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                Mi nombre es Citlalli y soy una apasionada de la comida, tengo un huerto que además de ser parte de mi sustento se ha convertido en una de mis principales inspiraciones a la hora de cocinar.

                ​

                Me gusta la comida honesta, sin grandes complicaciones, rústica  y por sobre todo sabrosa.

                ​

                Estudie gastronomía en Ensenada y mientras concluía mis estudios trabaje en la cocina de grandes chefs de la región, los cuales además  

                ​



          
             
                de enseñarme a cocinar me inculcaron el amor y el respeto a el ingrediente. Me enseñaron que un jitomate es más rico si madura en la planta, que un animal debe tener una vida y muerte digna, que cuando se hace las cosas con pasión el resultado es siempre espectacular.

                ​

                En Ensenada aprendí a hacer mi primer pan amasado con mis propias manos, fue ahí donde cultive mi primer jitomate el cual deje madurar en la planta, donde me atreví a probar las cosas que creía no me gustaban y donde conocí ingredientes que no sabía que existían. Fue en esas tierras de buen vino, donde descubrí que hay que comer y cocinar sin miedos, hay que probar, experimentar pero sobre todo disfrutar lo que hacemos.

                Soy mamá de dos hermosas niñas, las cuales me inspiran a  producir comida sana, rica y sustentable utilizando técnicas orgánicas. En el huerto cosechamos alimentos con formas imperfectas y me siento orgullosos de ellos, porque aunque algunos sean medio feos o con formas caprichosas, son realmente sabrosos y por sobre todo nutritivos.
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                Platos fuertes

                ​
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                Pan integral con semillas 77 



          

          
             
                6



          
             [image: ]

          

          
             
                7



          
             
                Huevos horneados

                ​

                ​



          
             
                Instrucciones

                ​

                1. Enmantequillar dos ramekins. 

                2. En uno de ellos colocar unos trozos del queso, los jitomates y la albahaca cortada junto con un huevo.

                3. En el otro colocar la espinaca cortada con los trozos de jamón y el otro huevo.

                4. Salpimentar ambos huevos y llevar a un horno caliente a 260 grados centígrados entre 8 y 10 minutos o hasta que vean que la yema está aún cruda y la clara cocinada.



          
             
                ​

                • 2 huevos

                • 2 rebanadas de Queso Bree

                • 2-3 jitomates cherry

                • 1 hoja de albahaca genovesa

                • 1 rebanada de jamón

                • 2-3 hojas de espinaca

                • Sal y pimienta a gusto

                • Mantequilla

                ​



          
             
                Ingredientes



          
             
                Es uno de mis desayunos favoritos y tienen una ventaja por sobre todo y es que pueden cambiar los ingredientes dependiendo de lo que se les antoje o tengan a la mano  ¡siempre quedan delicioso!
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                Panqueques con Arándanos

                ​

                ​



          
             
                Instrucciones

                ​

                1. Mezclar el harina, polvo para hornear, avena, pizca de sal y azúcar.

                2. Agregar la leche yemas de los huevos, mantequilla derretida y extracto de vainilla y revolver bien eliminado grumos.

                3. Levantar a punto las claras de huevo y agregaras a la mezcla de forma envolvente.

                4. Cocinar en una sartén y agregar los arándanos en cada panqueque.

                5. Servir con miel de maple.



          
             
                ​

                • 2 tazas de harina

                • 2 cucharaditas de polvo para hornear

                • ¾ taza de avena en copos

                • ¼ taza de azúcar

                • 1¾ taza de leche (más o menos dependiendo del gusto)

                • 2 huevos

                • 20 gramos de mantequilla derretida

                • 1 cucharada de extracto de vainilla

                • Una pizca de sal

                • Arándanos a gusto



          
             
                Ingredientes



          
             
                Esta receta para estos panqueques tiene ingredientes sanos. Además es igual de fácil de preparar como tomar una caja y pero a contrario de las cajas es mucho más sabrosa y nutritiva.  
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                Avena por las mañanas

                ​

                ​



          
             
                Instrucciones

                ​

                1. En un recipiente poner la avena junto con la leche, el yogur, el plátano rallado y la fruta seca picada, revolver bien y guardar en el refrigerador durante toda la noche. En este tiempo la avena absorberá toda la humedad de la leche y yogur, convirtiéndose en un delicioso y nutritivo desayuno (y mientras pasan los días más rico se pone).

                2. Por la mañana servir la mezcla en un plato hondo y agregarle las almendras, Blueberry, fresas y ciruelas troceadas.



          
             
                • 1 taza de avena

                • 1½ tazas de Leche

                • ½ taza de yogur

                • ½ taza de frutos secos (arándanos, manzanas, duraznos, etc.)

                • 1 plátano

                • Blueberry fresco a gusto

                • Fresas a gusto

                • Ciruela a gusto

                • Almendras enteras y tostadas a gusto



          
             
                Ingredientes



          
             
                Un desayuno  perfecto para los que tienen poco tiempo en las mañanas ¡todos se hace la noche anterior!, es sabroso, nutritivo y te mantendrá lleno por mucho tiempo.
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                Barritas de avena

                ​

                ​



          
             
                Instrucciones

                ​

                1. En una cacerola calentar ligeramente la crema de almendras junto con la miel y revolver bien.

                2. Mezclar todos los ingredientes de manera uniforme y colocarlos en una charola, aplastar bien la mezcla y refrigerar por lo menos por un par de horas (pero toda la noche es lo ideal).

                3. Cortar entre 6 y 8 porciones y envolver cada una en papel encerado para poder llevarlos a donde quieran.



          
             
                • 1½ taza de avena tostada

                • 1 taza de almendras tostadas

                • 200 gr de dátiles

                • ¼ taza de crema de almendras

                • ¼ de taza de miel de Maple

                • ¼ de taza de bluberrys deshidratados



          
             
                Ingredientes



          
             
                Esta barrita lo tiene todo, primero que nada es realmente sabrosa, todos los ingredientes son súper nutritivos y hacerlas es muy fácil y relativamente rápido.
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                Granola



          
             
                Instrucciones

                ​

                1. En un recipiente suficientemente grande colocar todos los ingredientes secos.

                2. Derretir la mantequilla, mezclarla con el aceite de oliva. Verterlo sobre los ingredientes secos.

                3. En una charola para horno poner papel encerado (no se salten este paso por qué de lo contrario nunca terminaran de despegar la granola de su recipiente) y colocar la granola.

                4. Llevar a un horno a 180 grados entre 15 y 20 minutos o hasta que la mezcla se halla dorado ligeramente. Es muy importante estar cerca del horno porque se puede quemar de un segundo a otro.

                5. Dejarlo enfriar y guardar en un recipiente hermético.



          
             
                • 3 tazas de avena

                • 1 taza de nueces enteras

                • 1 taza de almendras enteras

                • 1 taza de semillas de girasol

                • ½ taza de semillas de linaza

                • 1 taza de amaranto

                • ½ cucharadita de sal

                • ¾ taza de miel de Maple

                • 2/4 taza de mantequilla

                • ¼ taza de aceite de oliva



          
             
                Ingredientes



          
             
                Con esta regla de oro para hacer  granola  pueden transformar la receta a su gusto. Por cada 6 tazas de ingredientes secos se pone una taza de ingredientes líquidos. 
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                Conserva de Berenjenas de la Nona Elvira

                ​

                ​



          
             
                Instrucciones

                ​

                1. Pelar y cortar las berenjenas en bastones de 10 cm con un grosor de 1 cm

                2. Colocarlas en charolas y ponerles suficiente sal fina, dejarlas deshidratarse hasta que cambien de color y pierdan parte de su volumen (entre 2 y 3 horas).

                3. Exprimirlas bien.

                4. En una olla colocar el agua, vinagre blanco, vinagre de manzana, y las berenjenas. Prender el fuego y revolver constantemente hasta que empiece el hervor, sacarlas de la estufa y exprimirlas nuevamente.

                5. En un bote de vidrio colocar una capa de berenjenas, entre 2 y tres pedazos de ajo, un poco de orégano, 2 hojas de laurel, entre 3 y 5 pimientas en grano.

                6. Repetir el paso anterior hasta llegar al tope del bote, ponerle un par de chiles de árbol y cubrir con aceite.

                7. Sacarle el aire, cerrar bien los botes y dejar macerar por 3 meses como mínimo.



          
             
                • 3 Kilos de berenjenas

                • 1 Cabeza de ajo cortado en trozos

                • Orégano el necesario

                • Hojas de laurel las necesarias

                • Pimienta negra en grano la necesaria

                • Chile a árbol a gusto

                • 2 tazas de agua

                • 1 taza de vinagre blanco

                • 1 taza de vinagre de manzana

                • 1 litro de aceite de cártamo

                • Sal gruesa (la necesaria)

                ​



          
             
                Ingredientes



          
             
                Las recetas de familia me encantan por qué están cargadas de historia. Generación tras generación han pasado de la mano de los cocineros y cocineras de la casa a las siguientes en línea, como esta conserva de berenjenas de la nona Elvira (mi bisabuela).
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                Jitomates confitados

                ​

                ​



          
             
                Instrucciones

                ​

                1. Pelar los jitomates haciéndoles un corte superficial (solo la piel) con el cuchillo en la punta del jitomate formando una cruz, ponemos los jitomates en agua hirviendo por 30 segundos y los pelamos.

                2. Cortar los jitomates en cuartos u octavos (dependiendo el tamaño del fruto) y sacarles las semillas.

                3. Colocar los jitomates en una charola con una separación de 1 cm, colocarle a cada jitomate un pedazo de ajo.

                4. Ponerles el tomillo, la sal y el azúcar y llevar a un horno a 180 grados centígrados entre 2 y 4 horas o hasta que los jitomates estén listos (suaves y un poco deshidratados, con una consistencia medio chiclosa)

                5. En un bote previamente esterilizado colocar una capa de jitomates confitados, seguido de una de queso y así sucesivamente hasta llenar el bote, agregar también una rama de romero y una de tomillo.

                6. Rellenar con aceite de oliva, sacar todo el aire del bote y refrigerar hasta su consumo.



          
             
                • 1 kilo de jitomates saladette

                • 2 dientes de ajo cortado en laminas muy finas.

                • tomillo fresco a gusto

                • romero fresco a gusto

                • 1 cucharadita de sal

                • 1 cucharadita de azúcar morena

                • Aceite de oliva el necesario

                • 150-200 gramos de Queso feta en cuadrados pequeños



          
             
                Ingredientes



          
             
                Esta conserva de jitomates confitados es una de mis preferidas porque me permite en los fríos inviernos disfrutar de un pedacito de verano.
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                Sopa de Tortilla

                ​



          
             
                ​

                1. En una cacerola cocinar la cebolla cortada en trozos hasta que quede suaves casi transparentes, agregar el ajo y poco después los jitomates troceados. Éste es el primer paso de la sopa y uno de los más importantes, hay que darle amor y respetar sus tiempos. Pasados unos 15 minutos llevar todo a la licuadora y procesar muy bien.

                2. Pasar la mezcla por un colador, para eliminar las semillas y pieles del jitomate así como trozos que no deben estar en la sopa, y regresarla a la olla, agregar el caldo de verduras hasta conseguir una textura perfecta, queremos que sea una sopa pero que tenga cuerpo.

                3. Dejar que hierva por unos 5 minutos y agregar una rama de epazote, en este paso hay que ir probando el caldo hasta sentir que el sabor ya está en su punto y que el epazote no sobrepasa los demás sabores, una vez que estén contentos con el sabor se saca la rama de epazote del caldo. Agregar las sal necesaria (al final).

                4. Cortar las tortillas en tiras y freír hasta que estén bien crujientes, sacar del fuego el aceite y poner los chiles cortados en rodajas por unos segundos para que se frían tengan cuidado éste paso debe ser súper rápido si no se quemarán.

                5. En un plato de sopa poner cuadrados pequeños de queso panela y aguacate, agregar un poco de crema unas gotitas de limón, unas rodajas de chile a gusto y el caldo. Las tortillas yo les recomiendo las vayan agregando mientras van comiendo para no perder su textura crujiente.

                ​



          
             
                ​

                • 1 cebolla

                • 1 diente de ajo

                • 7 jitomates maduros o una lata de jitomates en conserva

                • 1 ramita de epazote

                • 1 a 2 litros de agua o caldo de verduras

                • 1 kilo Tortillas

                • 1 Aguacate

                • 1 Queso tipo panela

                • Chiles Guajillo a gusto

                • Crema a gusto

                • Limón a gusto

                • Sal a gusto



          
             
                Ingredientes



          
             
                Instrucciones
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                Lentejas



          
             
                Instrucciones

                ​

                1. En una olla de fondo grueso (idealmente de hierro fundido) cocinar a fuego bajo las cebollas hasta que estén suaves y transparentes. Agregar el pimiento, unos minutos después agregar el ajo junto con las zanahorias y apio. Dejar cocinar hasta que se suavicen.

                2. Agregar el tocino junto con los recortes de jamón bien picado y cocinar por 10 minutos a fuego bajo y tapado.

                3. Licuar los jitomates con el perejil y agregarlo a la olla junto con las lentejas.

                4. Llenar el resto de la olla con agua.

                5. Una vez que llego al punto de ebullición bajar el fuego al mínimo y cocinar manteniéndolo tapado hasta que las lentejas estén suaves así como los recortes de jamón.

                6. Salar a gusto y servir con un poco de cebolla de cambray (la parte verde).



          
             
                ​

                • 1 cebolla picada en pequeños cubos (del tamaño de las lentejas)

                • ½ pimiento morrón en pequeños cubos (del tamaño de las lentejas)

                • 2 dientes de ajo picado finamente

                • 2 zanahorias en pequeños cubos (del tamaño de las lentejas)

                • 2 ramas de apio en pequeños cubos (del tamaño de las lentejas)

                • 3 jitomates

                • 5 ramas de perejil

                • 500 gramos de lentejas

                • 5 lonjas de tocino ahumado

                • 1 hueso de jamón serrano

                • 100 gramos de recortes de jamón serrano

                • cebolla de cambray la necesaria

                • sal a gusto

                • agua la necesaria

                • aceite una cucharada



          
             
                Ingredientes



          
             
                Para mi las lentejas son un plato que da cariño, hacerlas lleva su tiempo y dedicación. En esa olla donde entran ingredientes cual si fuera la marmita de las brujas sale al final una exquisitez.
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                Sopa de Calabaza y Cilantro

                ​

                ​



          
             
                Instrucciones

                ​

                1. En una olla cocinar a fuego bajo la cebolla junto con el ajo.

                2. Agregar las calabacitas cortadas en trozos y dejar cocinar por unos 5 minutos.

                3. Agregarle el agua o caldo y dejarlo llegar a al hervor.

                4. Procesar en la licuadora junto con el cilantro, y salar a gusto.



          
             
                ​

                • 1 cucharada de mantequilla (También conocido como: manteca)

                • ½ cebolla cortada en trozos

                • 1 diente de ajo

                • 5 calabacitas (También conocido como: calabacín, zapallito italiano, zucchini)

                • 1 litro de agua o caldo

                • ¼ de taza de cilantro (También conocido como: culantro, perejil chino, anisillo, cilandro)

                • Sal a gusto



          
             
                Ingredientes
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                Sopa de Cebolla

                ​

                ​



          
             
                Instrucciones

                ​

                1. En una olla poner a cocinar a fuego muy bajo las cebollas junto la mantequilla hasta conseguir que se caramelicen (recuerden que este proceso es largo).

                2. Una vez en su punto desplazar el fondo de la olla con la cerveza o bebida alcohólica de se preferencia, dejando que el alcohol evapore en su totalidad.

                3. Agregar el caldo de res caliente y cocinar por 10 minutos más.

                4. Tostar un pedazo de pan con queso gruyere y ponerlo a un lado de la sopa para a acompañar el plato.



          
             
                ​

                • 4 cebollas cortadas en finas rodajas

                • 1 cucharada de mantequilla

                • 1 litro de caldo de res

                • un chorrito de cerveza o (jerez, vino blanco, brandy)

                • pan campesino o baguette

                • queso gruyere



          
             
                Ingredientes
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                Kale Chips

                ​

                ​



          
             
                Instrucciones

                ​

                1. Limpiar bien las hojas de kale.

                2. Eliminar el tallo con la ayuda de unas tijeras.

                3. Cortar en trozos pequeños las hojas.

                4. Mojar las hojas con aceite de oliva.

                5. En un horno a 180 grados centígrados hornear por 8 minutos o el tiempo necesario para que estén crujientes, teniendo cuidado de que no se quemen.

                6. Dejar enfriar y salar.



          
             
                ​

                • Hojas de Kale

                • Aceite de Oliva, el necesario

                • Sal a gusto



          
             
                Ingredientes



          
             
                Estos chips de kale, ¡Están buenísimos! son completamente adictivos. Su sabor es estupendo, son crujientes y deliciosos.



          

          
             
                29



          
             [image: ]

          

          
             
                30



          
             [image: ]

          

          
             
                31



          
             
                Empanada de Acelgas

                ​

                ​



          
             
                Instrucciones

                ​

                1. En una sartén poner a cocinar la cebolla finamente picada junto con la mantequilla hasta que la cebolla caramelice.

                2. Agregar el ajo y los tallos de las acelgas picados, dejar cocinar por 3 minutos.

                3. Licuar los jitomates y colarlos (para eliminar las semillas), agregarlos al sartén y dejar cocinar por unos 10 minutos hasta que la mayoría del jugo haya evaporado.

                4. Agregar la parte de las hojas de la acelga picada y cocinar por 5 minutos.

                5. Salpimentar.

                6. Sacara del fuego.

                7. En un recipiente mezclar 2 huevos, el requesón y la mezcla de las acelgas.

                8. Dejar enfriar

                9. Armar las empanadas poniendo una cuchara del relleno sobre la pasta philo. formando triángulos.

                10. En un horno a 180 grados centígrados cocinar por 20 minutos o hasta que las empanadas estén bien doradas.



          
             
                • 500 gramos de acelgas (separar los tallos de la hoja)

                • ½ cebolla

                • 2 diente de ajo finamente picados

                • 4 Jitomates

                • 200 gramos de requesón

                • 2 huevos

                • Pasta philo la necesaria

                • Mantequilla (la necesaria)

                • Aceite de oliva (el necesario)

                • Sal y pimienta a gusto



          
             
                Ingredientes



          
             
                Estas empanadas de pasta philo tiene la deliciosa propiedad de ser súper crujiente y hace de estas empanaditas un platillo perfecto para múltiples ocasiones.
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                Alcachofas asadas

                ​

                ​



          
             
                Instrucciones

                ​

                1. Cocinar las alcachofas enteras en agua salada e hirviendo, una vez listas sacarlas y colocarlas directamente sobre agua con hielo para cortar la cocción.

                2. Cortar cada alcachofa por la mitad y limpiar la zona del corazón eliminando los filamentos que tiene.

                3. En una sartén caliente dorar ligeramente las alcachofas con un poco de mantequilla y aceite de oliva, en cuanto tomen un poco de color agregar el ajo finamente picado, la ralladura del limón junto con el jugo de medio limón, sal y pimienta y cocinar hasta que el ajo empiece a dorar.

                4. Una vez que el ajo tomó un poco de color, poner unas 10 gotas de limón (cuidado con la cantidad porque puede quedar muy ácido) y servir las alcachofas.



          
             
                • 4 alcachofas

                • 1 diente de ajo

                • 1 limón

                • mantequilla la necesaria

                • aceite de oliva el necesario

                • sal y pimienta a gusto



          
             
                Ingredientes



          
             
                Estas alcachofas asadas son una exquisitez, la alcachofa se complementa de maravilla con el toque ácido del limón así como la riqueza y profundidad del ajo, con muy pocos ingredientes pueden hacer una plato para chuparse los dedos literalmente.
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                Ensalada de Betabel con Queso de Cabra

                ​

                ​



          
             
                Instrucciones

                ​

                1. Hornear los betabeles cubiertos en papel aluminio, dejar enfriar.

                2. Cortar los betabeles en rodajas y colocarlos sobre un plato, agregar el queso de cabra en trozos, las hojas de perejil y la ralladura de limón.

                3. En un recipiente poner una medida de vinagre por 3 de aceite de oliva, revolver bien y aderezar la ensalada.

                4. Salpimentar.



          
             
                ​

                • 2 piezas de betabel (remolacha)

                • Queso de cabra el necesario

                • perejil el necesario

                • 1 limón amarillo

                • Aceite de Oliva

                • Vinagre Balsamico

                • Sal y pimienta al gusto



          
             
                Ingredientes
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                Ensalada de Quinoa

                ​

                ​



          
             
                Instrucciones

                ​

                1. Lavar bien la quínoa (cuidado por que veces tienen piedras pequeñas).

                2. Poner a hervir el agua junto con la quínoa y un poco de sal, cocinar hasta que toda el agua halla evaporado. Dejar enfriar.

                3. Cortar en pequeños cubos la cebolla, ponerla en un plato hondo con un poco de sal y dejarla descansar por 20 minutos, pasado este tiempo exprimirla bien con las manos.

                4. Cortar en pequeños cubos el jitomate y los pepinos.

                5. Picar las hierbas de olor (perejil y cilantro) y mezclar todos los ingredientes.

                6. Aderezar con el aceite de oliva y el jugo de los limones (los cuales recomiendo ir poniendo de apoco y probar que la acides se ajuste a su gusto).

                7. Salar y disfrutar.



          
             
                ​

                • 1 taza de quínoa

                • 2 tazas de agua

                • 3 jitomates bien maduros

                • 1 pepino

                • ½ cebolla Morada

                • Perejil a gusto

                • Cilantro a gusto

                • Menta a gusto

                • Aceite de oliva el necesario

                • 2 limones

                • Sal a gusto



          
             
                Ingredientes



          
             
                La quínoa tiene une enorme cantidad de antioxidantes los cuales están asociados con la prevención de enfermedades modernas, además tiene vitamina B6, acido fólico, una gran cantidad de proteínas, riboflavina, magnesio, manganeso, fósforo, cobre, hierro y zinc entre muchos más nutrientes todos esenciales para nutra salud. 
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                Ensalada de Chicharos

                ​

                ​



          
             
                Instrucciones

                ​

                1. Blanquear los chícharos llevándolos a agua hirviendo con sal por 5 minutos, sacarlos y enfriarlos inmediatamente.

                2. Condimentarlos con el resto de los ingredientes y servir.



          
             
                • 500 gr de chícharos

                • 2 cucardas de menta o hierbabuena

                • limón a gusto

                • aceite de oliva a gusto

                • sal a gusto



          
             
                Ingredientes



          
             
                Esta ensalada es una de mis favoritas, me gusta por qué es fácil de hacer, fresca y una forma diferente de comer chícharos. 
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                Tarta de Espinacas

                ​

                ​



          
             
                Instrucciones

                ​

                1. Estirar la masa de hojaldre y colocarla sobre un charola para horno previamente engrasada.

                2. Picar la cebolla finamente y cocinarla a fuego muy bajo con la mantequilla y el aceite hasta que se deshaga (entre 20 y 30 minutos).

                3. Agregar el ajo y cocinar por 5 minutos más.

                4. Colocar las espinacas con todo y tallo, cocinar por 15 minutos.

                5. Sacar del fuego y agregar el requesón, así como los huevos batidos (reservar dos cucharas de huevo).

                6. Salpimentar

                7. Colocar el relleno sobre la masa y doblar las esquinas.

                8. Pintar la masa que queda expuesta con el huevo que reservaron y agregar un buen puñado de queso parmesano.

                9. Hornear a 180 grados centígrados entre 20 y 35 minutos o hasta que la masa este bien cocinada y dorada.



          
             
                ​

                • 1 cucharada de mantequilla

                • 1 cucharadita de aceite

                • 1 cebolla

                • 1 diente de ajo

                • ½ kilo de espinacas

                • 350 gr masa de hojaldre

                • 100 gramos de requesón

                • 40 gramos de queso parmesano

                • 2 huevos

                • sal y pimienta a gusto



          
             
                Ingredientes
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                Pastel de papa

                ​

                ​



          
             
                Instrucciones

                ​

                1. Poner a hervir las papas, una vez listas hacer un puré con ellas agregarles leche tibia, mantequilla, queso parmesano rallado, sal y pimienta hasta obtener un puré suave (no muy liquido).

                2. En un sartén sofreír el pimiento morrón, agregar la cebolla y por ultimo el ajo, una vez que las verduras están es su punto agregar los jitomates molidos sin piel ni semillas, dejar cocinar por unos minutos, salpimentar y reservar.

                3. En un sartén bien caliente cocinar la carne sin moverla mucho dejando que tome color pero sin cocinarla por completo (debe quedar medio cruda) condimentar con sal (poca por que lleva aceitunas), pimienta y el pimentón de la vera, sacar del fuego mezclar con la salsa de jitomate y agregar las aceitunas cortadas en trozos.

                4. En un recipiente para el horno, poner la carne y por encima el puré, espolvorear con queso parmesano, y un poco de pimienta.

                5. Llevar al horno, de 15 a 20 minutos a 180 grados centígrados para que la carne termine de cocinarse, pero teniendo cuidado de que no se seque.

                6. Servir y disfrutar con una buena ensalada de hojas verdes.



          
             
                ​

                • 1 cebolla

                • 1 diente de ajo

                • 1 pimiento morrón rojo

                • aceitunas

                • 3 jitomates sin piel ni semillas

                • 500 gramos carne molida

                • sal

                • pimienta

                • pimentón de la vera (opcional)

                • 4 papas

                • mantequilla

                • leche

                • queso parmesano (el necesario)

                ​



          
             
                Ingredientes
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                Tortitas de calabacita y papa con salsa de yogur

                ​

                ​



          
             
                Instrucciones

                ​

                1. Rallar la calabacita y la papa. Cortar la cebolla en rodajas finas (lo más fino que puedan), salarlo bien, mezclarlo y dejarlo descansar sobre un colador por 10 minutos. Con la ayuda de tus manos exprimir fuertemente la mezcla de verduras para sacarle la mayor cantidad de jugo que sea posible.

                2. Mezclar el huevo, 2 cucharadas de menta, perejil, ajo finamente picado. Agregar las verduras ralladas a las cuales le quitamos la mayor cantidad de líquido posible.

                3. Ponerle la harina y polvo para hornear, salpimentar.

                4. Freír cada tortita en suficiente aceite dejando que dore bien de ambos lados.

                5. Para la salsa de yogur, mezclar el yogur junto con el jugo de medio limón, el aceite de oliva, el resto de la menta y el limón confitado (o en su defecto la ralladura de un limón). Salar a gusto.



          
             
                • 2 calabacitas

                • 1 papa grande

                • ½ cebolla cortada en finas rodajas

                • 1 diente de ajo

                • 2 cucharadas de perejil picado

                • 3 cucharadas de menta picada

                • ⅓ taza de harina integral

                • ½ cucharadita de polvo para hornear

                • 2 huevos

                • ½ taza de yogur

                • 2-3 cucharadas de aceite de oliva

                • ½ limón

                • 1 cucharada de limones confitados o la ralladura de un limón

                • Sal y pimienta a gusto



          
             
                Ingredientes
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                Milanesas de berenjena

                ​

                ​



          
             
                Instrucciones

                ​

                1. En un recipiente grande disolver las dos cucharas de sal gruesa en suficiente agua (mínimo 2 litros).

                2. Cortar la berenjena en rebanadas de 1.5 cm aproximadamente a lo largo y sumergirlas durante 30 minutos en el agua salada.

                3. Picar finamente el ajo y el perejil y mezclarlos con los huevos y un poco de sal.

                4. Para que la milanesa quede bien empanizada, lo primero es secar las berenjenas y pasarla por harina, después huevo y por último el pan, si hacen esta sucesión de ingredientes el resultado será perfecto y crujiente.

                5. Freír con suficiente aceite y caliente. Es importante que el aceite este bien caliente de lo contrario la fritura absorberá el aceite y quedara grasoso. Si no quieren comer frito también pueden hornearlas y quedan muy sabrosas.

                6. En un recipiente mezclar el yogur natural, la ralladura del limón, el jugo de medio limón, el aceite de oliva y salpimentar.

                7. Servir las milanesas de berenjena con el yogur a un lado.



          
             
                • 1 diente de ajo finamente picado

                • 30 gr de perejil finamente picado

                • 2 huevos

                • harina (la necesaria)

                • Pan molido (el necesario)

                • 1 berenjena grande

                • 2 cucharadas de sal gruesa

                • Sal y pimienta a gusto

                • 1 taza de yogur

                • 1 limón (mas su ralladura)

                • ¼ de taza de aceite de oliva



          
             
                Ingredientes



          
             
                Las milanesas de berenjena nunca faltan en mi congelador, son ese tipo de platillo que me saca de un apuro cuando no hay tiempo de cocinar.



          

          
             
                48



          
             
                Peceto a la Vinagreta

                ​



          
             
                Instrucciones

                ​

                1. Salpimentar el cuete y sellarlo bien por todos sus lados

                2. En una olla poner la carne las verduras y cubrir con una medida de aceite una de vinagre y una de agua hasta que cubra la carne.

                3. Poner pimienta en grano, el laurel, el orégano y sal

                4. cocinar entre 1:30 a 2 horas hasta que la carne este bien cocinada.

                5. Dejar enfriar por completo NO CORTAR LA CARNE HASTA QUE ESTE FRIA

                6. Cortar la carne y regresar a la vinagreta

                7. Comer frio o temperatura ambiente



          
             
                ​

                • 1.5 kilos de cuete de res

                • 1½ pimiento rojo en bastones

                • 1½ cebolla en rodajas

                • 15 - 20 zanahorias en bastones

                • 6 dientes de ajo cortados por la mitad

                • 1 cucharada de pimienta en grano

                • 2 hojas de laurel

                • una cucharadita de orégano

                • vinagre blanco el necesario

                • agua la necesaria

                • aceite el necesario

                • Sal a gusto



          
             
                Ingredientes



          
             
                El peceto a la vinagreta es una receta que recuerdo en la mesa de mi casa desde que soy realmente pequeña. Con el tiempo aprendí a hacerla y descubrí que la historia detrás de éste plato viene desde mi bisabuela, la cual le enseño a mi abuela, que le enseño a mi madre y ella  a mi.
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                Pulpo a la provenzal

                ​

                ​



          
             
                Instrucciones

                ​

                1. Cocinar el pulpo hasta que esté suave, para esto primero golpear los tentáculos del pulpo, después sumergirlo 5 veces en agua hirviendo. Cocinarlo en el agua hirviendo junto con la cebolla, un diente de ajo, el laurel y la papa, hasta que la papa esté suave entonces sacar el pulpo del agua y cortarlo en trozos.

                2. En una sartén a fuego bajo en un poco de aceite de oliva cocinar el ajo finamente picado hasta que esté suave. Sacar del fuego.

                3. Agregar la ralladura del limón amarillo, así como el jugo de medio limón.

                4. Poner suficiente aceite para aderezar todo el pulpo, agregar el perejil picado y verter la mezcla sobre el pulpo, salpimentar y terminar con el pimentón de la vera.

                5. Probar y corregir el sazón, puedes agregar más limón de ser necesario.



          
             
                • 1 pulpo

                • 3 dientes de ajo

                • 1 Limón amarillo

                • Aceite de oliva a gusto

                • Pimentón de la Vera a gusto (aproximadamente una cucharadita)

                • Sal y pimienta a gusto

                • 1 papá mediana

                • ½ cebolla

                • 1 hoja de laurel

                • ¼ taza de perejil



          
             
                Ingredientes



          
             
                El pulpo a la provenzal es uno de los platillos favoritos de mi casa, además es un clásico en nuestros festejos ya que es un plato excepcional y superfácil de hacer.
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                Ravioles de Calabaza y Salvia

                ​

                ​



          
             
                Instrucciones

                ​

                ​

                1. Hornear la calzaba a 180 grados centígrados hasta que este suave.

                2. Caramelizar las cebollas con un poco de mantequilla.

                3. Hacer un puré con la calabaza y las cebollas.

                4. Amasar el harina, huevos y un chorro de aceite de olivo hasta obtener una masa lisa y tersa.

                5. Formar los ravioles y cocinarlos en agua hirviendo hasta que estén al dente.

                6. En una cacerola poner a derretir mantequilla junto con unas hojas de salvia y poner los ravioles al dente.

                7. Servir y disfrutar

                ​

                ​



          
             
                ​

                • 400 gramos de harina

                • 4 huevos

                • Aceite de oliva el necesario

                • Sal

                • Una calabaza de tamaño mediano

                • 2 cebollas

                • Mantequilla la necesaria

                • Salvia la necesaria



          
             
                Ingredientes



          
             
                Deliciosos ravioles de calabaza con salvia y mantequilla, son una excelente forma de pasar un domingo en familia.
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                Pizza de quínoa

                ​

                ​



          
             
                Instrucciones

                ​

                1. Poner la quínoa en una olla, poner 3 tazas de agua y cocinar hasta que esta lista (entre 15 y 20 minutos hirviendo).

                2. Mientras tanto en una olla poner la mantequilla con un poco de aceite para que no se queme la mantequilla y a fuego muy bajo cocinar la cebolla.

                3. Agregar un diente de ajo y los jitomates cortados en trozos, dejar cocinar por unos 15 minutos, salar (poca sal) y procesar en la licuadora.

                4. Pasar la mezcla por un colador fino y regresar al fuego, cocinar hasta que la salsa este suficientemente espesa.

                5. Corregir sal.

                6. En un procesador de alimentos procesar la quínoa junto con un diente de ajo, media de taza de agua, una cucharadita de sal, una cucharadita de polvo para hornear, el romero y las cuatro cucharadas de aceite de oliva.

                7. Procesar hasta tener una mezcla uniforme.

                8. En una charola para horno colocar papel encerado en el fondo, engrasarlo y encima verter la masa haciendo un pan plano.

                9. Llevar a un horno a 280 grados centígrados por 15 minutos, sacarlo y voltearlo. Regresar al horno entre 10 y 15 minutos.

                10. Sacar del horno y armar la pizza colocándole un poco de salsa, queso, orégano y cualquier otro ingrediente que se les antoje.

                11. Hornear hasta que el queso se derrita.



          
             
                • 1½ taza de quínoa

                • 1 cucharadita de sal

                • 1 cucharadita de polvo para hornear (opcional)

                • 2 dientes de ajo

                • 1 cucharada de romero fresco

                • mantequilla ½ cucharada

                • 4 cucharadas aceite de oliva (y un poco mas para la salsa)

                • ½ cebolla

                • 4-6 jitomates medianos

                • queso mozzarella al gusto

                • orégano seco a gusto



          
             
                Ingredientes



          
             
                Pizza de quinua o quínoa, es perfecta para los que no quieren comer gluten, pero también lo es para todos aquellos que quieren comer rico y sano.
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                Carne al Horno

                ​

                ​



          
             
                Instrucciones

                ​

                1. Cortar el ajo en finos bastones.

                2. Tomar el trozo de carne y hacerle unos pequeños agujeros del lado de la grasa con la ayuda de un cuchillo filoso.

                3. Colocar dentro de cada agujero un pedazo de ajo.

                4. Condimentar con la sal ahumada, pimentón y pimienta asegurándonos de que todo el trozo de carne quede bien cubierto. No especifico cantidades de condimentos, ya que dependerán del tamaño de la carne que tengan.

                5. En una sartén caliente con un poco de aceite, sellar todos los lados de la carne, cocinando hasta que tome color en cada lado.

                6. Hornear a 180 grados centígrados.

                7. Pasados 25 minutos ponerle un chorro de cointreau y cocinar por 5 minutos mas. O hasta el termino que ustedes deseen.

                8. Sacar del horno y taparla, dejarla descansar por lo menos por 10 minutos para que los jugos no se salgan a la hora de cortarla.

                9. Por último el jugo que queda en donde cocinaron la carne es la salsa perfecta, recuperen cada gota para servirla en cada plato.

                10. Para las papas el primer paso es hervirlas con piel, cocinar hasta que al insertarles un tenedor este entre sin resistencia.

                11. Cortar todas las papas ya cocinadas en cuartos (a lo largo de la papa), sazonarlas con sal, pimienta y cocinar en el horno con un poco de aceite y hojas de salvia.

                12. Revisar las papas de vez en cuando dándoles la vuelta una vez que se han dorado.



          
             
                • 1 kg de roast beef 

                • Sal ahumada

                • Pimentón dulce

                • Pimienta

                • Un chorro de cointreau

                • 1 diente de ajo

                • 6 papas medianas

                • una rama con hojas de salvia

                • sal a gusto

                • Aceite

                ​



          
             
                Ingredientes



          
             
                La carne al horno me transporta a mis comidas familiares. Desde que tengo memoria mi mama ponía un buen trozo de carne al horno y teníamos un festín para compartir los domingos en familia.
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                Tacos de Costilla

                ​

                ​



          
             
                Instrucciones

                ​

                1. El primer paso es sellar la carne en una olla de hierro fundido, buscamos que tengan un color caramelo ligero.

                2. Una vez que cada trozo de carne tiene color por todos sus lados lo sacamos de la olla y los reservamos. Notaran que en el fondo de la olla hay un poco de carne pegada, como resultado del proceso de sellar la costilla es ahí donde está gran parte del sabor. NO LIMPIEN LA OLLA.

                3. En la misma olla y sin limpiarla, agregamos una cucharada de mantequilla, medio pimiento, una cebolla y un diente de ajo, todo finamente picado. Dejamos que se cocine a fuego bajo, con la ayuda de una cuchara de madera vamos rascando el fondo de la olla para sacar esos trozos pegados e integrarlos a la salsa.

                4. Cocinar las verduras hasta que estén suaves, agregar nuevamente la carne y sus jugos.

                5. Licuar los jitomates junto con un cuatro de cebolla, las zanahorias, el resto del pimiento y un diente de ajo. Agregarlo a la olla.

                6. Agregar el laurel, orégano, pimienta y un poco de sal (vamos a corregir la sal al final de la cocción).Agregar dos tazas de agua.

                7. Cocinar la salsa en el fuego más bajo que tengan en su estufa sin taparlo. Dejar hervir por lo menos por 3 horas, revolviendo de vez en cuando para que en el fondo de la olla no se queme. La idea es que se evapore poco a poco el agua y quede la salsa pegada a la carne la cual debe quedar suave, al punto en que con la ayuda de solo un tenedor puedan romperla.Lo más importante para que la carne quede suave es cocinar a fuego bien bajo. Desherbar la carne.

                8. Para la ensalada de col, cortar en finas tiras la col, 2 zanahorias, el rábano y el cilantro. Salpimentar la ensalada y aderezar con un poco de aceite de oliva y limón. Servir la carne sobre una tortilla nixtamal, con un poco de la ensaladilla.

                ​



          
             
                • 1 kg de costilla de res

                • 1 pimiento morrón

                • 1 cebolla grande

                • 2 dientes de ajo

                • 2 pzas. de zanahoria

                • 1.5 kg de jitomate

                • 2 hojas de laurel

                • 1 cucharadita de orégano

                • Sal y Pimenta a gusto

                • ¼ de col

                • 2 zanahorias

                • 2 rábanos

                • 2 rabos de cebolla de cambray (la parte verde solamente o cebollín)

                • aceite de oliva y limón (para aderezar la ensaladilla de col)

                • cilantro a gusto

                ​



          
             
                Ingredientes
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                Panna cotta de Lavanda

                ​

                ​



          
             
                Instrucciones

                ​

                1. En un recipiente mezclar todos los ingredientes excepto la grenetina y llevar al fuego para que se haga una infusión con la flor. Lo mejor es ir probando hasta que estemos contentos con el sabor de la lavanda, recordando que tal vez lo sintamos muy dulce ya que el azúcar se siente más cuando esta caliente que cuando esta fría (así que no se preocupen por lo dulce).

                2. Pasar por un colador para eliminar las flores y disolver la grenetina previamente hidratada con un poco de agua al tiempo.

                3. Una vez lista la mezcla poner en moldes individuales.

                4. Para servirlo lo mejor es poner la pana cotta en un plato hondo y aun lado poner el jugo de una naranja o mandarina. Es una mezcla perfecta, o si no con fruta picada las que mejor funcionan son aquellas con cierta acidez como las fresas, zarzamoras, naranjas, etc.



          
             
                • 3½ tazas de crema liquida

                • ¾ taza de azúcar glass

                • ½ taza de yogurt

                • ½ taza de leche

                • 7 gramos de grenetina

                • 10 flores de lavanda (ajustar si les gusta más fuerte o suave)

                ​



          
             
                Ingredientes
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                   Volcán de Chocolate

                   ​

                   ​



             
                
                   Instrucciones

                   ​

                   1. Derretir a baño maría (una olla con agua hirviendo y encima la olla donde se derrite) el chocolate junto con la mantequilla.

                   2. Agregar el azúcar glas tamizada

                   3. Agregar los huevos uno a uno, así como las yemas de huevo y mezclar bien.

                   4. Agregar el harina

                   5. Verter la mezcla en ramequines individuales y refrigerar por un mínimo de 3 horas (idealmente 24)

                   6. Hornear a 200 grados centígrados por 18 minutos

                   7. Espolvorear azúcar glas y servir inmediatamente

                   ​

                   ​



             
                
                   • 150 gramos Chocolate 70 por ciento cacao

                   • 160 gramos de mantequilla

                   • 160 gramos de azúcar glas

                   • 3 huevos

                   • 3 yemas de huevo

                   • 80 gramos de harina

                   ​



             
                
                   Ingredientes
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                   Volcán de Chocolate

                   ​

                   ​



             
                
                   Instrucciones

                   ​

                   1. Derretir a baño maría (una olla con agua hirviendo y encima la olla donde se derrite) el chocolate junto con la mantequilla.

                   2. Agregar el azúcar glas tamizada

                   3. Agregar los huevos uno a uno, así como las yemas de huevo y mezclar bien.

                   4. Agregar el harina

                   5. Verter la mezcla en ramequines individuales y refrigerar por un mínimo de 3 horas (idealmente 24)

                   6. Hornear a 200 grados centígrados por 18 minutos

                   7. Espolvorear azúcar glas y servir inmediatamente

                   ​

                   ​



             
                
                   • 150 gramos Chocolate 70 por ciento cacao

                   • 160 gramos de mantequilla

                   • 160 gramos de azúcar glas

                   • 3 huevos

                   • 3 yemas de huevo

                   • 80 gramos de harina

                   ​



             
                
                   Ingredientes
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                Sorbete de fresa

                ​

                ​



          
             
                Instrucciones

                ​

                1. En un procesador de alimentos procesar un limón entero (sin semillas) junto con azúcar.

                2. En la licuadora poner las fresas limpias y sin rabo, junto con el azúcar (que tiene el limón) y procesar.

                3. Agregar el jugo de los dos limones probando que el nivel de acidez sea el correcto, sin perder el protagonismo de las fresas.

                4. Llevar a la maquina de hacer helados, una vez conseguida la textura dejar que se asiente en el congelador entre dos y cuatro horas.



          
             
                • 900 gramos de fresas

                • 3 limones

                • 2 tazas de azúcar morena

                ​



          
             
                Ingredientes



          
             
                Este sorbete solo tiene 3 ingredientes y por raro que suene no necesita nada más, con solo eso es más que suficiente, el resultado es perfecto y por su sencillez me encanta. 
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                Pay de Bluberry

                ​

                ​



          
             
                Instrucciones

                ​

                1. En un procesador de alimentos poner, el harina, sal y mantequilla y procesar hasta que la mezcla sea una masa. Si es necesario agregar de una a una cucharada de agua helada hasta obtener la mezcla deseada.

                2. Dividir la masa en dos y refrigerar.

                3. Mezclar los bluberrys, con el azúcar, la fécula de maíz, ralladura del limón junto con el jugo.

                4. Estirar la masa y colocarla en un molde de pay. Enfriar por lo menos por 15 minutos.

                5. Poner el relleno de los bluberrys, y cubrir el pay con el resto de la masa.

                6. Pintar con la yema de un huevo, espolvorear azúcar y hacer unos cortes para dejar que salga el vapor.

                7. Cocinar por 15 minutos a un horno de 200 grados y bajar la temperatura a 180.

                8. Cocinar por 40 minutos más o hasta que la masa este dorada y se note que el centro del pay esta burbujeante.

                9. Dejar enfriar por completo antes de servir.



          
             
                • 2½ taza de harina

                • 1 cucharadita de sal

                • 1 taza (2 barras) de mantequilla sin sal bien frías

                • 4-8 cucharadas de agua helada

                • 750 gr de blueberrys

                • 1 taza de azúcar morena

                • 3 - 4 cucharadas de fécula de maíz

                • Ralladura de ½ limón amarillo

                • jugo de limón recién exprimido

                • 1 yema de huevo



          
             
                Ingredientes



          
             
                Este Pay de Bluberry  es una locura, el relleno húmedo y sabroso queda de maravilla con la masa quebrada y dulce
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                Pan de naranja y cardamomo

                ​

                ​



          
             
                Instrucciones

                ​

                1. Pré calentar el horno a 180 grados centígrados.

                2. Mezclar la harina, el polvo para hornear y la sal.

                3. Derretir la mantequilla a fuego lento y sacar del fuego (dejar que llegue a temperatura ambiente manteniéndose aun liquida)

                4. Mezclar los huevos con una taza de azúcar, la leche, la mantequilla, el Cointreau, la ralladura de las frutas, ¼ de taza de jugo de naranja y el cardamomo.

                5. Mezclar los líquidos con los secos hasta obtener una mezcla homogénea.

                6. En un molde rectangular previamente enmantequillado colocar la mezcla.

                7. Hornear entre 40 minutos a una hora o hasta que al insertar un pasillo este salga completamente limpio.

                8. Sacar del horno y dejar enfriar, desmoldar.

                9. En una cacerola calentar ¼ de jugo de naranja con ¼ de azúcar, una vez que se formen burbujas brillantes en el líquido esta listo para colocarlo sobre el parque con la ayuda de un pincel.

                10. Dejar que se enfríe antes de servir.



          
             
                • 2 tazas de harina

                • 1 cucharada de polvo para hornear

                • 1 pizca de sal

                • 3 huevos

                • 1¼ taza de azúcar morena

                • 1 taza de mantequilla

                • ½ taza de leche

                • 2 cucharadas de Cointreau

                • 1 cucharadita de ralladura de limón verde

                • 1 cucharadita de ralladura de naranja

                • ½ tea de jugo de naranja

                • 1 cucharadita de cardamomo



          
             
                Ingredientes



          
             
                Este pan de naranja es perfecto para tomar con un café o té por la tarde o lo mañana, es suave, esponjoso y la receta es a prueba de errores, siempre sale delicioso.
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                Pan de Plátano

                ​

                ​



          
             
                Instrucciones

                ​

                1. Mezclar el harina, junto con el polvo para hornear y el bicarbonato.

                2. En un recipiente poner la mantequilla a temperatura ambiente y mezclar con el azúcar ayudándote con una espátula.

                3. Con un tenedor aplastar bien los plátanos.

                4. Agregar el huevo, la vainilla, la leche y los plátanos a la mezcla de la mantequilla e integrar bien.

                5. Agregar la mezcla de harina que hicimos previamente e incorporar con ayuda de una espátula hasta que la mezcla este bien integrada.

                6. Agregar las nueces.

                7. Poner en un molde de pan y llevar a un horno a 180 grados centígrados de 1 hora a 1 hora y media.

                8. Sabrán que esta listo cuando al insertar un palillo en el centro del pan éste salga casi limpio.

                9. Dejar enfriar bien antes de cortar.



          
             
                ​

                • 3 plátanos maduros

                • 2 tazas de harina

                • 1 cucharadita de sal

                • 1 cucharadita de polvo para hornear

                • 1 cucharadita de bicarbonato de sodio

                • ½ taza de mantequilla (al tiempo)

                • 1 taza de azúcar

                • 2 huevos

                • ¼ cucharadita de extracto de vainilla

                • 1 cucharada de leche

                • 1 taza de nueces troceadas

                ​



          
             
                Ingredientes



          
             
                Esta receta de pan de plátano lo tiene todo, es realmente sencilla de hacer y en menos de 15 minutos esta lista para el horno.
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                Focaccia de jitomates cherry con romero

                ​

                ​



          
             
                Instrucciones

                ​

                1. Mezclar la levadura con el agua tibia.

                2. Mezclar la harina con la cucharadita de sal.

                3. Agregar el agua a la harina e incorporar toda la mezcla hasta obtener una masa, amasar hasta tener una masa homogénea y suave.

                4. Dejar descansar por 30 minutos y hacer un dobles (tomar la masa por un costado como si fuera un trozo de tela y llevarlo al centro de la masa tomando de todos los lados y formando una bola).

                5. Dejar fermentar por lo menos por 5 horas a temperatura ambiente. O mejor aún toda la noche en el refrigerador.

                6. Estirar en una charola para el horno la masa de la focaccia y colocarle por encima los jitomates y romero insertándolos a la masa.

                7. Cubrir la masa y dejarla reposar por 50 minutos o hasta que duplique su tamaño.

                8. Precalentar el horno a 260 grados centígrados.

                9. Una vez que levó volver a insertar dentro de la masa los jitomates, espolvorear con sal y aceite de oliva.

                10. Hornear entre 45 minutos a una hora o hasta que la masa esté bien cocinada.

                11. Para comprobar que tu pan está listo al golpearlo ligeramente con una cuchara debe sonar hueco.

                12. Sacar del horno y dejarlo enfriar antes de cortar.



          
             
                • 1 kg de harina

                • 3 tazas de agua tibia

                • 1 cucharadita de sal

                • ½ cucharadita de levadura instantánea

                • Jitomates cherry (entre 250 y 400 gr. Dependiendo el tamaño)

                • Romero

                • Sal en escamas

                • Aceite de oliva



          
             
                Ingredientes
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                Pan plano

                ​



          
             
                Instrucciones

                ​

                1. Mezclar todos los ingredientes hasta tener una masa suave y que no este pegajosa.

                2. Amasar por 10 minutos y formar bolas del tamaño de una pelota de golf.

                3. Aplanar con ayuda de un palo de amasar.

                4. Calentar muy bien una sartén o parrilla y cocinar cada pan por ambos lados hasta que estén listos.



          
             
                ​

                • 350 gr de harina

                • 150 gr de yogurt natural

                • 1 cucharadita de polvo para hornear

                • sal (un poco más que una pizca)

                • agua la necesaria



          
             
                Ingredientes



          
             
                Este pan plano es el pan más fácil de hacer que existe en mi repertorio, la masa se hace en 10 minutos y se cocina en solo 5 minutos, es esponjoso y delicioso. 
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                Pan Campesino (en olla de hierro)

                ​

                ​



          
             
                Instrucciones

                ​

                1. Juntar las harinas con el agua y dejar reposar por 2 horas.

                2. Amasar la mezcla anterior junto con el resto de los ingredientes.

                3. Dejar reposar 4 horas.

                4. Formar una bola y dejar reposar por dos horas

                5. Calentar el horno a 220 grados centígrados junto con una olla de hierro fundido. Colocar el bollo en la cacerola caliente y taparlo, llevarlo al horno por 20 minutos.

                6. Sacar la tapa y cocinar por 50 minutos mas.

                7. Dejar enfriar y disfrutar.



          
             
                • 255 gr Harina sin blanquear molida en piedra

                • 100 gr de harina integral molida en piedra

                • 40 gr de harina de centeno

                • 285 gr de agua a temperatura ambiente

                • 160 gr de fermento (masa madre)

                • 9 gr de sal

                ​



          
             
                Ingredientes
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                Pan integral con semillas

                ​

                ​



          
             
                Instrucciones

                ​

                1. Mezclar el agua con la levadura.

                2. Juntar las harinas y amasar junto con el agua.

                3. Agregar la sal.

                4. Agregar poco a poco las semillas.

                5. Dejar levar por 1 hora.

                6. Formar el pan y colocarlo en un molde. Dejarlo fermentar en el refri toda la noche.

                7. Hornear a 269 grados centígrados entre 45 minutos a una hora o hasta que al golpearlo ligeramente suene hueco.



          
             
                ​

                • 2 tazas de harina integral

                • 2 tazas de harina blanca

                • ½ taza de semillas de calabaza

                • ½ taza de semillas de girasol

                • ½ taza de semillas de chía

                • 1 cucharadita de sal

                • 1½ cucharita de levadura instantánea (7 gr).

                • 380 ml de agua tibia



          
             
                Ingredientes



          
             
                Pan integral con semillas de calabaza, girasol y chía. Que más decir para describir este pan que mmmmmmm, y es que es delicioso, muy fácil de hacer y una receta perfecta para tener en casa un pan sano.



          

          
             
                80



          
             
                Todo el contenido en Sabores de mi Huerto es autoría y propiedad de Citlalli Barberis Erenberg. Además, el sitio cuenta con un licencia Creative Commons Reconocimiento-NoComercial-SinObraDerivada 4.0 Internacional.

                Empresas con fines comerciales

                No se puede reproducir ninguno de mis contenidos ni fotografías, así como alterar o modificar el contenido de mi obra. Si estás interesado en mi contenido podrás usarlo solo con mi permiso, para la concesión de una licencia de mis trabajos puedes pedírmela a citlalli@saboresdemihuerto.com

                Aviso para Páginas de Contenido

                Todas páginas que comparten contenido (como Buzzfeed y similares) pueden tomar una imagen de la receta que quieren compartir siempre y cuando se dé crédito a la foto así como un enlace que redireccione a la receta. Queda prohibido subir una receta completa y alterar cualquiera de mis fotografías.

                Blog personal

                Queda totalmente prohibido republicar mis recetas o cualquier otro post tal cual se encuentran en el blog, incluyendo todo el material fotográfico.

                Si quieres usar alguna de mis recetas, lo puedes hacer siempre y cuando re escriba en tus propias palabras y le hagas cambios a la receta, no puedes usar mis fotos y debes mencionar que sacaste la receta de Sabores de mi Huerto junto con un enlace que lleve a mi página. Si hiciste la receta tal cual la viste en mi blog, puedes escribir sobre ella, pero debes de poner un enlace a mi receta para que tus lectores la lean.

                Si quieres usar alguna de mis fotos por qué quieres dar a conocer mi proyecto en tu blog, lo puedes hacer siempre y cuando tenga crédito así como un enlace a mi blog.

                Revista en línea o impresa

                Si quieres dar a conocer mi blog, puedes tomar fotos sin previa autorización y hablar del proyecto siempre y cuando se dé crédito y poniendo la dirección del blog https://www.saboresdemihuerto.com/. No se puede usar recetas sin mi previo consentimiento. Si quieres publicar una receta, por favor, mándame un correo a citlalli@saboresdemihuerto.compara poder darte autorización.

                Si tienes alguna duda contáctame en citlalli@saboresdemihuerto.com y con gusto te la resuelvo.


OPS/images/cover.jpg
i Barberis Erenb P
esdemihuerto.cémi Yy





OPS/images/2091e452-21d9-3c11-4056-4be98ef14fa3.jpeg





OPS/images/fa7a1520-eec1-819d-fca6-41d6ba279e8c.jpeg





OPS/images/e771bbfb-5b01-543a-cdb2-5b68c7029201.jpeg





OPS/images/5b4f6478-303c-037c-1126-5a6832ac5eab.jpeg





OPS/images/d3834b71-8785-076d-64bb-bfa34e2ca737.jpeg





OPS/images/f0b7730f-2acf-f8a6-7e12-41edf38feadc.jpeg





OPS/images/03c3af0e-3bf9-1421-e30a-3c124d17adc1.jpeg





OPS/images/6359cbbd-25eb-6ec3-62c6-e728475271ab.jpeg





OPS/images/ec372cb0-5f26-6e4c-32d4-0ba7c9f180a9.jpeg





OPS/html/toc.xhtml

    
      
        		
          First Page
        


        		
          Last Page
        


      


    
    
      
        		Start of Content


      


    
  

OPS/html/cover.xhtml

    [image: ]  

OPS/images/41190a5c-8243-5362-9ed6-430cf540ffef.jpeg





OPS/images/843cd2aa-667e-509f-9b3b-77de289d5abc.jpeg





OPS/images/5110b225-bdca-fc53-7971-664ac34faf8c.jpeg





OPS/images/bfeaff2a-7be6-54b5-9006-6e6c356278f2.jpeg





OPS/images/22aa8a56-7c88-b0bc-1519-310687e35012.jpeg





OPS/images/2622d55a-d6f6-fc64-6756-c080c05222f9.jpeg





OPS/images/9de74c94-ae6f-6fe1-1fa8-3d595d2643c2.jpeg





OPS/images/953f8cd9-634d-ce28-555c-1ca071dc2835.jpeg





OPS/images/a6176d2d-1cd0-cccd-af1f-903b40449f65.jpeg





OPS/images/71e22de8-7cf0-e3b1-bce4-72ac4b3be14b.jpeg





OPS/images/0836091f-ef56-2918-71a9-bec0e3866b7a.jpeg





OPS/images/357134bb-28be-68b5-c01b-ad4db30dfc33.jpeg





OPS/images/253899ca-7165-f0bc-8b53-7fbda438876d.jpeg
LALLI BARBERIS
ESDEMIHUERTO.COM





OPS/images/9f41c2c2-2e94-ffb8-1f5e-9f14aaaf75e5.jpeg





OPS/images/af082b2e-3afa-f6be-8e52-2905bbd15f7b.jpeg





OPS/images/1b3a1980-0b37-ff7a-1679-2e75f0ec8bf9.jpeg





OPS/images/d61cfe68-025f-832f-b3dc-7fcbc900e7e7.jpeg





OPS/images/67637cfa-37c5-0ed0-d105-12e279d3636a.jpeg





OPS/images/abed6cd4-4230-615e-891e-c75e08244016.jpeg





OPS/images/05b68243-72ef-5f47-0b2f-4cbc42487082.jpeg





OPS/images/5fb9d731-5a30-2ddf-d715-67703d707cdd.jpeg





OPS/images/17ad3571-77fd-9c1c-48f6-e4db53cf8599.jpeg





OPS/images/e4794739-68ff-45d5-2f93-8715dda755cb.jpeg





OPS/images/818373a4-e859-f7fe-5339-3d3212465fc8.jpeg





OPS/images/a5d28850-51fe-28bf-dfdc-1ad9e38c8610.jpeg
e - /





OPS/images/748fa37d-2710-0a7a-2995-965f1a031d23.jpeg





OPS/images/0f28c11c-c6b0-b4b1-04f9-cbd42ddef09b.jpeg
r, ~





OPS/images/d0f2254e-9fd0-8025-fe30-f8e10bd0b91e.jpeg





OPS/images/058f0545-55a8-cd05-9158-3c5527ab74f4.jpeg





OPS/images/9f81f15c-9418-d18c-21e2-cb5f3a255b46.jpeg





