo de totomoxtle Popz

+ Mantequilla chica Gloria 130 gr i 2 barras
+  Chile habanero i 2 piezas
+ Pimienta negra ¢ 1bolsita
+  Pimienta gorda i 1bolsita
+ Canela en raja i2pz

-+ Clavo i 1bolsita
+  Xoconostle 15 pzas iokg

+ Pulque o2
- Camotes naranja i 3piezas
+ Sal de mar gruesa i 250gr

« Salfina i 200gr

+ Piloncillo i 2 kilo

+ Pirolisis de totomoxle (Carbén activado de totomoxle) i 10 gr.




CAPON DE RES

Preparacion

1- Pirélisis de Totomoxle. Sg
mezquite, ya que haga braza s
cazo controlando el ingreso de
generar carbon activado.

2- Después de cocer la carn
comenzamos friendo en el sigl
cubos, los xoconostles pelado
chiles pasilla trozados en tres
especias que previamente se I
con pulque vy se agrega la pirg
toque exacto de sal.”

> debe hacer minimo con
e pone una parrilla y se g
oxigeno al interior para qu

e Se reserva para posteri
siente orden: el ajo picadg
5 y despepitados en gajos
vartes desflemados en ag
nan tostado vy triturado cg
lisis del totomoxtle para

24 horas de anticipacion.

enera un efecto de horno
e |3s hojas pasen por un {

ormente agregarla a o s3
, cebolla picada gruess, lo
medianos, el piloncillo tr
ua de sal. Una vez que 3 §
DN sal gruesa en un morte
darle el toque oscuro y

Se prepara un fuego con madera de
de reduccién con una olla de barro o un
Droceso de horneado por reduccion y asi

[sa en una cacerola o cazuela de barro,
s tomates verdes picados en pequerios
pzado para que se funda en 3 salss, los
53alsa empieza a hervir se sazona con las
ro o molcajete en seco, al final se afina
ayude a una buena digestion, checar el




JUSTIFICACION

Inspiracion

Historia del platillo

Todo en el mundo se acomoda'.. este afio 2022 recibi de mi madre (que es
guanajuatense) Waria Eugenia Alanis unos recetarios herencia de tres generaciones. Ella y
mi padre Rubén Vazquez son cocineros y se dedican a la gastronomia desde 1978.
Tomabamos de la historia de 3 familia una receta muy popular de mi abuelita que
preparaba los fines de semana. Esta se llama caldo capodn y era una platillo muy sencillo y
economico, decidimos darle un giro y reconstruirlo ahora como un plato principal,
reduciendo |3 salsa y dandole un color negro mas intenso, incluyendo también cortes de
res y una guarnicion llevdndolo a un nuevo escenario como un plato festivo que honre 3
la memoria de los abuelos.

La bebida el suspiro de mezquite est3d inspirada en los frutos del mismo arbol que
tenemos en el estado, que dicho sea de paso son un super alimento tomando como
referencia un atole, creamos este concentrado del cual damos un pequefio toque de
mezcal y lo acompafiamos con frutos deshidratados de nuestro campo.



SUSPIRO DE MEZQUITE
Bebida

Ingredientes
Harina de mezquite Tkg
Lima 1 kg
Limon /2 kg
Toronja 1 pieza
Naranja /2 kg
Pifia deshidratada 1kg
Mezcal Santisima. 3/4 1 botella
Oro comestible en ldmina bolsita
Oro comestible en polvo S0 gr
Aceite de oliva 200 ml 200 ml
Aceite de canola it
Leche de coco 11t
Crema de coco 11t
Hielos S kg 1 bolsa
Tostada artesanal de maiz rojo 2 bolsitas

OTROS :

+ Fregona de platos 1pz

+ Jabon de platos biodegradable 100 mt






SOPA DE CALDO DE CONEJO
CON TORTILLA CEREMONIAL

Plato fuerte

Ingredientes

SOPA DE CALDO DE CONE)JO CON TORTILLA CEREMONIAL

« Carne de conejo

« MWasa de maiz nixtamalizada y ramas de muicle

*  Nopales

- Jitomate

+ Cebolla

«  Ajos

- "Especies (mejorana, yerbabuena, tomillo, cilantro, cominos, sal al gusto)
«  Maguey

SALSA DE XOCONOSTLE
«  Xoconostle

« Cilantro

« Cebolla

»  Chile gugjillo

*«  Tomate

AGUA DE XOCONOSTLE CON MUICLE
«  Xoconostle

*  Miel de abeja

« Nuicle

*  Agua

BURRITO DE FRI)OL

* MWasa nixtamalizada quebrada
*  Frijol

« Chiles gugjillo

« Cominos

+ Tomates

1

/2 k

1 kilo

3 piezas

1 pieza grande
3

10 gramos
1trozo

S piezas
10 gramos
1

6 chiles

4 piezas

172 k

/4 k

10 gramos
2 litros

12 k

14 k

4 chiles

1 pizca

2 tomates




CON TORTILLA CEREMONIAL

Preparacion

1- Se pone a cocer el conejo con cebolla y 3ja en 4 lts de agua por aproximadamente 40 min.
2- Cuando esteé lista la carne se le agregan todas (3s especies y se deja hervir por 10 minutos.
3-Se|bate la masa con un poco de agua hasta formar una mezcla para después ir agregandolas al caldo con ayuda de un colador.
4-Se|le agregan los nopales previamente cacidos v al servir se le agregan trozos pequerios de tortilla ceremonial.

1- Se pelan los xoconostles, se les retira el centro y se pica junto con (3 cebolla vy el cilantro.
2-Se asan los chiles y los tomates, se le retiran las semillas y se muelen ambos en el molcajete con los cominos.
3-Alfinal se le incorpora todo a |3 salsa v se|le agrega sal al gusto.

1- Se pelan los xoconostles y se le retira el centro.
2-Se/muelen en la licuadora junto con la miel de abeja.
3-Se i - para soltar el color y sabor.




JUSTIFICACION

Inspiracion

Historia del platillo

Es un platillo muy familiar, que nos hace recordar nuestra infancia, ya que nuestros
abuelos y padres se iban a cazar los conejos, para elaborar el caldo y de esa manera
recordamos a nuestros antepasados. Con el paso del tiempo como parte de |3 cocina
tradicional, hemos ido innovando la receta a manera de convertirlo en una sopa.




DULCE RITUAL

*Primer lugar | Categoria POSTRE

Integrantes

Jessica Guadalupe Caltzonzin VValdéz, Carmen Huerts,
Laura Paloblanco v Javier Rafael Bustos Jiménez

* Postre
Travesura de chocolate.




TRAVESURA DE CHOCOLATE

Postre

Ingredientes |

+ Harina de trigo 150 g

« Azucar glass i 30¢g

« Tomate con cascara ioWsg

+ Tequesquite i 5¢

*  Mezcal Jaral de Berrios i 35 ml
*  Yema de huevo { Uopzas
. Azucar estandar i sS0g

» Chocolate semi amargo i S0g

- Crema para batir ©60 ml
«  Flor de lavanda i 6pzas
«  Clara de huevo i 6 pza
- Chile ancho i U4pzas
+ Cocoa i B0g

+  Mantequilla i 60g

«  Aguamiel i 500 ml
+  Carbon activado i 15g

+  Romero i 10g

* Anis estrella i 1pza

+  Clavo de olor i upzo
+ Jugo de pifia natural i 202

+ Jugo de naranja natural i 20z

+ Jugo de limon P02

+ Jarabe natural i 1502




TRAVESURA DE CH

Preparacion

1- En una olla agregar SO0 ml de agua, 1S gr de tequesquite, el tom

tome hervor por minimo 15 minutos cuando tome una tonalidad marrg

2- En un recipiente incorporar harina, yemas de huevo y amasar ya que se

ingredientes, agregar poco a poco el liquido de tomate incorpo
ligeramente seca.

rando hasta

3- Posteriormente estiraremos la masa en tiras de 1 milimetro de grosor para d
poco de huevo pegamos los extremos para que tenga una forma definida.

4- En un sartén ponemaos a reducir el aguamiel hasta obtener un jargbe oscuro y

S.- Batir la crema hasta tomar un punto de hilo y posteriormente inc
6~ Para 3 tierra de chocolate amargo, tostar el chile ancho v triturar

0, incorporar

cocoa hasta formar una mezcla y hornear 3 200°, para posteriormente triturarla.

7- Para el merengue, en un bowul levantar (3s claras hasta obtener
extender en una capa delgada de 3 milimetros para posteriormente
sea secay ligera.

8- temperar el chocolate 3 35° y reserva

flore lte su aroma, colar e integrar al chocola

9- rufay refrigerar.

r, calentar la

ste temperado.

OCOLATE

ate con cascara y el mezcal 1 0z, dejar que
n estard listo, colar y reservar.

encuentren incorporados los
obtener una masa dura vy

ar forma al tumbagon con un

roncentrado.

orporar el jarabe de aguamiel.

o con la mantequilla, harina y

un punto de nieve, incorporar el azucar v
hornear a 100° hasta que la consistencia

Crema para batir y agregar las




JUSTIFICACION

Inspiracion

Historia del platillo

Mediante la elaboracion de un postre interactivo buscamos recrear una historia de la
infancia que nos permita recordar anécdotas, buscando a través de |3 nostalgia,
transmitir recetas tradicionales como lo es el tumbagon y productos del estado como el

mezcal Jaral de Berrios, asi mismo retornar a su elaboracién tradicional que significa
mucho para el Estado.




COMEDOR CHUPICUARO

*Segundo lugar | Categoria POSTRE

Integrantes

Ismael Hernandez Trujillo, Erick Antonio Gutérrez Morales, Marco Antonio Diaz Castro,
Graciela Morales Martinez, Andrea Serrano Ramirez, Karla Martinez Gomez,

Juan Enrique Martinez Castro, Alejandro Garcia Olvera y Shaian Betancourt Alvarez.

* Postre . . .
Eternas memorias, homenaje a la mujer de Chupicuaro.



ETERNAS MEMORIAS,
HOMENAJE A LA MUJER DE CHUPICUARDO

Postre

Ingredientes

MIGAS CON CALOSTROS Y TORTILLAS DURAS :

+ Calostros de 1 semana sin cuajar (o leche bronca) i 1Slts
« Tortillas duras ok

*  Azucar ¢ 100 gr
+ Canela i 1pza

« Cascara de naranja i 1pza

« Hojas de arbol de naranjo i 3hojas

XOCONOSTLE EN DULCE DE CANA MILPERA

+  Xoconostle rosa {10 pzas
+ Piedra chica de tezontle rojo 1p2z3

+  Mantequilla ios0gr

+ Agua Pl

+ Destilado de su preferencia ioo20ml

+ Cafia milpera dulce i 1pza

+ Canela i 1pza

- Anis estrella i 1pza

CANUELA QUEMADA CON PINOLE

+ Cafivelas seca y quemada a modo de carbén i 2pazas
+ Harina i 225gr
+ Az0car granulado ¢ 100 gr
+ Pinole i 30gr

« Az0car moreno o2

» Cucharadita de levadura en polvo i Wupze
+ Cucharadita de sal ioodn

* Mantequilla fria sin sal iS50 gr




ETERNAS MEMORIAS,
HOMENAJE A LA NIUJER DE CHUPICUARO

Postre

Ingredientes

GELATINA CON HOJAS DE LA PLANTA DEL MAi2 :

+ Hojas de la cafia del maiz seco : S pza
* Agua 11t

« Grenetina 60 gr
«  Azucar 100 gr
» Ramita de canela 1p23

- Jarabe de xoconostle 100 ml
Para la decoracion:

.« Leche {100 ml
- Grenetina i 9gr

+ Queso crema artesanal 20 gr

GRANOS DE MAZORCA NIXTAMALIZADOS CON CENIZA DE ME2QUITE

« Maiz Pk

+ Ceniza de mezquite i 15gr

+  Agua P 3lts

*  Aceite para freir £ 500 ml
+  AzUcar morena i 10gr

+ Tamizador en color plata i dn

MERENGUE LISO DE POLVO DE ESPIGA

« Yemas de huevo 4 pzas
+  Az0car refinada 200 gr
+ Espiga seca 20 gr

- Gotas de limon 3 gotas

SALSA DE GUAYABA Y VINO GUANAJUATENSE :
+ 500 gr. de guayaba 500 gr

« 50 gr. de azucar 50 gr
* Un trozo de canela 1pza

* Un anis estrella : 1p23
+ Pimienta gorda : 3 pzas
Botella de vino rosado : 1p23




HOM

Postre

NAJE A LA M

UJER DE CHUPICUARO

Preparac
MIGAS CON

1- Poner 3 cocer (3 lg
2- Almomento de 3
3- Parafinalizar se ¢

XOCONOSTL
1- Se raspan los xod|
2-Se cortanen 3 pg
3-Se pone el agua,
4-Una vez que suel

CANUELA QL

1- Enun recipiente,

ion
CALOSTROS Y TO
ache a fuego lento en una cazu

oltar hervor agregar el azucar, |j
lejan caer |3s tortillas en (3 lech

E EN DULCE DE C
pnostles con la piedra para quit
rtes iguales y se les retira 3 tu
mantequill, cafia, destilado, c3
te el hervor dejar caer los xoco

UEMADA CON PIN

onemos (3 haring, el azucar, el

2~ Batimos vy agreg:
3- Extendemos sob
4-Se hornea 3 180°

GELATINA C(

1- Enun pocillo colo
2-Se retira todos g

3- Previo se hidrata
v se le agrega el agua

3mos 8 mantequilla y mezclam
re una placa de horno con pap
centigrados por 25 min.

DN HOJAS DE LA F

car el agua, v el jarabe con las h
s solidos del agua vy se reserva
la grenetina con un poco de ag

4- Revolvemos y dejamos enfriar, se debe dejar reg

Para el decorado:
1- Calentar todos lo|
2- Con ayuda de ma

GRANOS DE

1- En una olla agreg
toda una noche.

2~ Colocar aceite en
3~ Por ultimo, espoll

MERENGUE

1- En un comal tost;
2- Levantar las clard
3- Agregar las gotas

5 insumos a 65° y dejar a bafio
ndador hacer las decoraciones.

MAZORCA NIXTA

ar el agua, el maiz, la ceniza de

una olla 3 65° y freir los granog
voreamos azucar y matizador (i

LISO DE POLVO D

ar [3s espigas separadas y mole
S @ punto de pico, agregar el 3z
de limon.

RTILLAS DURAS

ela de barro.
B canela (las hojas de naranjo v
e va caliente, se quita del fueg

ANA MILPERA

ar las espinas y dejarlos mas s
na.

nela y el anis a fuego lento en

nostles y dejar a fuego hasta q

OLE
azucar morena, el pinole, la lev

las cascaras solo se dejan 10 min en la leche.)
D\ se deja reposar por 15 min.

baves al tacto y al gusto.

bn caso de cobre.
e ablanden por completo.

adura en polvo v (3 sal.

0S.
2| de estraza.

DLANTA DEL MAIZ

0jas de maiz, la canels, el azucar a que rompa hervor.

ua fria y se deja que cugje, se Mete al microondas por 10 min. 3 que se derrita
osar una noche en el refrigeragor.

maria en lo que se usan.

\WALIZADOS CON

mezquite a fuego durante un

CENIZA DE MEZQUITE

aproximado de 3 horas y media, dejar reposar

va nixtamalizados.
lateado.

E ESPIGA

r en un molcajete.
Ucar y 13 espiga molida.

SALSA DE Gl

- Poner agua en un
2-Una vez que suel
3~ Sacar la pimienta

JAYABA Y VINO (

3 olla y agregar todos los insun
te hervor dejarlos 10 min. mas
, anis, canela y moler todo lo de

JWUANAJUATENSE

nos antes mencionados.
 retirar del fuego.
mas.




JUSTIFICACION

Inspiracion

Historia del platillo

El menu titulado memorias eternas es un reflejo de los recuerdos de una infancia que con gran riqueza familiar y un
fogon dieron paso a los mejores afios de nuestra infancia, que se da por la necesidad de alimentar a la familia con el poco
recurso que se tenia a la mano en ese momento, pero nunca con ausencia de 3 sazon v el sabor tan caracteristico de la
comida que se guisaba al son de las brasas y el humo que daba forma a un velo de olores y figuras a contra luz.

El uso de los insumos, técnicas y mitos que se usaban y que para nosotros fue algo desconocido en el momento nos
llenaron de conocimientos y un gran aprecio por las costumbres familiares, que nos dieron una riqueza cultural v
gastrondmica que nos ofrecen las familias guanajuatenses.

El postre es un homenaje a la mujer guanajuatense de los mercados, que dia con dia provee a las familias de comida que
ella misma elabora y cosechg, este postre esta realizado con insumos propios de la planta del maiz como (3 cafiuels, hojas,
espigas, maiz v |3 cafia. Ademas de integrar algunas recetas del sur de Guanajuato, de a region de Acdmbaro como son las
migas que es un plato de rescate, el xoconostle en dulce de cafia que son recetas tradicionales familiares.

La idea es poder integrar insumos sustentables y libres de pesticidas que se cultiven dentro del estado y de pequerios
productores de (3 region, ingredientes presentes en el dia a dia y pocos usados o desconocidos para algunos, sin dejar de
lado la innovacion v la tendencia para las nuevas generaciones, dandoles una interaccidon mas presente y acentuada a su
realidad para llamar su atencion.






Cincumaa es el centro interdiciplinario de Cultura Médico-agro-alimentaria al
que pertenecen los integrantes de este equipo. Ellos participaron en el reto
“Innovacion Gastronmica” en la primera edicion del reto Foodathon.

Menu

 Entrada:
Fidelidad a Guanajuato

 Plato fuerte:
Sobre las olas de colores

* Bebida:
Cuando te hablen de amory
de cosas peores

* Postre:
Emenguaro



Fidelidad a Guanajuato

Entrada

Ingredientes:

Tumbagon:
- 2 kg Tequezquite
+ 2 p2a Cascara de tomate
« 4 L. Mezcal Joven
- 1.5 gr Yema de huevo
+ 0.2 gr Harina

« 0.4 gr Manteca
« 2.5 gr Az2ucar glas

+ 0.5 gr Mezcla de pimienta
clavo y anis

« 1L Manteca para freir

+ 1 p2a Matizador dorado v
plata

Salsa capon:
« 2 pza jitomate
-2 gr Ajo
-+ 0.1 gr Cebolla
- Sal y cilanro al gusto
+ 0.5 gr Chile de arbol
+ 1 pza Mixiote de maguey

Tamal:
+ 10 gr Masa de maiz
+ 2.5 gr Mlanteca
« 3 gr Frijol negro cocido
- 5 gr Queso de cabra fresco
« Sal y Agua al gusto

- Hojas de totomoxtle
remojadas en agua al gusto

Rompope:

«1L Leche

+ 10 p2a Yemas

+ 1 taza Azucar

-1 pza Canela

« 1 ml Vainilla

+0.75 ml Ron

-1 C. Agua de azahar
+ 1 pz2c Bicarbonato

Salsa capon:

- 2 pza jitomate

-2 gr Ajo

+ 01 gr Cebolla

- Sal y cilanro al gusto

+ 0.5 gr Chile de arbol

-1 pza Mixiote de maguey




Fidelidad a Guanajuato
Entrada

Preparacion

Tumbagon

Cocer las cascaras de tomate con un poco de agua y tequesquite, Despupes colar y
dejar enfriar. Batir las yemas a punto de cordodn, y mezclar con harina, mojar con agua
de tequesquite y alcoho hasta que quede una pasta dura y tersa. Dejar en reposo y
luego extender en una capa delgada con el rodillo. Cortar unas tiras anchas con una
carretills, hacer tubos y pegar con clara de huevo. Freir en manteca caliente y cubrir con
azucar glas. Se presentan en un platén acomodando los tumbagones unos sobre otros.

Rompope

Caliente en una olla el bicarbonato, la canels, el azucar, la
vainilla y a leche. Cuando empiece a hervir baja a fuego
lento a flama. Bate las yemas de huevo. Agrega un poco
de (3 leche caliente sin dejar de batir, esto templara las
yemas. Agrega las yemas templadas a la leche caliente y
sin dejar de mezclar, 3 fuego muy lento. Cuando empiece
3 espesar apague el fuego. Cuela el rompope para retirar
la rama de canela. Agrega el ron y el agua de azahar.
Guarda el rompope en el refrigerador y disfruta



Fidelidad a Guanajuato
Entrada

Preparacion

Tamal de piedra
Se bate la manteca y se le agrega la masa con un poco

de sal y se bate muy bien. (en caso de no usar manteca (3
Masa se Moja con agua de cascara de tomate y tequesquite).
Se rellena a3 hoja de totomoxtle con masa vy se le agrega
frijol y queso de cabra se enrolla y se pone a cocer 3 vapor
por 40 minutos.

Salsa capon
Se ponen a tatemar los jitomates, 3jo, chile verde y
cebolla enrollado en el mixiote, se muelen en
molcajete y se agrega el cilantro picado y sal.



Sobre las olas de colores
Plato Fuerte

Ingredientes:
Mole de animas: - Caldo de gusjolote algusto - Cacahuate fresco
* 6 p2a Chile gugjillo - tortilla tostada de comal + Haba fresca
» 4 pza Chile ancho + 150 gr Chilacayote - Coliflor
« 3 pza Chile puya + Camote de colores
- 2 gr Canel Carne en penca: * Nopales tiernos
» 35 gr Manzana - 150 gr Carne de puerco y 5 mlde:
* 50 gr Pepita de calabaza . Saly pimienta al gusto « Pulque
» 25 gr Cacahuate -1 pza Penca de maguey + Jugo de naranja
- 115 gr Platano - Corteza de mezquite + Aceite de oliva
- 60 gr Tejocote
-1 C. Manteca de cerdo Guarnicion - Decoracion:
 Sal al gusto 5 gramos de: 1 pieza de:
-1 ¢. Mejorana . Garbanzo seco - rodaja de chilacayote
+ 150 gr Maiz colorado . Garbanzo fresco « Flor de calabaza
- 2 gr Pimienta . Chicharo




Sobre las olas de colores
Plato Fuerte

Preparacion

Carne en penca:

Se pone sal pimenta a carne y se sella en las brasas. se envuelve en la penca de
maguey previamente asada y se hornea o se cuece a vapor. La proteina de cerdo sera
cocinada en horno de piso que es mas saludable, conserva los jugos de la misma y
concentra su sabor.

Guarnicion: \

Cocer las verduras en pulque y sazonando
con un poco de sal al final pasa por jugo
de naranja y aceite
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Sobre las olas de colores
Plato fFuerte

Preparacion

Mole de animas:

Limpiar los chiles de venas y semillas y ponerlos a tostar al sol durante 4 dias. Freirlos
en manteca de cerdo, remojarlos en caldo de gugjolote caliente y molerlos en metate.
El maiz se tuesta en el comal, se frie en manteca y se muele hasta formar una pasts,
se reserva. Freir los tomatillos, cacahuates y semillas, |3 raja de canela y la ramita de
tomillo, se muelen. En la manteca caliente agregamos un pedazo de cebolla y un diente
de 3jo ya que estén acitronados se retiran y se agrega a freir la molienda de los chiles,
luego la de los tomatillos y semillas y cacahuate. El maiz se disuelve en un poco de
caldo hasta formar un atole se agrega a la cazuela pasandolo por un colador, se sigue
meneando raspando el fondo de (3 cazuela para que no se pegue. Se sazona con 3 sal
y se agrega el chocolate, se sigue meneando por 10 minutos vy esta listo para servirlo.

Decoracion:
Poner a rodaja de chilacayote asada y la flor cruda




Emenguaro

Postre

Ingredientes:

Pan de elote:
+ 125 gr Mantequilla
+ 150 gr Azucar
+ 75 gr Harina
+ 160 gr Elote tierno
+ 125 gr Claras de huevo
+ 50 gr Cacahuate tostado

Galleta de mezquite:

+ 10 gr Espiga de cafa de
maiz tostado

+ 100 gr Harina de mezquite
+ 10 gr Cacahuate

+ 2 pza Yema de huevo

+ 50 gr Harina

+ 100 gr Manteca

« Azucar glas al gusto

+ Mescla de pimienta clavo
y anis al gusto

Crema de fresas:
+1/2 | Crema lincot

70 gr Azucar

* 4 pz2a Yems

+ 30 ml Miel

+ 25 gr Almendra

+ 1 rgja Canela

+ 160 gr Fresa

Atole duro:

+1k WMasa

« 5| Leche bronca

+ 200 gr Arroz cocido
2 pza Canela

+ 1k Azucar

+ 1 k Guayaba

Gelatina de alfalfa:

- 60 gr Alfalfa

+ 150 gr Grenetina
+ Agua al gusto

« Limon

+ 50 gr Azucar

Decoracion:

+ 100 gr Palomitas

* 1 pz2a Fresa

+ 100 gr Charamusca y leche
« 5 gr Germen de alfalfa

+15 gr Fondant

1 pza Oblea comestible




Emenguaro
Postre

Preparacion

Pan de elote:

MWoler el grano de elote previo cocer en agua con los 50 gr de azucar, triturar los
cacahuates tostados , mezclara todos los insumos y poner en un molde engrasado y
hornear durante 30 min a3 180 gr. (depende de cada horno)

Crema de fresa:

Poner a calentar la crema el azucar y la canela a que de
un hervor, apagar y poner 3 miel, cuando este frio poner
el resto de los insumos v llevar a congelar (helado)

Atole duro:

Se deshace la masa con la leche y se pone a fuego bajo,
Se muele el arroz cocido para que quede un 3pasta, Se
pone a cocer la leche con la masa disuelta y se le agrega
la pasta de arroz cuando este caliente y se le mueve para
que no se pegue, Se le agrega el azucar y a canela, Al
final se le agrega la guayaba molida y colada, poner en
fuego durante dos horas sin dejar de mover , se pone en
un molde circular y se deja enfriar




Emenguaro
Postre

Preparacion

Galleta de mezquite:

Mezclar todos los insumos v refrigerar, sacar y estirar, cortar en forma de cristo y freir
en aceite espolvorear con azucar glase y mezcla de especias

Gelatina de alfalfa:

Moler la alfalfa con agua vy colar y reservar, hidratar la grenetina y luego meter al
microondas durante 1 min, agregar al jugo de alfalfa con limén azucar vy refrigerar

Decoracion:

Moler las palomitas en la licuadora y
reservar

Picar las fresas en 4 y reservar, poner
la charamusca a calentar con un poco
de leche

~ Poner el fondant en u molde de
cuadro y poner (3 oblea



Cuando te hablen de amor
V COSas peores

Bebida

Ingredientes:

+ 300 ml Cebadina - 01 gr Esferas de pifa + 30 ml Jarabe de tamarindo
- 01 gr Flor de Jamaica « 60 ml WMezcal « 1 pzc Bicarbonato

- 0.03 gr Chile seco + 30 ml Jugo de limdn, » Hielo al gusto

- 018 gr Xoconoxtle naranja y lima - 0.5 Chilcuague
nixtamalizado « 30 ml Licor de Jamaica

Preparacion

Moler en un molcajete la raiz, el chile seco y (a flor de
Jamaica, el licor de Jamaica y el jarabe de tamarindo.

- Junta los jugos del limén, naranja vy lima.

Poner hielo en un recipiente e integrar todos los insumos.

Servir en una copa martineta de preferencia y decorar con
el xoconostle.




Identidad Gastronomica
Segundo lugar

Identidad Gastrondmica es un equipo de San Miguel de Allende, la mayoria
de sus integrantes son estudiantes de (3 Universidad Tecnologica de

San Miguel de Allende y el reto en el que participaron fue “conservar
ingredientes de la region”

Menu
e Entrada:  Bebida:

Trilogia “La Milpa” Texturas de Guanajuato
 Plato fuerte:  Postre:

La fiesta del pueblo Guanaxhuato




Trilogia “La Milpa”

Entrada

Ingredientes:

Taco de chille chorro:

- 0.028 kg Totilla ceremonial

« 0.029 kr. Gazpacho leones

- 0.005 kg Cremoso de
aguacate

- 0.051 kg Relleno de
Verdolaga

- 0.00S kg Frijoles
- 0.001 kg Ceniza de tortilla

Tamal de frijol negro
y ceniza:

+ 0.024 kg Salsa de Capon

+ 0.015 kg Cebolla encurtida
+ 0.002 kg Queso Cotija

+ 0.005 kg Crema Acida

+ 0.05 kg Masa de maiz azul
+ 0.03 kg Frijoles

+ 0.001 kg Ceniza de tortilla

Infaldita de hongos:

- 0.016 kg Infradita de maiz
+ 0.021 gr Mix de Hongos

+ 0.024 kg Mole Rojo

-+ 0.005 kg Queso cotija

- 0.005 kg Verdolagas

+ 0.01 Litros Aceite de olivo
- 0.001 kg Sal

+ 0.001 kr Pimienta

de maiz

de maiz
- 0.05 kg Chile de chorro - 0.02 kg Hoja de
- 0.002 kg Rabanos Totomoxtle




Trilogia “La Milpa”
Entrada

Preparacion

Taco de chile chorro:

Tatemar ligeramente el chile y retirar su piel. Después sacar laminas delgadas del
rabano. Rellenar el chile de berdolagas y como base a este colocar 3 tortilla ceremonial
y comenzar a colocar el gazpacho, los frijoles y el cremoso de aguacate, por ultimo
colocar el rabano y 3 ceniza de totomoxtle.

Tamal de frijol negro y ceniza:

Realizar un mezcla con la masa de maiz y los frjoles. Enseguida envolverla en una hoja
de totomoxtle hidratada con un poco de ceniza y colocar el tamal en un plato retirando
la hoja sobre este agregar a salsa de capon. Colocar crema, queso cotija y el encurtido
de cebolla.

Inflatida de hongos:

Alinar las verdolagas con el aceite y sal/pimienta.Colocar la infladita como base y sobre
esta coloca el mix de hongos y agrega el mole rojo, para finalizar decora con el queso y
las verdolagas.




L3 Fiesta del pueblo

Plato Fuerte

Ingredientes:
-0.235S kg 2anahoria y Manchamanteles: Papel de papa:
calacaza saltead - 015 kg Chile Gugjillo - 0.2 kg Papa

+ 0165 Cremoso de
aguacate

- 0.015 kg Mantequilla

+ 015 kg Chile Morita
+ 01 kg Manzana

+ 0.05 WMantequilla
-+ 0.015 Lt Agua

-+ 0.022 kg Tortilla de maiz - 0.005 kg Sal
- 0.08 kg Platano
Lechoén confitado: + 015 kg Jitomate Decoracion:

-+ 018 kg Lechdn
+ 0.015 Lt Aceite de oliva

- 0.002 kg Ajo
-+ 0.012 kg Aceite de Ajonjoli

- 0.005 kg Brote de rabano
- 015 Kg Queso cotija

- 0.015 kg Manteuvilla tostado - 0.016 hr R3bano sandia
»0.02 gr Sal - 0.075 kg Jitomate cherry
Pure de camote: + 0.0S kg Chocolate semi
amargo

- 0.2 kg Camote Amarillo
- 0.05 kg Mantequilla

+ 0.05 Lt Crema para batir
-+ 0.03 Lt Jugo de naranja
- 0.005 kg Canela
- 0.007 kg Sal

-+ 0.09 kg Azucar




L3 Fiesta del pueblo
Plato Fuerte

Preparacion

Lechoén confitado:

Poner a calentar un sarten agregar aceite de iliva y la matequilla yhacer unas insicines
al lechon y llevarlo a fuego cocinar 7 minutos de un lado y 7 del otro.

Pure de camote:

Se pone a cocer el camote una vez que este cocido, licuarlo con el jugo de naranjg,
crema para batir y matequilla sazonar con sal y pimienta.

Manchamanteles:

Tatemar el chile sin semillas, después ponerlos a remaojar.
Cortar los jitomates en cuartos, as tortillas, platano,
manzana y reservar. Poner aceite de cacacahuate y
agregar los ingredientes antes mencionados en una
caserola al fuego yuna vez que estén sofritos dejar
enfriar y despues llevarlo a procesar. Colar y despues

Sazonar.




L3 Fiesta del pueblo
Plato Fuerte

Preparacion

Papel de papa:
Poner a cocer la papa una vez que este cocida hacerla pure. Extiendelo en un silpat que
sea una capa muy delgada vy llevarlo al horno 180 grados por 10 minutos.

Aramado del platillo:

Montar el lechdn sobre una cama de pure de camote, bafiar con manchamanteles
y decorar el papel de papa, verduras salteadas y cortar los elementos de (a lista de
ingredientes decorativos para terminar de armar el platillo.




Texturas de Guanajuato

Postre

Ingredientes:

Azucar isomalt Culi de frutos rojos: Jarabe para matizar:

0.3 kg Ate de membrillo . 0.03 Lt Vino tinto - 0.02 kg Azucar

0.4 Mermelada de Cuayaba . 01 kg Frambuesa 0.05 kg Mantequilla

+ 0.1 kg Blueberrys 01 Lt Agua

Crumble: + 0.01 Lt Limdn 0.03 Lt Mezcal

- 0.2 kg Harina + 0.05 kg Azucar 0.3 kg Frutos rojos

+ 0.2 kg Azucar Glass

+ 0.2 kg Mantequilla Espuma de chocolate:

- 0.005 kg Sal « 0.2 Lt Crema para batir

+ 0.2 kg Chocolate de mate




Texturas de Guanajuato

Postre
Preparacion
Crumble: Culi de frutos rojos: Espuma de chocolate:
Mezclar todos los Llevar a fuego los Moler en un metate el
ngredientes. Estenderla ingredientes una vez que chocolate, incorporar le
en un silpat y llevarlo a esten integrados todos crema con el chocolate y
hornear 3 180 grados por 10 retirar del fuego esperar ponerlo en un sifon.
minutos 3 que se infrie un pocoy

despues procesa.
Jarabe para matizar: Armado:
Cocinar los ingredientes Montar en un lienzo e ir acomodando cada elemento,
hasta que se integren, de forma que se vea estetico y se vea lo que queremos

flamear vy volver a ponerla 3  transmitir.
fuego hasta que se cocinen
v bafiar los frutos rojos.



Guanaxhuato

Bebida

Ingredientes:

-0.045 kg Infusion de
jamaica

0.045 kg Jarabe de
xoconoxtle

0.03 Lt Jugo de limon

Preparacion

0.00S kg Cascara de naranja
agria

0.015 kg Hielo

0.01 kg Sal de jamaic

0.045 Lt Mezcal Joven

Retirar la cascara de naranja para posteriormente hacer
un tuist, escarchar copa con sal de jamaica y enfriar la

copa.

Retirar venas del chile gugjillo y tatemar, macerar la
infusion con chile gugjillo y chilcuague.

Colocar los elementos restantes en un shaker. Realizar
throwing S veces y por ultimo ahumar con Lefia de

WMezquite

0.002 kg Raiz chilcuague en
polvo

0.03 kg Chile gugjillo
0.01 kg Virutas de Mezquite



Molcajete del abuelo
Tercer lugar

El molcajete del abuelo es un equipo orginario de Dolores Hidalgo, Gto. El
nombre del equipo tiene su origen en (3 herencia familia de las integrantes
del equipo quienes participaron el desafio “Conservar ingredientes de 3
region”.

Menu
 Entrada: * Bebida:
Sope de huitlacoche Xoconostlada
* Plato fuerte: * Postre:
Conejo con mole Crepa de calabaza




Sope de Huitlacoche

Entrada

Ingredientes:

+ 0.5 kg Masa de maiz + 3 C. soperas Aceite
+ 0.3 kg Huitlacoche - 2 Dientes de Ajo

- 2 Jitomates - 1/2 Cebolla

- 0.05 kg Epazote - Sal al gusto
Preparacion:

Rebana el huitlacoche para separarlo del elote y picar en trozos pequefos, se pica el
3jo finamente, la cebolla en cuadritos y el jitomate.

Calentar el aceite, posteriormente se agrega el gjo y la cebolla a freir hasta tornar un
color cristalino. e

Se agrega el huitlacoche y se deja al fuego ) U S = "
por 2 minutos, posteriormente se agregael e *
jitomate y el epazote , se deja cocinar poy .
minutos, agregamos sal al gusto. A " '“F" g




Conejo con mole
Plato Fuerte

Ingredientes:

+ 0.5 kg Chiles Gugjillo + 0.1 kg Ajonjoli + 0.05 kg Pasas

+ 0.05 kg Chiles Pasilla + 01 kg Pepita de calabaza - 3 pzas Tomate verde

+ 0.5 kg Chiles anchos- + 01 kg Canela +1/2 Cebolla chica
variedad criollo - 1/2 pza. Platano macho - 0.3 kg Carne de conejo
Preparacion:

Limpiar los chiles y quitarles la semilla y vena a todos los chiles, después dorarlos
en aceite. Con ese mismo aceite, se agregar todos los ingredientes hasta que se
encuentran dorados.

Se licuan los ingredientes hasta quedar una pasta homogenea y hervirlo, agregando un
poco de caldo de pollo, menear hasta adquirir la consistencia deseada. Cocer la carne de
coner en agua con sal al gusto y para finalizar bafar la carne con el mole.




Crepa de calabaza

Postre

Ingredientes:

- 0125 kg Harina * 1 Huevo - 0.2 Kg Piloncillo

« 018 Lt Leche « 1 pizca Sal 1 Raja Canela

- 0.04 kg Mantequilla + 1 C. sopera Azucar - 0.2 kg Calabaza criolla
- 1.5 Lt Agua -1 Cdta Extracto vainilla + 0.5 ml Wiel de agave
Preparacion:

Para la tacha de calabaza en una olla con suficiente agua se agrega canela, agregar (3
calabaza criolla y el piloncillo, cocer hasta que la calabaza esté suave.

Licuar la haring, leche, agua, huevo, sal, azucar, vainilla y mantequilla, por unos
segundos hasta obtener una mezcla homogenea. Reposar la masa 15 minutos.

Calentar el sartén y engrasar con ayuda de una servilleta y mantequilla, hacer una fina
capa de masa y cocinar por ambos lados. Formar as crepas v rellenar con a tacha de
calabaza y la miel de agave, decorar.




Xoconostlada

Bebida

Ingredientes:

« 2 pienzas Xoconostles - 3 C. cafeteras Miel » 4 cubos Hielo
-1 caballito Mezcal + 0.2 Lt Agua mineral » 3 hojas Menta

Preparacion

Pelar los xoxonostles y sacarles las semillas y licuarlos
con la hoja de menta y la mitad del agua mineral.

Colar y servir en un vaso con hielo con la miel,
el mezcal y el resto de agua mineral.







