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Dedicatoria

A mi mamá Imelda debemos visitarla o llamarla 
por teléfono, todos los días. Al despedirnos, nos 
dice siempre “¡Qué Dios te bendiga, qué te cuide 
la Virgen!”.

Gracias Mamá Imelda, profundamente, gracias. 
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Presentación

Este recetario es un homenaje al trabajo doméstico, 
a las manos de las cocineras de Pihuamo, Jalisco, mi 
pueblo natal, también a las manos cocineras de México 
y del mundo.

Lo dedico también a los estómagos nostálgicos de 
los hijos e hijas de mi madre, mis hermanas y hermanos; 
a los de las nueras, yernos, sobrinos, sobrinas, nietos, 
nietas, y amigos, amigas de mis hermanas y hermanos; 
a los de las nueras, yernos, sobrinos, sobrinas, nietos 
y nietas.

En casa de Mamá Imelda son todas y todos bien 
recibidos… y siempre habrá algo para comer. Cada 
comida será con sabor casero, recién hecho o recalen-
tado; todo hecho por las manos de mi mami. 

El recetario de Mamá Imelda es un cuadernillo para 
principiantes, hombres o mujeres que decidan entrarle 
a la cocina. Pero, como dice mi sabia madre: “no an-
den con mamadas”. Les traduzco: cuando ella utiliza 
esa frase, significa que así lo hace ella, si le quieren 
quitar, poner, comer o no comer, pues es decisión de 
cada quien. Significa también que no acepta críticas, 
“que si quieren bueno y si no pues que se vayan a la 
chingada”.

Mi mamá es experta cocinera, no es peleonera, pero 
es muy franca, nunca se mete en chismes y tampoco 
anda en las casas de nadie... ella es así. Es Doña Imelda. 
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1. Albóndigas

Ingredientes para la carne:
•	 Doscientos cincuenta gramos de carne molida de res.
•	 Doscientos cincuenta gramos de carne molida de 

cerdo.
•	 Tres cucharadas soperas de arroz.
•	 Tres tomates verdes.
•	 Dos jitomates medianos.
•	 Una cebolla mediana.
•	 Dos dientes de ajo medianos.
•	 Dos ramitas de yerbabuena.
•	 Dos huevos.

Ingredientes para el caldo:
•	 Dos jitomates medianos.
•	 Un cuarto de cebolla mediana.
•	 Una pizca de pimienta.
•	 Una pizca de comino.
•	 Un cubito de consomé de pollo.
•	 Un diente de ajo.
•	 Sal al gusto.

Procedimiento:
Etapa 1. Elaboración de las bolas:
1. Se pica finamente la verdura (tomates verdes, jitomates 
medianos, cebolla mediana, yerbabuena) y los dos dientes 
de ajo.
2. Se mezclan las dos carnes.
3. Se agrega el arroz, la verdura, ajos picados, y los huevos.
4. Se mezclan todos los ingredientes y se forman bolas del 
tamaño de su elección.
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Etapa 2. Preparación del caldo:
1. Se pone un litro de agua a cocer en una olla alta.
2. Se licuan las verduras (jitomates y cebolla), la pimienta, 
el comino, el diente de ajo y el cubito de consomé de pollo. 
Se agrega sal al gusto.
3. Se incorporan los ingredientes licuados al litro de agua 
que está en el fuego.

Etapa 3. Incorporación de las bolas al caldo:
1. Al empezar a hervir el caldo, se vierten las bolas de 
carne.
2. Se mantiene la cocción a fuego alto durante una hora.

•

2. Arroz blanco 
Ingredientes:

•	 Una taza de arroz.
•	 Dos tazas de agua.
•	 Cuatro cucharadas de aceite.
•	 Un cuarto de cebolla finamente picada.
•	 Una zanahoria mediana picada en cuadros pequeños.
•	 Una papa grande picada en cuadros pequeños.
•	 Media cebolla picada en julianas.
•	 Una pasilla verde picada en cuadros pequeños.
•	 Una lata mediana de granos de elote.
•	 Una cucharada de knor suiza o en cubito.

Procedimiento:
1. Se limpia el arroz y se pone a remojar durante una hora.
2. Se lava una y otra vez hasta que el agua quede clara.
3. Se cuela.
4. Se pica toda la verdura.
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5. Se fríe el arroz a fuego alto, moviendo constantemente 
durante cinco minutos.
6. Se incorporan las verduras y demás ingredientes, dejando 
freír durante veinte minutos.
7. Se incorpora el agua.
8. Se tapa y se cocina a fuego lento hasta que el agua se 
consuma por completo.

•

3. Arroz colorado

Ingredientes:
•	 Una taza de arroz.
•	 Dos tazas de agua.
•	 Cinco cucharadas de aceite.
•	 Orégano.
•	 Tres jitomates.
•	 Dos dientes de ajo.
•	 Media cebolla.
•	 Un cubito de pollo.

Procedimiento:
1. Se remoja el arroz durante media hora.
2. Se lava una y otra vez hasta que el agua quede clara.
3. Se pone aceite en una cacerola para freír el arroz hasta 
que se tueste.
4. Se licuan, en dos tazas de agua, el orégano, los jitomates, 
los dientes de ajo, la cebolla y el cubito de pollo.
5. Se hierve a fuego lento hasta que el agua se consuma 
por completo.
6. Se tapa y se deja cocinar diez minutos más.
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4. Barbacoa

Ingredientes:
•	 Dos kilos de carne de res (espaldilla o pescuecera).
•	 Tres dientes de ajo.
•	 Ocho hojas de laurel.
•	 Cinco cucharadas de sal.
•	 Quince galletas de animalito o diez Marías (tritura-

das).
•	 Ocho pasillas (o chile guajillo).
•	 Cuatro litros de agua.

Procedimiento:
1. Se lava la carne y se corta en trozos, se pone en la olla 
con cuatro litros de agua, ocho hojas de laurel, cinco 
cucharadas de sal.
2. Se hierven las ocho pasillas (o guajillos), quitándole las 
semillas, dos dientes de ajo, sal y pimienta (al gusto).
3. Se licuan los elementos del paso dos y se agregan las 
galletas.
4. Se vacía a la olla y esperamos a que hierva durante una 
hora y media o dos horas, aproximadamente.

Ingredientes para el chile:
•	 Diez chiles secos.
•	 Un ajo.
•	 Sal al gusto.
•	 Medio vaso de agua.

Procedimiento para el chile: 
1. Se tuestan los chiles secos en un comal.
2. Se licuan todos los ingredientes.

•



19

5. Bolillos con azúcar 
Ingredientes:

•	 Un bolillo.
•	 Azúcar.
•	 Natas.

Procedimiento:
Paso 1. Se parte el bolillo.
Paso 2. Se le pone azúcar y natas.

6. Bolillos con frijoles

Ingredientes:
•	 Un bolillo.
•	 Media taza de frijoles fritos.
•	 Queso fresco.
•	 Chiles jalapeños.
•	 Tres rodajas de jitomate.
•	 Una rodaja de cebolla.

Procedimiento:
Paso 1. Se parte el bolillo.
Paso 2. Se unta de frijoles fritos.
Paso 3. Se incorpora el queso fresco, los chiles jalapeños, 
el jitomate y la cebolla.

•

7. Calabacitas picadas con carne de puerco

Ingredientes:
•	 Seis calabacitas.
•	 Medio kilo de carne pura de cerdo.
•	 Medio kilo de costilla de cerdo.
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•	 Cuatro cucharadas de aceite.
•	 Un vaso con agua.
•	 Una cebolla mediana.
•	 Un jitomate.
•	 Sal.
•	 Dos dientes de ajo.

Procedimiento:
1. Se pican, finamente, las calabacitas, la cebolla, el jitomate 
y los dientes de ajo.
2. Se lava la carne.
3. Se pone a cocer la carne en una cacerola, agregando dos 
tazas de agua. 
4. Se tapa y se cocina a fuego medio hasta que el agua se 
consuma por completo.
5. Se agregan cuatro cucharadas de aceite para que se fría 
la carne, hasta quedar dorada. 
6. Se agregan todos los ingredientes que hemos picado y 
dos tazas de agua.
7. Se agrega una pizca de sal.
8. Se tapa la cacerola y se deja hervir quince minutos, a 
fuego medio.

•

8. Caldo de chacales

Ingredientes:
•	 Un kilo de chacales.
•	 Media cebolla partida en cuatro pedazos.
•	 Un jitomate partido en cuatro pedazos.
•	 Un diente de ajo.
•	 Sal al gusto.
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Procedimiento:
Paso 1. Se lavan los chacales, cuidando de quitar la vena.
Paso 2. Se ponen a fuego alto, durante veinte a veinticinco 
minutos, en dos litros de agua; agregando el ajo, una 
cuchara (cafetera) de sal, la cebolla y el jitomate en trozos. 
Paso 3. Se prueba y se corrige de sal. 
Paso 4. Se sirve con cebolla y chile verde picado.

•

9. Caldo de pollo

Ingredientes:
•	 Medio kilo de pollo.
•	 Medio kilo de menudencias.
•	 Una pizca de orégano.
•	 Dos zanahorias.
•	 Dos papas.
•	 Media cebolla.
•	 Una calabacita.
•	 Un cubito de pollo.
•	 Un diente de ajo.
•	 Sal al gusto.

Procedimiento:
1. Se lava la carne, quitando la piel a cada pieza.
2. Se pone a cocer el pollo en dos litros de agua, a fuego 
medio.
3. Se agrega el cubito de pollo.
4. Se parte en trozos grandes la verdura.
5. Se tritura el diente de ajo.
6. Se agregan todos los ingredientes.
7. Se tapa y se deja cocer durante media hora.
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10. Caldo de res

Ingredientes:
•	 Cuatro litros de agua.
•	 Medio kilo de carne para cocido (chamberete, costi-

lla cargada, carne pura, platanillo).
•	 Dos jitomates.
•	 Una cebolla.
•	 Dos dientes de ajo.
•	 Sal.
•	 Una papa.
•	 Una zanahoria.
•	 Una chayote.
•	 Un elote.
•	 Una calabacita.
•	 Cinco ramitas de cilantro.

Procedimiento:
1. Se lava la carne con abundante agua.
2. Se pone a cocer en cuatro litros de agua.
3. Se agrega el jitomate, la cebolla, el cilantro y el ajo, en 
pedazos grandes.
4. Se parte a la mitad la papa, zanahoria, chayote, elote, 
calabacita y cilantro.
5. Cuando esté la carne blanda se agrega el resto de la 
verdura.
6. Se cuece por tres horas en total.
Nota: Se acompaña con chile de molcajete.

•
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11. Carne asada

Ingredientes para marinar:
•	 Un kilo de carne de res para asar (bistec o tasajo).
•	 Dos dientes de ajo.
•	 Un cuarto de cebolla.
•	 Una cucharada sopera de piña.
•	 Sal y pimienta al gusto.

Procedimiento:
1. Se lava la carne.
2. Se muelen los ajos, piña, cebolla, sal y pimienta en un 
molcajete. 
3. Se coloca la carne en un recipiente amplio y se agrega la 
mezcla de ingredientes para marinarla.
4. Cerciorarse que toda la carne se impregne de la mezcla.
5. Se deja reposar máximo veinte minutos.
6. Se pone al asador.

•

12. Carne con papas

Ingredientes
•	 Medio kilo de carne de res en bisteces.
•	 Cuatro papas medianas.
•	 Cuatro jitomates.
•	 Sal al gusto.
•	 Un diente de ajo.
•	 Cuatro cucharadas de aceite.
•	 Agua, la necesaria.

Procedimiento:
1. Se lava la carne y se corta en trozos tamaño bocado.
2. Se pone a calentar el aceite en un cacerola.
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3. Se sancocha la carne durante quince minutos a fuego 
medio.
4. Se cortan las papas en rodajas y se vierten a la cacerola 
con la carne.
5. Se cocen los jitomates.
6. Se licuan los jitomates cocidos con el diente de ajo, sal, 
una taza de agua.
7. Se vierten los jitomates licuados a la carne.
8. Se deja cocer a fuego bajo por media hora.

•

13. Carne de puerco con chile

Ingredientes:
•	 Un kilo de carne pura de cerdo.
•	 Seis jitomates.
•	 Orégano al gusto.
•	 Dos dientes de ajo.
•	 Un chile verde.
•	 Pimienta al gusto.
•	 Media cebolla.
•	 Un cubito de knor suiza.
•	 Un cuarto de cucharada cafetera de sal.

Procedimiento:
1. Se lava la carne.
2. Se pone a cocer en un litro de agua.
3. Se agrega un cuarto de cuchara cafetera de sal.
4. Se tapa la cacerola y se cocina durante media hora, a 
fuego medio, hasta consumirse el agua.
5. Se agregan cuatro cucharadas de aceite y se fríe hasta 
que se dore. Debe batirse constantemente.
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6. Se licuan los seis jitomates, el orégano, los dientes de ajo, 
la pimienta, la media cebolla, el chile verde y el cubito de 
knor suiza, agregando media taza de agua.
7. Se incorpora la mezcla licuada a la carne y se deja hervir 
por veinte minutos, a fuego lento.

•

14. Carne de puerco en salsa de tomate

Ingredientes:
•	 Medio kilo de carne de cerdo en bisteces.
•	 Diez tomates.
•	 Un chile pasilla (o guajillo).
•	 Sal al gusto.
•	 Un diente de ajo.
•	 Cuatro cucharadas de aceite.
•	 Agua, la necesaria.

Procedimiento:
1. Se lava la carne y se corta en trozos tamaño bocado.
2. Se pone a calentar  el aceite en un cacerola.
3. Se sancocha la carne durante quince minutos a fuego 
medio.
4. Se cocen los tomates y el chile guajillo (o pasilla).
5. Se licuan los tomates cocidos el chile guajillo (o pasilla) 
con el diente de ajo, sal y cuatro tazas de agua.
7. Se vierte la mezcla licuada a la carne.
8. Se deja cocer a fuego bajo por media hora.

•
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15. Carne de res con chile

Ingredientes
•	 Medio kilo de carne de res en bisteces.
•	 Cuatro jitomates.
•	 Media cebolla.
•	 Sal al gusto.
•	 Un diente de ajo.
•	 Cuatro cucharadas de aceite.
•	 Cuatro tazas de agua.

Procedimiento:
1. Se lava la carne y se corta en trozos tamaño bocado.
2. Se pone a calentar  el aceite en un cacerola.
3. Se sancocha la carne durante quince minutos a fuego 
medio.
5. Se cocen los jitomates.
6. Se licuan los jitomates cocidos con el diente de ajo, sal y 
cuatro tazas de agua.
7. Se vierten los jitomates licuados a la carne.
8. Se deja cocer a fuego bajo por media hora.

•

16. Chicharrón en salsa verde

Ingredientes:
•	 Un kilo de chicharrón.
•	 Diez tomates.
•	 Un chile verde.
•	 Media cebolla.
•	 Un diente de ajo.
•	 Un cubito de knor suiza.
•	 Sal al gusto.
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•	 Una pizca de comino.
•	 Ocho bolitas de pimienta.
•	 Cuatro cucharadas de aceite.
•	 Cuatro tazas de agua.

Procedimiento:
1. Se cortan los chicharrones en tamaño bocado.
2. Se pone a calentar (a fuego medio) el aceite en un cace-
rola y se agregan los chicharrones, dejándolos freir cinco 
minutos.
3. Se agregan las cuatro tazas de agua.
4. Se cocen los chicharrones durante veinte minutos a 
fuego medio.
5. Se licuan los ingredientes  y se agregan al chicharrón.
6. Se deja cocer a fuego bajo por media hora.

•

17. Chilayo

Ingredientes:
•	 Dos kilos de carne de puerco (espinazo).
•	 Cinco guajillos.
•	 Diez tomates verdes.
•	 Cilantro.
•	 Tres dientes de ajo.
•	 Una pizca de cominos.
•	 Una pizca de orégano verde o seco.
•	 Sal al gusto.

Procedimiento:
1. Se lava la carne, se pone en cuatro litros de agua y se 
cuece a fuego lento durante una hora. 



28

2. Se quitan las semillas de los chiles guajillos y se ponen 
a hervir.
3. Se licuan los guajillos hervidos junto con todas las 
especias. 
4. Los guajillos y especias licuadas se agregan a la carne en 
el minuto veinte del proceso de cocción.
Nota: Se acompaña con cebolla picada, arroz blanco, nopales cocidos, 
verdolagas, espinacas o frijoles de la olla. 

•

18. Chile de uña

Ingredientes:
•	 Media zanahoria.
•	 Un jitomate.
•	 Un tomate.
•	 Una pizca de orégano seco.
•	 Un pedazo de cebolla.
•	 Un poco de cilantro.
•	 Medio chile verde.
•	 Un limón.
•	 Una pizca de sal.
•	 Tajín al gusto.
•	 Salsa de botella.

Procedimiento:
1. Corte todas las verduras en pequeños trocitos.
2. Agregue sal y limón al gusto.
3. Revuelva.

•
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19. Cochinita pibil

Ingredientes para la carne:
•	 Un kilo de pierna de cerdo.
•	 Media cebolla.
•	 Dos cubitos de axiote.
•	 Media taza de vinagre.
•	 Un cubito de knor suiza.
•	 Ocho chiles guajillos.
•	 Ocho bolitas de pimienta.
•	 Media cucharada cafetera de comino.
•	 Cinco hojas de laurel.
•	 Dos piezas de genjibre.
•	 Jugo de dos naranjas.
•	 Dos dientes de ajo
•	 Sal al gusto.

Procedimiento para la carne:
Etapa 1.
1. Se lava la carne y se corta en trozos tamaño regular.
2. Se pone a cocer la carne en dos litros de agua, agregándole 
media cebolla, dos dientes de ajo y las cinco hojas de laurel.
3. Se deja cocer la carne durante una hora a fuego medio.
Etapa 2.
1. Se desvenan y limpian los chiles guajillos.
2. Se ponen a cocer en un litro de agua.
3. Se licuan los chiles pasilla con los cubitos de axiote y 
de knor suiza, ocho bolitas de pimienta, media cucharada 
cafetera de comino, cinco hojas de laurel, dos piezas de 
genjibre, el jugo de dos naranjas, media taza de vinagre, 
dos dientes de ajo y sal al gusto.
4. Se mezcla con la carne y se deja hervir por media hora
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Etapa 3. 
1. Se desmenuza la carne, apoyándose con dos tenedores.
2. Se vuelve a poner a hervir con el caldo, a fuego medio 
durante quince a veinte minutos.
3. Se sirve en tacos y se agrega la salsa de cebolla morada 
y chiles habaneros.

Ingredientes para la salsa:
•	 Una cebolla morada.
•	 Cuatro chiles habaneros.
•	 Una cucharada cafetera de orégano.
•	 Jugo de dos limones.
•	 Una cucharada sopera de vinagre.
•	 Sal al gusto.

Procedimiento para la salsa:
1. Se pica la cebolla en julianas.
2. Se pican los chiles habaneros en rajas (opcional es 
quitarle las semillas).
3. Se agrega el resto de los ingredientes y se mezclan.
4. Se deja reposar durante una hora.

•

20. Costillita en salsa de tomate 
Ingredientes:

•	 Un kilo de costilla de cerdo.
•	 Dos cucharadas de aceite.
•	 Medio kilo de tomate verde.
•	 Dos chiles secos.
•	 Dos dientes de ajo.
•	 Un cuarto de cebolla.
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•	 Una pizca de pimienta.
•	 Sal al gusto.

Procedimiento:
1. Se lava la carne.
2. Se pone a cocer con aceite, un vaso de agua y sal al 
gusto; a fuego medio, durante media hora.
3. Se licuan las verduras y especias.
4. Se incorpora lo licuado a la carne en el minuto treinta de 
cocción; se mantiene a fuego medio treinta minutos más.

•

21. Cuachala

Ingredientes
•	 Media cebolla.
•	 Cuatro chiles guajillos.
•	 Una cucharada de aceite.
•	 Tres dientes de ajo.
•	 Un litro de caldo de pollo.
•	 Seis tomates.
•	 Hierbas de olor (mejorana, tomillo, laurel).
•	 Ciento cincuenta gramos de masa de maíz disuelta 

en agua.
•	 Una pechuga de pollo cocida y desmenuzada.
•	 Sal al gusto.
•	 Tortillas o tostadas.
•	 Limón y cebolla.

Procedimiento:
1. Se desvenan y quitan las semillas a los chile guajillos y se 
cortan los tomates y la cebolla.
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2. Se fríen en aceite, durante cinco minutos, los chiles, los 
tomates, la cebolla y el ajo.
3. Se licuan los ingredientes agregando un vaso de agua, la 
mejorana, tomillo y laurel.
4. Se diluye la masa en medio litro de agua.
5. Se agrega lo licuado y la masa diluida en una cacerola, 
cocinándolo a fuego lento durante quince a veinte minutos 
hasta lograr una consistencia espesa.
6. Se incorpora la carne de pollo desmenuzada, agregándole 
sal y se deja a fuego lento durante diez minutos más.
7. Se sirve en tacos o tostadas y se acompaña con cebolla, 
limón y chile verde o salsa de botella.

•

22. Enchiladas

Ingredientes:
•	 Dos chiles pasilla.
•	 Cuatro chiles guajillo.
•	 Tortillas.
•	 Aceite o manteca, cebolla, lechuga, jitomate, queso 

seco.
•	 Un diente de ajo.
•	 Sal al gusto. 
•	 Media cucharada cafetera de orégano.
•	 Una pizca de pimienta molida.
•	 Media cebolla mediana.
•	 Lechuga.
•	 Cebolla (en aros).
•	 Jitomate en rodajas.
•	 Queso seco rayado.
•	 Salsa de botella.
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Procedimiento:
1. Se quitan las semillas a los chiles pasilla y guajillo, y se 
ponen a hervir en agua.
2. Se licuan los chiles, ya hervidos.
3. Se agrega la media cebolla, el diente de ajo, sal, orégano 
y pimienta.
4. Se pone una cucharada de manteca en una cacerola y allí 
se vacía lo licuado. Se deja hervir por quince minutos. 
5. Se calientan las tortillas.
6. Se fríen en aceite.
7. Se sacan del aceite y se pasa, una a una, a la cacerola del 
adobo.
8. Se colocan en un plato y se les pone lechuga, cebolla 
(en aros), jitomate en rodajas, queso seco rayado y salsa de 
botella.
Nota: El relleno es de picadillo.

•

23. Enfrijoladas

Ingredientes:
•	 Tres tazas de frijoles de la olla.
•	 Tortillas.
•	 Aceite.
•	 Lechuga.
•	 Cebolla (en aros).
•	 Jitomate en rodajas.
•	 Queso seco rayado.
•	 Salsa de botella.

Procedimiento:
1. Se licuan los frijoles.
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2. Los frijoles molidos se ponen a freír en una cacerola, a 
fuego lento.
3. Se calientan las tortillas.
4. Se fríen las tortillas en aceite.
5. Se sacan del aceite y se pasa, una a una, a la cacerola de 
los frijoles fritos. 
6. Se colocan en un plato y se les pone un extra de frijolitos, 
lechuga, cebolla (en aros), jitomate en rodajas, queso seco 
rayado y salsa de botella.

•

24. Entomatadas

Ingredientes:
•	 Siete jitomates.
•	 Dos dientes de ajo.
•	 Una cucharada cafetera de sal.
•	 Una pizca de orégano.
•	 Tortillas de maíz.
•	 Aceite.
•	 Un cuarto de cebolla.
•	 Lechuga.
•	 Cebolla (en aros).
•	 Jitomate en rodajas.
•	 Queso seco rayado.
•	 Salsa de botella.

Procedimiento:
1. Se ponen a cocer los jitomates, un diente de ajo y el 
cuarto de cebolla. Si los quiere picantes, se pueden agregar 
uno o dos chiles verdes.
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2. Se licuan los ingredientes cocidos en media taza de agua, 
agregando un diente de ajo crudo.
3. Se pone aceite en una cacerola y se vierte lo licuado, se 
deja hervir por veinte minutos.
4. Se fríen las tortillas y posteriormente se sumergen en 
la salsa de jitomate, luego se sirven enrollando la tortilla.  
Se les puede poner o no relleno de su elección, algunos 
ejemplos son: pollo, carne, huevo frito, queso, etc.
5. Una vez servidas, se bañan con la salsa de jitomate, se les 
pone lechuga, cebolla (en aros), jitomate en rodajas, queso 
seco rayado y salsa de botella.

•

25. Frijoles de la olla

Ingredientes
•	 Un kilo de frijol.
•	 Tres litros de agua.
•	 Una cucharada sopera de sal.
•	 Un diente de ajo.
•	 Media cebolla.

Procedimiento:
1. Se limpia el frijol (quitando piedritas, basura y frijoles en 
mal estado).
2. Se lava con abundante agua.
3. Se pone a cocer en tres litros de agua, a fuego medio, 
agregando el diente de ajo y la cebolla. 
4. Se deja cocer durante dos horas, cuidando que no se 
resequen.
5. Después de ese tiempo, se agrega la sal y se deja hervir 
diez minutos más.  
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Nota: Los frijoles de la olla pueden ser acompañados con cebolla y 
jitomates picados y chile jalapeño, queso (fresco o seco), natas, crema, 
verdolagas, nopales cocidos

26. Frijoles fritos

Ingredientes:
•	 Cuatro cucharadas de aceite.
•	 Tres tazas de frijoles de la olla.
•	 Queso.
•	 Una cáscara de cebolla.
•	 Totopos para adornar.
•	 Jugo de chiles jalapeños.

Procedimiento:
1. Se pone a calentar el aceite en una cacerola y se agrega 
la cáscara de cebolla.
2. Una vez que la cebolla ha tomado un color café, se retira 
y se agregan las tres tazas de frijoles, se pone la flama a 
fuego lento.
3. Se machucan los frijoles y se agrega caldo de frijoles 
para dar la consistencia deseada
4. Se deja hervir por cinco minutos y se les agrega jugo de 
chile jalapeño.
5. Se adornan con totopos y queso.

•

27. Frijoles fritos con elote

Ingredientes:
•	 Cuatro cucharadas de aceite.
•	 Tres tazas de frijoles de la olla.
•	 Una cáscara de cebolla.
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•	 Queso.
•	 Un elote.
•	 Totopos para adornar.

Procedimiento:
1. Se pone a calentar el aceite en una cacerola y se agregan 
los granos del elote y la cáscara de cebollas.
2. Una vez que los granos están sofritos, se le agregan las 
tres tazas de frijoles, se pone la flama a fuego lento.
3. Se machucan los frijoles con los elotes agregando caldo 
de frijoles para dar la consistencia deseada.
4. Se deja hervir por diez minutos.
5. Se adornan con totopos y queso.

•

28. Frijoles fritos con sardina

Ingredientes:
•	 Una lata de sardinas.
•	 Un jitomate.
•	 Un cuarto de cebolla.
•	 Chiles jalapeños.
•	 Dos tazas de frijoles de la olla.
•	 Manteca o aceite.
•	 Queso seco.
•	 Totopos.

Procedimiento:
1. Se pone a calentar en una cacerola una cucharada de 
manteca (o cuatro de aceite).
2. Se pica en pedazos medianos el jitomate y la cebolla y se 
agregan a la cacerola.
3. Se agrega la sardina en pequeños pedazos y se machucan.
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4. Se agregan dos tazas de frijoles de la olla y se machucan.
5. Se incorporan chiles jalapeños (al gusto)
6. Se bate y se deja hervir a fuego lento por cinco minutos. 
7. Se apaga y se adorda con queso seco y totopos.

•

29. Frijoles puercos

Ingredientes:
•	 Un kilo de frijoles de la olla.
•	 Un kilo de jitomate.
•	 Tres cebollas grandes.
•	 Medio kilo de manteca.
•	 Un kilo de longaniza.
•	 250 gramos de queso mozzarela.
•	 Una lata pequeña de chiles jalapeños.
•	 Una lata de sardina.

Para adornar:
Doscientos cincuenta gramos de queso seco.
Diez chiles secos.
Cinco tortillas cortadas en triángulos.

Procedimiento:
1. Se licuan los frijoles (en la licuadora).
2. Se pica finamente la verdura (jitomate y cebolla).
3. Se pone a calentar la manteca en una cazuela grande de 
barro.
4. Se fríe la longaniza.
5. Se doran los chiles secos y las tortillas cortadas en 
triángulos.
6. Se agrega el jitomate, la cebolla y la sardina, y se deja 
hervir.
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7. Se agregan los frijoles, el queso mozzarela y chiles 
jalapeños, mezclando constantemente.
8. Se adornan con queso seco, chiles secos y totopos.

•

30. Hígado encebollado

Ingredientes:
•	 Un kilo de hígado.
•	 Cuatro cucharadas de aceite.
•	 Una cebolla grande.
•	 Una pizca de pimienta.
•	 Un diente de ajo.
•	 Media taza de aceite.
•	 Una taza de leche.
•	 Sal al gusto.

Procedimiento:
1. Se lavan los bisteces de hígado.
2. Se ponen a reposar diez minutos cubiertos de leche.
3. Se enjuagan con agua, quitándole la leche.
4. Se salpimientan al gusto (sal, pimienta y ajo).
5. Se corta la cebolla en rodajas.
6. Se vierte el aceite en una cacerola amplia, teniendo el 
fuego lento.
7. Se incorporan los bisteces de hígado, cocinándolos por 
ambos lados.
8. Se agrega la cebolla en rodajas.
9. Se cubre la cacerola para que termine de cocinarse.
Nota: El término de cocción es al gusto.
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31. Huevos cocidos

Ingredientes:
•	 Un huevo.
•	 Un litro de agua.

Procedimiento:
1. Se pone a hervir un litro de agua.
2. Una vez que hierve el agua se agrega el huevo y se deja 
a fuego medio por veinte minutos.
3  Se saca el huevo y se le quita la cáscara.
4. Se pone en un plato y se agrega sal, limón y salsa 
valentina al gusto.

•

32. Huevos con jamón

Ingredientes:
•	 Medio kilo de huevos.
•	 Un cuarto de kilo del jamón de su preferencia.
•	 Cuatro cucharadas de aceite.
•	 Sal al gusto.

Procedimiento:
1. Se pone a calentar el aceite en una cacerola.
2. Se agrega el jamón partido en trozos del tamaño de su 
preferencia.
3. En un recipiente, se baten los huevos y se agrega sal al 
gusto. 
4. Una vez que el jamón está frito se le agregan los huevos 
batidos y se revuelven constantemente.
5. Se sirven con frijoles fritos, jitomate, cebolla y chile verde.

•
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33. Macarrones con queso y crema

Ingredientes:
•	 Un paquete de pasta de macarrón.
•	 Un cuarto de crema.
•	 Media barra de mantequilla.
•	 Un diente de ajo.
•	 Pimienta al gusto.
•	 Sal al gusto.
•	 Opcional: Un jitomate cocido y licuado.

Procedimiento:
1. Se cocen los macarrones en un litro de agua.
2. Se fríe el ajo en la mantequilla y se incorpora al macarrón.
3. Se agrega la pimienta y la sal.
4. Se incorpora la crema y se bate suavemente.
5. Se deja hervir por cinco minutos a fuego medio.

•

34. Menudo

Ingredientes para la carne: 
•	 Un kilo de carne de res (surtida) para menudo.
•	 Cuatro litros de agua.
•	 Dos cebollitas con rabo.
•	 Cuatro dientes de ajo.
•	 Ocho ramitas de yerbabuena.
•	 Cuatro cucharadas de sal.
•	 Dos bolitas de azafrán.

Ingredientes para acompañar:
•	 Cebolla finamente picada.
•	 Chile verde.
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•	 Orégano.
•	 Limón.
•	 Yerbabuena.

Procedimiento:
1. Se lava la carne de res (surtida) para menudo, con abun-
dante agua.
2. Se pone a cocer a fuego medio, incorporando el resto de 
los ingredientes picados.
3. Se deja cocer a fuego medio por tres horas, aproxima-
damente.

•

35. Morisqueta

Ingredientes:
•	 Una taza de arroz.
•	 Dos tazas de agua.
•	 Una cucharada de aceite.
•	 Tres cucharadas de sal.
•	 Un cuarto de cebolla finamente picada.

Procedimiento:
1. Se limpia el arroz y se pone a remojar durante una hora.
2. Se cuela.
3. Se fríe el arroz a fuego alto, moviendo constantemente 
durante dos minutos.
4. Se incorporan los demás ingredientes, vertiendo al final 
el agua.
5. Se tapa y se cocina a fuego lento hasta que el agua se 
consuma por completo. Evite batirlo después de este paso.
Nota: Se acompaña con frijoles recién cocidos, queso y un chile de 
molcajete.
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36. Nopales cocidos

Ingredientes:
•	 Diez nopales.
•	 Medio litro de agua.
•	 Un diente de ajo.
•	 Un cuarto de cebolla.
•	 Sal al gusto.

Procedimiento:
1. Se quitan las espinas a los nopales.
2. Se lavan con abundante agua.
3. Se cortan en pequeños pedazos.
4. Se ponen a cocer, durante media hora y a fuego medio, 
los nopales en medio litro de agua, agregando el cuarto de 
cebolla, el diente de ajo y la sal.
5. Se lavan con agua hasta quitar el exceso de baba.

•

37. Nopales con huevo

Ingredientes:
•	 Tres huevos.
•	 Dos tazas de nopales.
•	 Cuatro cucharadas de aceite.
•	 Sal al gusto.
•	 Medio litro de agua.
•	 Dos jitomates.
•	 Una cebolla mediana.
•	 Un chile verde.
•	 Un diente de ajo.
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Procedimiento:
1. En medio litro de agua se ponen a cocer los nopales 
partidos en cuadros pequeños durante 25 minutos, una vez 
cocidos se escurren y se lavan.
2. Licuar un jitomate (crudo), un cuarto de cebolla y el 
diente de ajo en media taza de agua. Se reserva.
3. Se pone a calentar el aceite en una cacerola.
4. Se agrega el jitomate, la cebolla y medio chile verde 
picados.
5. Una vez que las verduras están fritas, se agregan los 
nopales cocidos, el huevo y media cucharada cafetera de 
sal y se revuelven constantemente de cinco a diez minutos.
6. Se le agrega lo licuado y se sirve.

•

38. Papas con huevo

Ingredientes:
•	 Tres papas medianas.
•	 Dos jitomates.
•	 Media cebolla mediana.
•	 Un chile verde.
•	 Seis huevos.
•	 Sal y pimienta al gusto.
•	 Un diente de ajo.
•	 Cuatro cucharadas de aceite.
•	 Un litro de agua.

Procedimiento:
1. Se pelan las papas.
2. Se cocen las papas en un litro de agua durante veinte 
minutos.
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3. Cuando las papas están a media cocción se retiran del 
fuego.
4. Se cortan en cubitos.
5. En una cacerola se fríen en aceite el jitomate, la cebolla 
y el chile verde picados.
6. Una vez frita la verdura, se agregan las papas, los huevos 
y se salpimientan. 
7. Se revuelve constantemente durante diez minutos.

•

39. Pasillas rellenas de picadillo y capeadas 
con huevo

Ingredientes:
•	 Seis pasillas verdes grandes.
•	 Cuatro huevos.
•	 Un litro de aceite.
•	 Una taza de harina de trigo.

Para el picadillo:
•	 Medio kilo de carne molida.
•	 Una zanahoria.
•	 Una papa.
•	 Una calabacita.
•	 Media cebolla.
•	 Tres jitomates.
•	 Cuatro tomates.
•	 Un chile guajillo.
•	 Tres ramitas de cilantro.
•	 Dos cucharadas de aceite.
•	 Sal.
•	 Pimienta molida.
•	 Un diente de ajo.
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Para el caldillo:
•	 Media cebolla.
•	 Cuatro jitomates.
•	 Un diente de ajo.
•	 Un cubito de knor suiza.

Procedimiento:
1. Se asan las pasillas a fuego lento directamente en la 
flama.
2. Una vez asadas se ponen a reposar en una bolsa de 
plástico durante treinta minutos.
3. Pasados los treinta minutos, se lavan las pasillas y se les 
remueve la piel.
4. Se les hace una abertura pequeña a las pasillas y se 
extraen todas las semillas.
5. Se rellenan con el picadillo y se cierran empleando un 
palillo de dientes. 
6. Para el caldillo: se licuan el jitomate, la cebolla y el cubito 
de knor suiza en un litro de agua y se ponen a cocer, al 
hervir se pone a fuego bajo. 
7. Se enharinan las pasillas, en un refractario amplio se 
ponen las claras de lo huevos y se baten hasta alcanzar 
punto de turrón, se agregan las yemas y se continúa 
batiendo.
8. En una sartén se vierte abundante aceite y se fríen las 
pasillas que previamente se pasaron por el huevo y se 
ponen a freír durante cinco minutos por cada lado.
9. Se agregan las pasillas al caldillo, una vez incorporadas 
se pone a fuego medio y se deja por treinta minutos.

•
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40. Pasillas rellenas de queso

Ingredientes:
•	 Seis pasillas verdes grandes.
•	 Medio kilo de queso fresco.
•	 Medio kilo de crema.

Procedimiento:
1. Se asan las pasillas a fuego lento directamente en la flama.
2. Una vez asadas se ponen a reposar en una bolsa de 
plástico durante treinta minutos.
3. Pasados los treinta minutos, se lavan las pasillas y se les 
remueve la piel.
4. Se les hace una abertura pequeña a las pasillas y se 
extraen las semillas.
5. Se rellenan con pedazos generosos de queso y se cierran 
empleando un palillo de dientes. 
6. Se colocan las pasillas rellenas en una cacerola amplia y 
se bañan con la crema.
7. Se cocinan a fuego bajo por diez minutos.

•

41. Pepena con chile

Ingredientes:
•	 Un kilo de pepena.
•	 Diez tomates verdes.
•	 Tres chiles verdes.
•	 Dos chiles guajillos.
•	 Dos dientes de ajo.
•	 Sal.
•	 Aceite o manteca.
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Procedimiento:
1. Se lava la pepena con abundante agua, poniendo especial 
cuidado en las tripas.
2. Se pone a cocer en dos litros de agua, agregándole un 
diente de ajo y media cucharada cafetera de sal. 
3. Se mantiene a fuego alto durante media hora.
4. Se cuecen los tomates, los chiles verdes y los guajillos. 
5. Se licuan tomates, chiles verdes y chiles guajillos, agre-
gándole sal al gusto y un diente de ajo. 
6. Se pone a dorar la pepena en tres cucharadas de aceite o 
una cucharada de manteca.
7. Se escurre el aceite o manteca y se agregan los tomates, 
chiles verdes y chiles guajillos que fueron licuados. 
Nota 1. Se acompañan con frijoles, rábanos, berro, chiles verdes y/o 
chile de molcajete.
Nota 2. Puede comer la pepena dorada, es una excelente opción para 
quienes no comen picante. 

•

42. Pepena frita

Ingredientes:
•	 Un kilo de pepena.
•	 Dos dientes de ajo.
•	 Sal.
•	 Aceite o manteca.

Procedimiento:
1. Se lava la pepena con abundante agua, poniendo especial 
cuidado en las tripas.
2. Se pone a cocer en dos litros de agua, agregándole un 
diente de ajo y media cucharada cafetera de sal. 
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3. Se mantiene a fuego alto durante media hora.
4. Se pone a dorar la pepena en tres cucharadas de aceite o 
una cucharada de manteca.
Nota. Se acompañan con frijoles, rábanos, berro, chiles verdes y/o 
chile de molcajete. 

•

43. Picadillo

Ingredientes para la carne:
•	 Un kilo de carne molida.
•	 Dos cucharadas de aceite.
•	 Dos jitomates picados.
•	 Un cuarto de cebolla picada.
•	 Sal.
•	 Pimienta molida.

Ingredientes para la verdura picada:
•	 Dos zanahorias.
•	 Dos papas.
•	 Dos calabacitas.
•	 Media cebolla.
•	 Tres jitomates.
•	 Cuatro tomates.

Ingredientes para el caldillo:
•	 Un chile guajillo.
•	 Tres ramitas de cilantro.
•	 Un jitomate.
•	 Un diente de ajo.

Procedimiento para el caldillo:
1. Se hierven dos jitomates, un cuarto de cebolla, un chile 
guajillo, un diente de ajo y sal al gusto en un vaso de agua.
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Procedimiento para la carne:
1. En una cacerola se ponen las cuatro cucharadas de aceite 
a fuego medio.
2. Se agrega la carne para sancochar.
3. Se agrega el ajo molido, la pimienta y la sal.
4. Una vez sancochada, se agregan los dos  jitomates y la 
cebolla, dejando sofréir durante veinte minutos.

Procedimiento final:
1. Se cortan en pequeños pedazos dos zanahorias, dos pa-
pas, dos calabacitas, media cebolla, tres jitomates y cuatro 
tomates.
2. Una vez sancochada la carne, se agregan las verduras a 
la cacerola en el siguiente orden: 

a)	 Jitomate y cebolla,
b)	 Diez minutos después la zanahoria,
c)	 Diez minutos después la papa,
d)	 Cinco minutos después la calabacita.

3. Se agrega el caldillo licuado previamente. 
4. Se agrega el cilantro, se tapa y se deja hervir por media 
hora, a fuego medio.

•

44. Pollo a la mantequilla 
Ingredientes:

•	 Un cuarto de lechuga.
•	 Tres jitomates.
•	 Una cebolla mediana.
•	 Una manzana.
•	 Media barra de mantequilla.
•	 Cuatro cucharadas de mayonesa.
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•	 Medio kilo de pollo en piezas.
•	 Un cubito de knor suiza.

Procedimiento:
1. Se lava el pollo y se pone a freír en la mantequilla hasta 
casi dorarse.
2. Se le agrega agua al gusto y un cubito de knor suiza , 
dejándose hervir durante veinte minutos a fuego lento.  
3. Se elabora una ensalada de lechuga, picando la lechuga, 
el jitomate, la cebolla, la manzana y la mayonesa.
4. Se sirve en plato hondo o plano, acompañándolo con la 
ensalada de lechuga.

•

45. Pollo en birria

Ingredientes:
•	 Un pollo entero (en piezas).
•	 Ocho chiles guajillos.
•	 Un chile pasilla.
•	 Dos dientes de ajo.
•	 Una pizca de comino.
•	 Una pizca de pimienta.
•	 Una pizca de orégano.
•	 Ocho hojas de laurel.
•	 Media taza de vinagre blanco.
•	 Sal al gusto.

Procedimiento:
1. Se lava el pollo y se le quita la piel.
2. Se pone a cocer en litro y medio de agua.
3. Se hierven los chiles pasilla y chiles guajillo (sin semillas).
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4. Se licuan todos los ingredientes.
5. Se agrega lo licuado a la carne de pollo, una vez que ha 
hervido.
6. Se deja hervir durante media hora más.

•

46. Pollo tatemado en olla barro, con masa 
de maíz alrededor de la tapadera

Ingredientes:
•	 Un kilo de pollo con piel, en piezas.
•	 Cuatro chiles guajillos.
•	 Cuatro chiles pasillas.
•	 Un diente de ajo.
•	 Dos papas.
•	 Dos zanahorias.
•	 Dos calabacitas.
•	 Media cebolla blanca.
•	 Dos jitomates.
•	 Un cuarto de cucharada cafetera de pimienta negra 

en polvo.
•	 Una pizca de cominos.
•	 Un cuarto de cucharada cafetera de orégano seco.
•	 Sal al gusto.
•	 Tres litros de agua.

Procedimiento:
1. Se lava el pollo y se pone a cocer en tres litros de agua 
en olla de barro.
2. Se hierven los chiles guajillos y chiles pasillas desvenados 
y sin semillas.
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3. Se licuan los chiles guajillos y chiles pasillas, el diente de 
ajo, la pimienta negra en polvo, los cominos y el orégano 
seco.
4. Se agrega la mezcla licuada al pollo.
5. Se pican en trozos de tamaño bocado las papas, zanaho-
rias, calabacitas, cebolla blanca y jitomates.
6. Se tapa la olla y se cubren los bordes con masa de maíz, 
se deja cocer durante una hora a fuego medio.
7. Se agrega sal y se deja hervir por 10 minutos más.
Nota: Se acompaña con arroz blanco.

•

47. Pozole blanco

Ingredientes para el pozole:
•	 Dos kilos de maíz pozolero precocido (enlatado o 

nixtamal de la tortillería).
•	 Kilo y medio de carne de espinazo de puerco.
•	 Kilo y medio de carne pura de puerco.
•	 Kilo y medio de cuero de puerco.
•	 Media cabeza de puerco.
•	 Dos cabezas de ajo.
•	 Tres cebollas grandes.
•	 Un manojo de rábanos.
•	 Un repollo.
•	 Medio kilo de limones.

Ingredientes para la salsa:
•	 Veinte chiles secos.
•	 Cuatro cucharadas de aceite o una de manteca.

Procedimiento para el pozole:
1. Se lava la carne y se pone a remojar durante una hora.
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2. Se agrega agua hasta la mitad en una olla pozolera 
y se agrega el maíz y se cocina a fuego alto durante 
aproximadamente dos a tres horas
3. Se licua el ajo y la cebolla, se cuela y se le agrega a la olla 
pozolera.
4. Se agrega la carne y se pone cinco cucharadas soperas 
de sal, se tapa y se mantiene a fuego alto durante 
aproximadamente dos horas, cuidando que no se reseque. 
Si llegara a resecarse se le agrega agua sin revolver.
5. El pozole estará listo cuando los granos hayan reventado 
y toda la carne esté blandita.

Procedimiento para la salsa:
1. Se pone el aceite o la manteca en una cacerola, se prende 
a fuego bajo.
2. Se agregan los chiles y se tuestan.
3. Se retiran los chiles y se licuan junto con media taza 
de granos y media taza del caldo de pozole que se está 
cocinando.
4. Se regresa a la cazuela y se deja hervir por aproximada-
mente diez minutos.
Nota: Se acompaña con repollo y cebolla picados, rebanadas de 
rábanos, limón, chile y tostadas.

•

48. Pozole seco

Ingredientes: 
•	 Dos tazas de granos de pozole.
•	 Dos cucharas de mantenca.
•	 Una cucharada de chile de pozole.
•	 Carne de pozole al gusto.
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Procedimiento:
1. Se ponen en una cacerola las dos cucharadas de man-
teca.
2. Se desmenuza la carne elegida (cuidando de no dejar 
huesos).
3. Se agregan los granos de pozole y la carne a la cacerola 
y se machacan.
4. Se agrega la cucharada de chile y se vuelve a machacar.
5. Se deja hervir por diez minutos
Nota:Se sirve en tostada y se acompaña con repollo y cebolla picados, 
rebanadas de rábanos, limón y chile.

•

49. Queso fresco

Ingredientes:
•	 Un litro y medio de leche de vaca.
•	 Diez mililitros de cuajina.
•	 Una cucharada cafetera de sal.

Procedimiento:
1. Se pone la cuajina a la leche y se revuelve.
2. Se deja reposar por una hora para que cuaje.
3. Se quiebra la cuajada completamente, se deja reposar 
por dos horas y se agrega medio vaso de agua.
4. Se exprime poco a poco, con las manos o con la ayuda 
de un lienzo de manta.
5. Se le pone la sal y se sigue amasando en una batea de 
madera o recipiente amplio.
6. Se comprime y se hace una bola o se coloca en aros de 
metal para darle la forma tradicional.
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50. Rajas con crema

Ingredientes:
•	 Cuatro chiles pasillas verdes grandes.
•	 Un kilo de crema de leche.
•	 Dos cebollas grandes.
•	 Un elote grande.
•	 Cuatro cucharadas de aceite.
•	 Sal y pimienta.

Procedimiento:
1. Se asan las pasillas a fuego lento directamente en la 
flama.
2. Una vez asadas se ponen a reposar en una bolsa de 
plástico durante treinta minutos.
3. Pasados los treinta minutos, se lavan las pasillas, se les 
remueve la piel, se les quitan las venas y las semillas.
4. Se cortan las pasillas a lo largo en rajas.
5. Se cortan las cebollas en julianas.
6. Se sofríen las cebollas y los granos del elote en el aceite 
durante cinco minutos.
7. Se agregan las rajas y la crema.
8. Se salpimientan al gusto.
9. Se dejan cocinar a fuego lento durante veinticinco 
minutos, batiendo constantemente y corrigiéndolas de sal  
y pimienta.

•

51. Salsa de jitomate en licuadora 
Ingredientes:

•	 Cinco jitomates asados.
•	 Seis chiles secos (o verdes).
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•	 Un diente de ajo mediano.
•	 Media cucharada cafetera de sal.
•	 Un cuarto de cebolla.

Para adornar:
Cebolla, rábano y cilantro o perejil (finamente picados).

Procedimiento:
1. Se asan en el comal los jitomates, los chijes, el ajo y la 
cebolla. 
2. Se licuan todos los ingredientes en medio litro de agua.
3. Se agrega la sal.

•

52. Salsa de jitomate en molcajete

Ingredientes:
•	 Tres jitomates asados.
•	 Cuatro chiles secos.
•	 Un diente de ajo mediano.
•	 Media cucharada cafetera de sal.

Para adornar:
Cebolla, rábano y cilantro o perejil (finamente picados).

Procedimiento:
1. Se asan los jitomates en la lumbre (o en el comal).
2. Se machucan en el molcajete el ajo, la sal y los chiles.
3. Se cortan los jitomates en trozos pequeños antes de 
machucar en el molcajete.
4. Se machucan todos los ingredientes, mezclando perfec-
tamente. 
5. Se adorna con cebolla, rábano y cilantro o perejil (fina-
mente picado).
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53. Salsa verde de tomate 
Ingredientes:

•	 Diez tomates verdes.
•	 Cuatro chiles verdes.
•	 Un diente de ajo mediano.
•	 Media cucharada cafetera de sal.

Procedimiento:
1. Se cocen los tomates, los chiles y el ajo en un litro de 
agua, durante veinte minutos, aproximadamente.
2. Se licuan todos los ingredientes en medio litro de agua.
3. Se agrega la sal.

•

54. Salsa roja de tomate 
Ingredientes:

•	 Diez tomates verdes.
•	 Cuatro chiles secos.
•	 Un chile guajillo.
•	 Un diente de ajo mediano.
•	 Media cucharada cafetera de sal.

Procedimiento:
1. Se cocen los tomates, los chiles secos, el chile guajillo y 
el ajo en un litro de agua, durante veinte minutos, aproxi-
madamente.
2. Se licuan todo los ingredientes en medio litro de agua.
3. Se agrega la sal.

•
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55. Sardina

Ingredientes:
•	 Una lata de sardina.
•	 Dos jitomates.
•	 Media cebolla.
•	 Chiles jalapeños.

Procedimientos:
1. Se corta en pedazos la sardina.
2. Se corta en ocho pedazos cada jitomate.
3. Se corta la cebolla en julianas.
4. Se agregan chiles jalapeños.
5. Se mezclan los ingredientes.

•

56. Sopa de codito, letras, fideo, estrellitas, 
etc. 
Ingredientes:

•	 Un paquete de pasta de codito, letras, fideos, 
estrellitas, etc.

•	 Un cubito de knor suiza.
•	 Dos jitomates.
•	 Media cebolla.
•	 Orégano.
•	 Un ajo.
•	 Cinco cucharadas de aceite.
•	 Agua, la necesaria.

Procedimiento:
1. Se vierte el aceite en una cacerola.
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2. Se vierte el paquete de pasta y se sofríe hasta que tome 
tono dorado.
3. Se licua el jitomate, la cebolla, el orégano y el cubito de 
knor suiza con el litro de agua.
4. Se vierte en la cacerola, mezclando.
5. Se cocina a fuego bajo de cuarenta y cinco a sesenta 
minutos.
Paso 6. Se corrige de sal.

•

57. Un sope gordo

Ingredientes
•	 Un kilo de masa de maíz.
•	 Medio vaso de agua.
•	 Se requerirá torteadorea y pedazos de plástico.

Procedimiento:
1. En una batea o traste amplio se coloca el kilo de masa,  se 
le agrega medio vaso de agua, hasta lograr una consistencia 
uniforme y blanda.
2. Se hacen bolitas de masa de cuatro centímetros de 
diámetro.
3. Se aplanan en la torteadora, con suavidad, hasta lograr el 
tamaño deseado, buscando un grosor de medio centímetro 
aproximadamente.
4. Se colocan los sopes en el comal con el fuego alto.
5. Se cocen por un minuto y se voltean dejando otro 
minuto de cocción. Si el sope se infla es señal que ya está 
completamente cocido.
6. Se pellizcan los bordes del sope con los dedos auxi-
liándose con una servilleta de tela o haciéndolo con una 
cuchara.
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Variantes

58. Sope gordo (de lomo, oreja, pata, 
cuerito, trompa de cerdo, etc.)
Ingredientes:

•	 Cuatro sopes gordos de maíz tamaño grande (apro-
ximadamente catorce centímetros de diámetro o 
más).

•	 Una taza de frijoles de la olla licuados.
•	 Media taza de aceite.
•	 Lomo, oreja, pata, cuerito, trompa de cerdo, etc.
•	 Jitomate, cebolla y rábanos en rodajas.
•	 Lechuga picada.
•	 Queso rayado.
•	 Salsa de botella.
•	 Consomé 

Procedimiento:
1. Se fríen los sopes en bastante aceite o se calientan en el 
comal.
2. Se licua la taza de frijoles de la olla.
3. Se unta el sope con los frijoles.
4. Se agrega el ingrediente de elección.
5. Se agrega lechuga picada, las rodajas de jitomate, cebolla 
y rábano, el queso y salsa de botella al gusto.
6. Se bañan con el consomé.

•
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59. Sopes con crema y queso

Ingredientes:
•	 Cuatro sopes gordos de maíz (del tamaño deseado).
•	 Un cuarto de crema de leche.
•	 Un cuarto de queso fresco.
•	 Salsa de tomate.
•	 Media taza de aceite.

Procedimiento:
1. Se fríen los sopes en bastante aceite o se calientan en el 
comal.
2. Se agrega la crema, el queso y la salsa.

•

60. Sopitos de picadillo

Ingredientes:
•	 Una docena de sopes gordos tamaño pequeño (apro-

ximadamente de ocho centímetros de diámetro).
•	 Picadillo (ver receta de picadillo).
•	 Jitomate y cebolla en rodajas.
•	 Salsa de botella.
•	 Queso.

Ingredientes para el consomé:
•	 Un jitomate.
•	 Un diente de ajo.
•	 Una pizca de sal.
•	 Una pizca de orégano.

Procedimiento para preparar los sopes:
1. Se fríen los sopes en bastante aceite o se calientan en el 
comal.
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2. Se agrega el picadillo, lechuga picada, las rodajas de 
jitomate y cebolla, el queso y salsa de botella al gusto.
3. Se bañan con el consomé.

Procedimiento para el consomé:
1. Se licuan los ingredientes en una taza de agua.
2. Se cocinan en una cacerola a fuego medio hasta que 
hierva.

•

61. Tacos de adobada

Ingredientes para adobar un kilo de carne de cerdo:
•	 Un kilo de carne.
•	 Cinco chiles guajillo.
•	 Cinco chiles pasilla.
•	 Tres cubitos de axiote.
•	 Media taza de vinagre blanco.
•	 Una cucharada cafetera de orégano seco.
•	 Una cucharada cafetera de comino.
•	 Una cucharada cafetera de pimienta.
•	 Cinco dientes medianos de ajo.
•	 Cinco hojas de laurel.
•	 Sal al gusto.

Ingredientes para preparar la salsa de tomate:
•	 Quince tomates verdes.
•	 Tres chiles verdes.
•	 Un ajo.
•	 Sal.
•	 Un litro de agua.
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Ingredientes para preparar chile de uña:
•	 Cuatro jitomates.
•	 Una cebolla mediana.
•	 Dos chiles verdes.
•	 Tres rábanos.
•	 Sal.
•	 Un limón.

Ingredientes para preparar los taquitos:
•	 Un kilo de tortillas taqueras.
•	 Cilantro.
•	 Lechuga.
•	 Limón.

Procedimiento para preparar el adobo:
1. Se ponen a cocer  los chiles guajillo y pasilla en dos litros 
de agua.
2. Se desvenan y se retiran las semillas.
3. Se licuan todos los ingredientes (excepto la carne) en 
poca agua, debe quedar una consistencia muy espesa.
4. Se unta la carne con el adobo y se conserva en el refri-
gerador al menos tres horas y hasta tres días para un mejor 
sabor.

Procedimiento para preparar la salsa de tomate:
1. Se ponen a hervir los tomates, los chiles y el diente de 
ajo.
2. Se licuan los chiles, tomas y el diente de ajo, agregando 
una cucharada cafetera de sal.

Procedimiento para preparar el chile de uña:
1. Se cortan  los cuatro jitomates, la cebolla mediana, los 
dos chiles verdes y los tres rábanos en pequeños pedazos.
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2. Se agrega el limón y la sal.
3. Se mezclan y se reservan.

Procedimiento para preparar los tacos:
1. Se fríe la carne en abundante aceite, se pica en pequeños 
trozos.
2. Se calientan las tortillas en un comal, impregnándolas 
previamente con adobo y aceite en las orillas.
3. Se sirve la carne en una o dos tortillas y se agregan 
frijoles de la olla, chile de uña, cebolla y cilantro picados, 
salsa de tomate y limón.

•

62. Tacos de res

Ingredientes:
•	 Dos kilos carne de res (espaldilla o pescuecera).
•	 Tres dientes de ajo.
•	 Ocho hojas de laurel.
•	 Cinco cucharadas de sal.
•	 Cuatro litros de agua.
•	 Un kilo de tortillas taqueras.
•	 Dos guajillos.
•	 Un diente de ajo mediano.

Procedimiento para cocer la carne:
1. Se lava la carne y se corta en trozos, se pone en la olla 
con cuatro litros de agua, ocho hojas de laurel, cinco 
cucharadas de sal.
2. Se reduce el agua de la olla y esperamos a que hierva 
durante una hora y media o dos horas, aproximadamente.
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Procedimiento para preparar el consomé:
1. Se cocen los guajillos sin semillas y un diente de ajo en 
dos tazas de agua.
2. Una vez cocidos se licuan los ingredientes con media 
cucharada de sal y una pizca de orégano.
3. Se regresa a la cacerola y se deja hervir por diez minutos.

Procedimiento para preparar los tacos:
1. Se calientan las tortillas al vapor o directamente en el 
comal.
2. Se le pone carne al gusto, cebolla, lechuga picada, cebolla 
y cilantro finamente picados.

•

63. Tacos dorados de papa

Ingredientes:
•	 Tres papas medianas.
•	 Un litro de agua.
•	 Un diente de ajo.
•	 Pimienta al gusto.
•	 Una pizca de sal.

Procedimiento:
1. Se ponen a cocer las papas en un litro de agua, durante 
media hora, a fuego medio.
2. Se pelan las papas.
3. Se machucan las papas para que se hagan puré.
4. Se agrega el diente de ajo molido, pimienta y la pizca de 
sal y se mezcla con el puré.
5. Se pone una cucharada del puré de papa en cada tortilla 
y se dobla como taco.
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6. Se fríe el taco en abundante aceite a fuego medio, 
volteando constantemente evitando que se queme.
7. Se estila el aceite de cada taco en una servilleta de papel.
8. Se acompañan de lechuga picada, jitomate y cebolla en 
rodajas, queso seco rayado y consomé.

Caldo para tacos dorados, flautas, tostadas, sopes...
Ingredientes:

•	 Dos jitomates.
•	 Media cebolla.
•	 Un diente de ajo.
•	 Una pizca de orégano.
•	 Una pizca de pimienta molida.
•	 Una pizca de sal.

Procedimiento:
1. Se hierven los jitomates, la cebolla y el diente de ajo.
2. Se licuan todos los ingredientes.
3. Se ponen a hervir durante diez minutos. 
4. Se corrige de sal para dejarlo al gusto.

•

64. Tacos tuxpeños

Ingredientes para cocer la carne:
•	 Dos kilos de pierna de cerdo.
•	 Un cuarto de cebolla mediana.
•	 Cuatro dientes de ajo.
•	 Tres hojas de laurel.
•	 Tres litros de agua.
•	 Sal al gusto.
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Ingredientes para el adobo:
•	 Dieciséis chiles guajillos.
•	 Ocho dientes de ajo grandes.
•	 Un cuarto de cucharada cafetera de comino.
•	 Un cuarto de cucharada cafetera de pimienta.
•	 Una cucharada de consomé de pollo (knor suiza).
•	 Un cuarto de cebolla.
•	 Tortillas a mano.
•	 Agua de la carne que se coció.
•	 Tres cuartos de manteca.

Procedimiento:
1. Se cuece la carne en tres litros de agua, agregándole un 
cuarto de cebolla mediana, cuatro dientes de ajo, tres hojas 
de laurel y sal al gusto. La cocción tiene una duración de 
una hora, aproximadamente.
2. Se hierven los chiles guajillos, los dientes de ajo y la 
cebolla en un litro de agua.
3. Se licuan los chiles guajillos, los dientes de ajo y la ce-
bolla; agregándole las especias (comino y pimienta) y una 
cucharada de consomé de pollo (knor suiza).
4. Se desmenuza la carne o se parte en pequeños trozos.
5. Se pone a calentar la manteca en una olla, luego se agre-
gan los ingredientes licuados; se deja hervir durante quince 
minutos.
6. Se hacen las tortillas o se calientan.
7. Se pasan por el adobo y se le coloca un poco de carne 
desmenuzada o uno o dos pequeños trozos de carne.
8. Se calientan en el comal o al vapor. Si se calientan al 
vapor, se pone agua de la que se utilizó al cocer la carne.
Nota: Se sirve con repollo picado, salsa, verdura en vinagre y limón



69

65. Tamales de carne y de bolita 
(blancos o güeros)
Ingredientes para preparar la carne:

•	 Un kilo de carne pura de cerdo.
•	 Dos litros de agua.
•	 Una cucharada de sal.
•	 Cuatro hojas de laurel.
•	 Un diente de ajo.
•	 Sal al gusto.

Ingredientes para el adobo:
•	 Dos chiles pasilla.
•	 Seis chiles guajillos
•	 Caldo de la carne.
•	 Dos jitomates.
•	 Media cebolla.
•	 Un diente de ajo.
•	 Media cucharada cafetera de pimienta negra molida.
•	 Media cucharada cafetera de clavo.
•	 Media cucharada cafetera de comino.

Ingredientes para preparar la masa:
•	 Un kilo de masa de maíz.
•	 Doscientos cincuenta gramos de manteca de cerdo.
•	 Una cucharada de sal.
•	 Dos tazas de caldo de la carne.

Otros ingredientes:
•	 Hojas de mazorca de maíz.

Procedimiento para las hojas que harán la envoltura:
1. Las hojas de mazorca para envolver los tamales se me-
ten en una olla con tres litros de agua caliente, para hidra-
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tarlas y se suavicen. Si están verdes, solamente se lavan 
antes de usar.

Procedimiento para preparar la carne:
1. Se corta la carne de cerdo en trozos tamaño bocado y 
se lava.
2. Se pone a cocer la carne en dos litros de agua, a fuego 
alto, durante una hora.
3. Se agrega un diente de ajo y cuatro hojas de laurel.
4. Después de una hora de cocción, se agrega una cucharada 
de sal y se deja el fuego cinco minutos más para que la sal 
se integre a la carne.
5. Se retira la carne para ponerla en otro recipiente.
6. Se cuela el caldo y se reserva.

Procedimiento para preparar el adobo:
1. Se tuestan en un comal los dos chiles pasilla y los seis 
chiles guajillos, desvenados y sin semillas.
2. Se les da vuelta constantemente evitando que se quemen, 
si ocurriera, daría un sabor amargo a la carne.
3. Se colocan en el caldo donde se coció la carne, durante 
quince minutos.
4. Se tuestan en un comal, a fuego alto, dos jitomates, una 
mitad de cebolla y un ajo; los jitomates se parten a la mitad 
y la cebolla se desmenuza en capas.
5. Se licuan los chiles pasilla y guajillo, los jitomates, la 
cebolla y el ajo, agregando dos tazas de caldo con que se 
coció la carne.
6. Se agrega media cucharada cafetera de pimienta negra 
molida, de clavo y de comino, respectivamente.
7. Se coloca en una cazuela, tres cucharadas de manteca, a 
fuego alto.
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8. Se vierte la mezcla licuada.
9. Se agrega la carne desmenuzada o cortada en pequeños 
pedazos.
10. Se rectifica la sal y se deja hervir hasta que espese el 
adobo. 

Procedimiento para preparar la masa:
1. Se coloca en un recipiente amplio doscientos cincuenta 
gramos de manteca de cerdo.
2. Se bate la manteca para ponerla en estado líquido.
3. Se agrega un puñado de masa a la manteca y se bate 
hasta integrarla.
4. Se continua este proceso con un puñado y otro, de 
manera sucesiva, incorporando caldo en el que se coció la 
carne para facilitar el amasado.
Nota: el batido se puede hacer con las manos o con una batidora 
eléctrica.

Procedimiento para elaborar y cocer los tamales:
1. Se untan dos cucharadas de masa en una hoja de 
mazorca, dejando libres cuatro cm de los bordes de la hoja 
para hacer el doblado.
2. Se pone carne encima de la masa untada, justo al centro.
3. Se dobla la hoja a la mitad logrando un envoltorio; se 
dobla también de arriba y se amarra al centro con una tira 
de hoja de mazorca.
4. Se ponen a cocer a baño María, a fuego alto, en olla va-
porera durante una hora u hora y media aproximadamente.
Nota: A los tamales que no se les pone carne se les llama tamales 
blancos, de bolita o güeros.

•
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66. Tamales de ceniza

Ingredientes para el chile:
•	 Chiles secos.
•	 Un ajo.
•	 Sal al gusto.

Ingredientes para la masa:
•	 Un kilo de masa.
•	 Medio kilo de manteca.
•	 Dos tazas de frijoles fritos.
•	 Hoja de milpa o vástago.

Procedimiento para el chile:
1. Se tuestan los chiles en el comal.
2. Se licuan los chiles, el ajo y la sal en un cuarto de taza 
de agua.

Procedimiento para la masa:
1. Se fríen los frijoles.
2. Se lavan las hojas de milpa o vástago y se ponen a remo-
jar en agua caliente.
3. Se bate la manteca para ponerla en estado líquido.
4. Se agrega un puñado de masa a la manteca y se bate 
hasta integrarla.
5. Se continua este proceso con un puñado y otro, de 
manera sucesiva. Nota: el batido se puede hacer con las 
manos o con una batidora eléctrica.
6. Se mezclan los frijoles fritos con la masa.
7. Se agrega el chile y se bate con una cuchara, evitando 
dañar tus manos.

Procedimiento para elaborar y cocer los tamales:
1. Se hacen bolitas de la mezcla de masa.
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2. Se envuelven en hojas de milpa o vástago.
3. Se ponen a cocer a baño María, a fuego alto, en olla 
vaporera durante una hora u hora y media aproximadamente.

•

67. Tamales de elote

Ingredientes:
•	 Diez elotes.
•	 Hojas de elote.
•	 Una cucharada de royal.
•	 Una cucharada de canela molida.
•	 Media taza de mantequilla.
•	 Una cucharada de sal.
•	 Media taza de azúcar.

Procedimiento para elaborar la masa:
1. Se corta la base y la punta de los elotes.
2. Se pelan, se limpian y se rebanan los elotes.
3. Se licuan los granos del elote por tazas.
4. Se agregan a la masa todos los ingredientes.

Procedimiento para elaborar y cocer los tamales:
1. Se untan dos cucharadas de masa en una hoja de mazor-
ca, dejando libres cuatro cm de los bordes de la hoja para 
hacer el doblado.
2. Se dobla la hoja a la mitad logrando un envoltorio; se 
dobla también de arriba y se amarra al centro con una tira 
de hoja de mazorca.
3. Se ponen a cocer a baño María, a fuego alto, en olla va-
porera durante una hora u hora y media aproximadamente.
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68. Tortas de lomo y jamón

Ingredientes para la torta:
•	 Bolillo o telera.
•	 Mayonesa o crema.
•	 Lomo cocido o jamón de su elección.
•	 Jitomate en rodajas.
•	 Cebolla en rodajas.
•	 Chiles jalapeños.
•	 Lechuga.
•	 Trozos de piña.
•	 Aguacate.
•	 Queso asadero.
•	 Mantequilla.

Ingredientes para preparar el lomo:
•	 Medio kilo de lomo de cerdo en una sola pieza.
•	 Media cebolla.
•	 Dos dientes de ajo.
•	 Una cucharada sopera de sal.

Procedimiento para cocer el lomo:
1. Se lava la pieza de carne con abundante agua.
2. Se pone a cocer en un litro y medio de agua, agregando 
la media cebolla y los dos dientes de ajo a fuego alto.
3. Después de una hora se agrega la sal dejando hervir 
cinco minutos más.
4. Se prueba y se corrige.

Procedimiento para preparar las tortas:
1. Se cortan en dos piezas los bolillos o teleras.
2. Se untan de mayonesa y/o crema por dentro, por fuera 
se unta mantequilla.
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3. Se ponen rebanadas de lomo y/o jamón y se ponen a 
dorar en el comal, grill u horno a fuego lento.
4. Se voltea constantemente para que dore, evitando que 
se queme.
5. Se sacan del comal, horno o grill y se agrega el resto de 
los ingredientes.
6. Se vuelve a meter al comal, horno o grill por tres minutos 
a fuego bajo.
7. Se envuelve con servilletas la parte media baja y se unta 
abundante crema o mayonesa en la parte alta de la torta.

•

69. Tostadas sencillas y/o de cueritos

Ingredientes
•	 Seis tostadas.
•	 Una taza de frijoles de la olla.
•	 Lechuga.
•	 Cebolla.
•	 Jitomate.
•	 Salsa de botella.
•	 Consomé.
•	 Limón.

Procedimiento:
1. Se licua la taza de frijoles de la olla.
2. Se untan las tostadas con los frijoles.
3. Se agrega los cueritos.
4. Se agrega lechuga picada, las rodajas de jitomate, cebolla, 
el queso y salsa de botella al gusto.
5. Se bañan con el consomé y con el jugo de limón.





Parte 2. Bebidas de 
Mamá Imelda
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1. Agua de arroz

Ingredientes:
•	 Una taza de arroz.
•	 Dos litros de agua.
•	 Una cucharada de vainilla.
•	 Azúcar al gusto.

Procedimiento:
1. Se remoja el arroz durante una hora.
2. Se licua en dos tazas de agua y se cuela.
3. Se incorpora la mezcla (ya colada) a una jarra con dos 
litros de agua.
4. Se agrega la vainilla, el azúcar y el hielo.

•

2. Agua de avena

Ingredientes:
•	 Una taza de avena.
•	 Dos litros de agua.
•	 Una cucharada de vainilla.
•	 Azúcar al gusto.

Procedimiento:
1. Se remoja la avena durante una hora.
2.Se licua en dos tazas de agua.
3. Se incorpora la mezcla a una jarra con dos litros de agua.
4. Se agrega la vainilla, el azúcar y el hielo.

•
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3. Agua de carambolo

Ingredientes:
•	 Cinco frutas de carambolo de tamaño chico.
•	 Dos rebanadas de piña.
•	 Dos litros de agua.
•	 Azúcar al gusto.

Procedimiento:
1. Se parten en trozos el carambolo y la piña.
2. Se licuan en dos tazas de agua y se cuela.
3. Se incorpora la mezcla (ya coloda) a una jarra con dos 
litros de agua.
4. Se agrega el azúcar y el hielo.

•

4. Agua de hojas de guayabillo

Ingredientes:
•	 Una taza de hojas de guayabillo.
•	 Media taza de arroz.
•	 Dos litros de agua.
•	 Una cucharada de vainilla.
•	 Azúcar al gusto.

Procedimiento:
1. Se remoja el arroz durante una hora.
2. Se lavan las hojas de guayabillo.
3. Se licuan las hojas de guayabillo junto con el arroz en 
dos tazas de agua y se cuela.
4. Se incorpora la mezcla (ya coloda) a una jarra con dos 
litros de agua.
5. Se agrega la vainilla, el azúcar y el hielo.
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5. Agua de jamaica

Ingredientes:
•	 Una taza de flor de jamaica.
•	 Dos litros de agua.
•	 Azúcar al gusto.

Procedimiento:
1. Se remojan durante dos horas la flor de jamaica, o se 
hierven durante diez minutos.
2. Se retira la flor de jamaica y se utiliza el agua concentrada 
de jamaica.
3. Se incorpora el concentrado de jamaica en una jarra con 
dos litros de agua.
4. Se agrega el azúcar y el hielo.

•

6. Agua de hojas de pasiflora

Ingredientes:
•	 Seis hojas de la planta de pasiflora.
•	 Dos litros de agua.
•	 Azúcar al gusto.

Procedimiento:
1. Se lavan las hojas de pasiflora y se licuan.
2. Se incorpora el concentrado de pasiflorea en una jarra 
con dos litros de agua.
3. Se agrega el azúcar y el hielo.

•
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7. Agua de pepino con limón

Ingredientes:
•	 Un pepino grande.
•	 El jugo de diez limones.
•	 Dos litros de agua.
•	 Azúcar al gusto.

Procedimiento:
1. Se pela el pepino y se licua.
2. Se incorpora el concentrado junto con el jugo de los 
limones en una jarra con dos litros de agua.
3. Se agrega el azúcar y el hielo.

•

8. Agua de tamarindo

Ingredientes:
•	 Quince tamarindos grandes.
•	 El jugo de diez limones.
•	 Dos litros de agua.
•	 Azúcar al gusto.

Procedimiento:
1. Se remojan los tamarindos sin cáscara durante dos horas.
2. Una vez remojados se les quita las semillas a los tama-
rindos.
3. Se parten los tamarindos en trozos y se licuan en dos 
tazas de agua.
4. Se incorpora el concentrado junto en una jarra con dos 
litros de agua.
5. Se agrega el azúcar y el hielo.
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9. Almíbar de guayaba

Ingredientes:
•	 Un kilo de guayabas.
•	 Seis clavos de olor.
•	 Media rajita de canela.
•	 Medio kilo de piloncillo.
•	 Cuatro tazas de azúcar.
•	 Tres litros de agua.

Procedimiento:
1. Se pone a hervir el agua y se agrega el piloncillo batiendo 
hasta que se desbarate.
2. Se agregan los clavos de olor y la rajita de canela.
3. Se licua la guayaba en un litro de agua.
4. Se ponen las cuatro tazas de azúcar a caramelizar en 
media taza de agua.
5. Se agrega la guayaba licuada a la olla del piloncillo.
6. Se agrega el azúcar caramelizada.
7. Se vacía en una botella y se guarda en el refrigerador.

•

10. Almíbar de leche

Ingredientes:
•	 Un litro de leche.
•	 Dos tazas de azúcar.
•	 Una rajita de canela.
•	 Medio kilo de piloncillo blanco.
•	 Una lata de leche nestlé.
•	 Una cucharadita de vainilla.
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Procedimiento:
1. Se pone a hervir la leche y se agrega el piloncillo.
2. Una vez que disuelva el piloncillo se agrega la leche 
nestlé, la canela y la vainilla.
3. Se cocina a fuego bajo hasta que se alcance una 
consistencia de jarabe.
4. Se deja enfriar.
5. Se vacía en una botella y se guarda en el refrigerador.

•

11. Almíbar de limón

Ingredientes:
•	 Una taza de jugo de limón.
•	 Dos de azúcar.
•	 Dos cucharadas de esencia de limón.
•	 Dos litros de agua.

Procedimiento:
1. Se pone a hervir el agua y se agrega el azúcar batiendo 
durante quince minutos.
2. Se apaga y se deja enfriar.
3. Una vez frío, se agrega la taza de jugo de limón y dos 
cucharadas de concentrado
4. Se vacía en una botella y se guarda en el refrigerador.

•

12. Almíbar de piña

Ingredientes:
•	 Cuatro rebañadas de piña.
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•	 Medio kilo de azúcar.
•	 Dos litros de agua.

Procedimiento:
1. Se pone a hervir el agua y se agrega el azúcar batiendo 
suavemente. 
2. Se licua la piña.
3. Se agrega la piña y se deja hervir por 15 minutos a fuego 
lento.
4. Se vacía en una botella y se guarda en el refrigerador.

•

13. Atole

Ingredientes:
•	 Medio kilo de masa de maíz.
•	 Trescientos gramos de piloncillo blanco.
•	 Una raja de canela.
•	 Media cucharada de vainilla.
•	 Dos litros y medio de agua.

Procedimiento:
1. Se ponen a hervir dos litros de agua.
2. Se agrega la canela, el piloncillo y la vainilla.
3. Se diluye la masa en medio litro de agua y se vacía a la 
olla.
4. Se bate durante todo el tiempo para integrar los ingre-
dientes, hasta lograr una mezcla espesa.

•
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14. Avena con agua

Ingredientes:
•	 Una taza de avena.
•	 Un litro de agua.
•	 Media raja de canela.
•	 Azúcar al gusto.

Procedimiento:
1. Se coce la avena en el agua durante veinte minutos.
2. Se le agrega la canela partida en dos.
3. Se sirve en taza y se endulza con azúcar al gusto.

•

15. Avena con leche

Ingredientes:
•	 Una taza de avena.
•	 Un litro de leche.
•	 Media raja de canela.
•	 Una cucharada de vainilla.
•	 Azúcar al gusto.

Procedimiento:
1. Se coce la avena en la leche durante veinte minutos, 
agregando la canela partida en dos y la vainilla.
2. Se sirve en taza y se endulza con azúcar al gusto.

•
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16. Ponche de nance

Ingredientes:
•	 Un kilo y medio de nances.
•	 Medio litro de alcohol.
•	 Cuatro litros de agua.
•	 Un kilo de azúcar.

Procedimiento:
1. Se licuan los nances o se machucan en molcajete o 
metate.
2. Se ponen a hervir en los cuatro litros de agua agregando 
el azúcar.
3. Una vez hervido se enfría.
4. Se agrega el alcohol y se bate.
5. Se guarda en un recipiente de color oscuro y se reserva 
en el refrigerador duante veinticuatro horas.
6. Se sirve con abundante hielo.

•

17. Tejuino

Ingredientes:
•	 Un kilo de masa. 
•	 Tres kilos de piloncillo
•	 Dos rajas de canela
•	 Seis litros de agua 

Procedimiento:
1. Se pone el agua al fuego.
2. Se agrega la canela. 
3. Cuando empieza a hervir se pone la masa diluida en 
agua. 
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4. Se incorpora el piloncillo.
5. Se bate todo el tiempo, a fuego lento, hasta que se vuelva 
una mezcla de atole.



Parte 3. Nuestras comidas favoritas, 
de lo que cocina mamá Imelda
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Nombre
Comidas favoritas

1 2 3

José 
Manuel

Calabacitas 
picadas, ya 
sea solas o 

con carne de 
puerco

Pollo tatemado 
en olla de barro, 

tapada con 
masa de maíz 
alrededor de la 

tapadera

Caldo de res, 
con recaudo

Adrián
Carne de 

puerco con 
chile

Frijolitos fritos 
con huevo

Papas con 
huevo

Judith
Tacos (res y 

adobada)

Carne de 
puerco en salsa 

de tomate.

Calabacitas 
con carne de 

puerco.
Pollo tatemado 

con verdura 
picada

Lucila
Picadillo para 

sopitos Albóndigas Caldo de res

Jonás
Bistec de res 
con papas

Frijoles de la 
olla con cebolla, 

jitomate y 
chiles jalapeños; 
acompañados 
con tortillas 

fritas

Barbacoa
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José 
Guadalupe

Pepena Carne con chile Frijoles de la 
olla con natas

Noé Costillita Caldo de res Tacos y 
barbacoa

Nohema 
Hevila

Costillita 
en salsa de 
tomate y 
jitomate

Barbacoa Tacos

Juan 
Nahum

Pepena Tacos de 
adobada

Carne de 
puerco con 

chile
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Ranking Comidas Mamá Imelda

Lugar Comida Número de 
menciones

1 Carne de puerco con chile 4
1 Tacos de res y adobada 4
2 Barbacoa 3
2 Caldo de res 3

3 Calabacitas con carne de 
puerco 2

3 Costillita en salsa de tomate 2
3 Pepena 2

Fuente: Encuesta a hermanos/as Larios Deniz



Recetario de Mamá Imelda. Fue impreso en Sericolor 
Diseñadores e Impresores, S.A. de C.V., Ma. Refugio Mo-
rales 583, Col. El Porvenir, Colima, Colima, México, en no-
viembre de 2020, el tiraje consta de 100 ejemplares sobre 
papel bond ahuesado de 90 g para interiores y cartulina sul-

fatada de 12 puntos para la portada.








