
COCINA PREHISPANICA
E INDIGENA
DEGUSTACION 2
8 DE SEPTIEMBRE.

E
CI

V E N A D O  E N  P I P I A N
INGREDIENTES :
1  PANZA DE  VENADO.
¼  K G .  D E  P E P I TA S  D E  C A L A BA Z A
4  D IENTES  DE  A JO
15  HOJAS  DE  ORÉGANO
½  K G .  D E  M A SA  D E  N I X TA M A L
10  CHILES  MOL IDOS  CHAWA IK
4  P IMIENTAS  GDES .
8  C IRUELAS  VERDES
S A L  A L  G U S TO

P R E PA R AC I Ó N :
LA  PANZA  DEL  VENADO SE  LAVA  B IEN  JUNTO CON LA  TRAQUEA ,  PULMONES ,
ESÓFAGO Y  CORAZÓN.  SE  CUECEN EN EL  P IB  POR  UNAS  DOS  HORAS ,  LUEGO
SE  DE JA  AHUMAR SOBRE  EL  FOGÓN DE  OCHO A  D IEZ  HORAS  D ÍAS .
DESPUÉS  DE  AHUMADO SE  DE JA  REPOSAR  UNA HORA  EN  UN REC IP IENTE
CON AGUA,  LUEGO SE  CORTA  EN  PEDAZOS  Y  SE  VAC ÍAN  EN  UNA OLLA  CON
AGUA,  SE  MUELEN  LAS  PEP ITAS  QUE  FUERON PREV IAMENTE  TOSTADAS  EN
E L  C O M A L  Y  S E  D E S L Í E  E N  U N  L I T RO  D E  AG U A ,  LU E G O,  S E  E C H A  E N  L A  O L L A
PONIÉNDOLO AL  FUEGO HASTA  QUE  H IERVA .  LA  P IM IENTA ,  EL  A JO  Y  EL
O R É GA N O  S E  D E S L Í E N  E N  U N   C U A RTO  D E  L I T RO  D E  AG U A  Y  S E  AG R E GA N  A
LA  OLLA  Y,  POR  ULT IMO,  LA  MASA  DESLE ÍDA  EN  UN L ITRO  DE  AGUA SE  ECHA ,
POCO A  POCO,  E  LA  OLLA  MOVIÉNDOLA  CONTINUAMENTE  HASTA  QUE  SE
CUEZA  B IEN  Y  ESPESE  DE  ACUERDO AL  GUSTO,  SE  AGREGAN LAS  C IRUELAS
PARA  QUE  DE  SABOR  AL  CALDO.

P O P O  ( B E B I DA  D E  C AC AO )
INGREDIENTES :
200  GR .  SEMILLA  DE  CACAO
200 GR.  ARROZ
50  GR     MANTECA  DE  CACAO
200  GR .  M IEL  DE  ABE JA
C / S       C A N E L A

P R E PA R AC I Ó N :
T O S TA R  L A S  S E M I L L A S  D E  C ACAO,  E N  E L  M E TAT E  E L A B O R A R  U N A  PASTA  C O N
LAS  SEMILLAS  Y  LA  MANTECA  DE  CACAO.  HACER  UNA  INFUS IÓN CON LAS
RA JAS  DE  CANELA ,  REMOJAR  EL  ARROZ  EN  AGUA  CAL IENTE  POR  ESPAC IO  DE
1  HORA,  L ICUAR  Y  COLAR ,  AGREGAR  LA  INFUS IÓN Y  LA  PASTA  DE  CACAO.
AGREGAR  LA  M IEL  Y  DE JAR  ENFR IAR ,  HACER  ESPUMA CON EL  MOL IN I LLO  Y
SERVIR  EN  VAS I JAS .



GUISO  DE  HONGOS
OK-NON
INGREDIENTES :
1  KG.  DE HONGOS
2  NARANJAS  AGR IAS .
1  ATADO DE  CEBOLL INA  Y  UNO DE
CILANTRO.
6  CHILES  ROJOS
SAL  AL  GUSTO.

P R E PA R AC I Ó N :
LAVE  LOS  HONGOS .  PÓNGALOS  EN  AGUA
C A L I E N T E  Y  L AV E  N U EVA M E N T E ,
QUÍTELE  LA  RA ÍZ  Y  DE JE  ENFR IAR .
DESMENUCE LOS  HONGOS Y  AGREGUE
CEBOLL INA,  C ILANTRO,  CHILE  P ICADO,
JUGO DE  NARANJA  Y  SAL  AL  GUSTO.
SOLO  PREPARE  EL  SALP ICÓN QUE  VA  A
CONSUMIR ,  PARA  EV ITAR  QUE  SE  ECHE
A  PERDER .

X N I P E C
INGREDIENTES :
3  TOMATE GUAJES
3  CH ILES  HABANEROS  (O  AL  GUSTO)
F INAMENTE  P ICADOS
5  CUCHARADAS  DE  C I LANTRO
F INAMENTE  P ICADO
1  CEBOLLA  MORADA F INAMENTE
PICADA
½ TAZA  DE  V INAGRE  O  DE  JUGO DE
N A R A N J A  AG R I A ,
SAL  AL  GUSTO.

P R E PA R AC I Ó N :
PREPARAR  UN CASSE  DE  TOMATE .  P ICAR
EL  CH I LE  HABABERO,  C I LANTRO Y
CEBOLLA  MORADA F INAMENTE .
MEZCLAR TODO MUY B IEN Y  SAZONAR.
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