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INTRODUCCIÓN

Mi madre solía decir que nací “con un pie en la calle”. Se estaba refiriendo a mi costumbre por salir de casa para ir a visitar a mis amigos, tías y vecinos por el barrio. Por alguna razón, desde muy pequeña, me gustaba visitar las casas de otras personas, con la esperanza de que me invitaran a comer algo de su comida. A mi madre no le gustaba esto para nada, ¡porque le daba miedo de que la gente empezara a pensar que no teníamos comida en casa!

La razón por la que me encantaba hacer esto era porque siempre quería probar nuevos sabores. Siempre me preguntaba por qué comidas como la sopa de fideo sabían diferente de una casa a otra, o por qué algunas personas agregaban jugo de limón a su sopa y otros no. Muchas de estas preguntas sobre la comida y la forma en que se preparaba mantenían mi mente constantemente ocupada y, hasta el día de hoy, todavía pienso en la comida todo el tiempo.

Vengo de una familia numerosa y soy la segunda hija de cinco hermanas y tres hermanos. Al igual que con muchas familias de ese entonces, los hijos mayores eran introducidos a las tareas domésticas desde muy pequeños, y eso incluía comprar alimentos en el mercado y ayudar en la cocina.

Durante el verano, mi mamá solía enviarnos a mis hermanos y a mí a la casa de mi abuela, un rancho a orillas del río Pánuco en el estado de Veracruz. Siempre veíamos esos viajes como algo divertido; había tanto que hacer allí durante los largos días de verano. A pesar de que no había electricidad ni juguetes, mis hermanos y primos siempre encontraban formas de divertirse. Nuestros pasatiempos de la tarde incluían jugar al escondite y ensartar plumas de gallina en la punta de una olote de maiz seco para poder girarlo en el aire como un helicóptero.

En el rancho, muchas de las horas de la mañana hasta el mediodía, se usaban para cocinar. Era un proceso que involucraba a todas las mujeres de la familia, cada una tenía un trabajo específico en la cocina. Una preparaba la salsa en el molcajete, otra molía la masa en el metate y otra hacía las tortillas mientras mi abuela cocinaba los platillos principales. Mi trabajo era moler el maíz en el molino manual de maíz.

A veces, mi abuela nos enviaba a una de mis primas y a mí a llevarles el almuerzo a los hombres de la familia, que estaban trabajando en el campo. El almuerzo frecuentemente incluía una tanda de tortillas de maíz recién hechas, cada una rellena con huevos revueltos en una salsa picante y doblada a la mitad. Se encontraban amontonadas y se amarraban con una servilleta de cocina como un paquete, casi como si fuera un regalo. Para beber había café con leche bronca que se llevaba dentro de en una botella de vidrio de aguardiente tapada con un pequeño trozo de olote de maíz.

Aunque simples, esos tacos de huevo con salsa eran absolutamente deliciosos. Se hacían con huevos que mi abuela recogía de las gallinas temprano por la mañana y tomates y chiles cosechados en su jardín junto a la orilla del río. No se como, pero de alguna manera, los sabores de esos tacos mejoraban durante el corto viaje desde la cocina de mi abuela al campo donde trabajaban mis tíos. Aunque los veranos eran calurosos y húmedos en el rancho, un sorbo de café caliente después de esos tacos se sentía perfecto.

Nunca me di cuenta de que ir al rancho en Veracruz todos los veranos formó parte de mi escuela de vida, ya que me enseñó a cocinar y como usar lo que nos ofrece la naturaleza. También aprendí qué alimentos estaban disponibles durante las diferentes estaciones. Al crecer, comencé a experimentar con recetas en la cocina de mi mamá, primero con pasteles y luego con otros platillos. De joven me mudé al estado de Tabasco, en el sur de México, para trabajar como maestra en una escuela rural. Gracias a mi experiencia en la casa de mi abuela, pude adaptarme rápidamente a la vida rural del sur. Comencé a preguntarles a las mujeres locales en la pequeña comunidad donde vivía por qué cocinaban de la manera en que lo hacían. Por ejemplo, me preguntaba por qué no cocinaban con nopales como en el norte, a pesar de tener acceso a ellos, o por qué les gustaba cortar las flores de los árboles y hacer huevos revueltos con ellas.

Desde Tabasco, viajé a estados cercanos en la Península de Yucatán, y con estos viajes mi mundo culinario siguió expandiéndose, con tantos platillos nuevos para degustar y cocinar. Cuando me casé, el trabajo de mi esposo me permitió viajar a muchos otros estados del país.

A lo largo de mis mudanzas y viajes, mi colección de recetas comenzó a crecer, y siempre pensé que algún día las pondría todas juntas en una carpeta bonita. La vida mantuvo a nuestra pequeña familia mudándose varias veces por todo México y más adelante a los Estados Unidos. Fue aquí en los Estados Unidos donde finalmente tuve tiempo para comenzar a organizar esas recetas.

A principios de la década de 2000, empecé a participar en foros de cocina en línea, que comenzaban a popularizarse en ese momento, y fue entonces cuando empecé a compartir mis recetas y fotos de comidas con otros. Con el tiempo, mi familia y amigos me dijeron que debería crear un blog de cocina sobre la comida mexicana, porque los que existían no la representaban por lo que realmente era. Entonces, en 2008, comencé Mexico in My Kitchen (México in Mi Cocina en español). Me decidí por ese nombre porque no quería que mi familia extrañara nuestra comida tradicional. Si no podíamos ir a México a disfrutar de su comida, ¡trairíamos a México a nuestra cocina!

Al principio, el blog era un proyecto que decidí emprender para mi hijo adolescente, para que fácilmente pudiera encontrar las recetas de su madre cuando fuera más grande, incluso si estaba lejos de casa. Con el tiempo, comencé a recibir correos electrónicos de personas que me decían cuánto extrañaban la cocina de su mamá o abuela y cómo las recetas del blog les recordaban mucho a esa comida. Fue entonces que me di cuenta de que no solo estaba escribiendo estas recetas para mi hijo, sino también para los muchos hijos e hijas inmigrantes que estaban extrañando las comidas caseras de su infancia. Para ellos, cocinar esas comidas los hacía sentir más cerca de casa, aunque solo fuera por un momento.


[image: image]


En La cocina casera mexicana encontrarás comidas caseras que en México se hacen a diario, platillos que la gente está haciendo hoy en sus cocinas para sus familias. Estos van desde comidas reconfortantes como caldo de pollo y carne con papas, recetas de celebración como mole poblano y pastel de cumpleaños y clásicos como tamales y pozole, así como aguas frescas preparadas con frutas en temporada. Todas estas son comidas que le traen recuerdos a muchos mexicanos que, como yo, extrañamos nuestra cultura. Cuando las cocinamos, es casi como si hiciéramos un pequeño viaje de regreso a casa y nos sentáramos con nuestra abuela o mamá a disfrutar de una comida que nos prepararon con mucho amor. También encontrarás recetas para hacer lo básico, como tortillas de maíz y harina, salsas, arroz y frijoles.


En México, cada receta puede variar de una región a otra, ya que a cada cocinero le gusta agregar su propio toque o ingredientes locales. Para las recetas de este libro, he intentado darte sustituciones cuando sea posible, en caso de que no puedas encontrar un ingrediente. Recuerda que siempre puedes darle a una receta tu toque personal.

He desarrollado la mayoría de estas recetas, pero algunas me las dieron amigos, familiares y otros amantes de la comida que he conocido durante mis viajes por México. Espero que las disfrutes y las hagas tuyas. Si solo una de estas recetas se convierte en una de las favoritas de tu familia, entonces valió la pena escribir este libro.

¡Buen Provecho!
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Mely con un metate que se usa para moler maíz y otros alimentos.
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LA DESPENSA MEXICANA

Una de las cosas que hace que la cocina mexicana sea única es la amplia gama de ingredientes que utiliza. México tiene uno de los ecosistemas más diversos del mundo, y con eso viene una variedad infinita de frutas, verduras, chiles, hierbas y especias. A continuación, encontrarás una lista de ingredientes esenciales para mantener en tu despensa o refrigerador. Todos se utilizarán para preparar las recetas de este libro y también se pueden utilizar para preparar los platillos que se te ocurran por tu cuenta. Representan los ingredientes más comunes que se encuentran en una cocina mexicana.



VERDURAS

AGUACATES: Los aguacates (tambien conocidos en algunos países como paltas) se utilizan para hacer Guacamole (aquí) y para adornar muchos otros platillos, como cócteles de mariscos, enchiladas y salsas. Para elegir aguacates perfectamente maduros, busca aquellos que tengan un color verde oscuro. La piel debe ceder un poco al presionarla suavemente. Si un aguacate está demasiado firme, significa que aún no está maduro; si se siente blando, significa que el aguacate está pasado. En mi cocina, suelo tener dos o tres aguacates en diferentes etapas de maduración y los consumo a medida que maduran. En caso de que quieras acelerar el proceso de maduración, puedes envolver los aguacates en papel (bolsa de papel, periódico, etc.) y guardarlos en un lugar oscuro y seco durante un par de días.

AJO: Este es un ingrediente cotidiano que se usa en casi cualquier platillo. El ajo se utiliza en arroces, frijoles, guisos, sopas, etc.

CALABACITAS (y/o calabacín o zucchini): La calabacita mexicana (de color verde claro con una forma alargada) es un poco más dulce que el calabacín común que se encuentra en los Estados Unidos. La calabacita mexicana se puede encontrar en las tiendas latinas y en algunos mercados asiáticos. Hoy en día, puedes encontrar los dos tipos en las tiendas latinas: los alargados y los redondos pequeños. Si no puedes encontrarlos, siempre puedes usar calabacín como substituto.

CEBOLLAS: Las cebollas blancas son el principal tipo de cebolla utilizado en casi cualquier platillo dentro de México, con la excepción de la península de Yucatán, donde las cebollas rojas son una parte importante de la cocina local.

CHAYOTES: Los chayotes se usan comúnmente en el Caldo de res (aquí) y se pueden agregar a otras sopas y guisos. Fuera de Mexico, puedes encontrar chayotes en las tiendas latinas, asiáticas y de Medio Oriente.

ELOTES: El elote (maíz fresco) que se usa en México no es tan dulce como el que se encuentra en los Estados Unidos. Las recetas de este libro están adaptadas al maíz que puedes comprar en los Estados Unidos.

LIMONES O LIMONES VERDES: En México, los limones (también conocidos en algunos lugares como limas) se utilizan de diversas formas. Sus jugos se exprimen encima de comidas como tacos, sopas e incluso cócteles de frutas frescas. El jugo de limón también se puede usar para marinar carnes y mariscos.

NOPALES: Los nopales tienen un sabor neutro y una textura ligeramente similar a la del okra (angú) o los ejotes (judías verdes). Un vegetal versátil, los nopales se utilizan de diversas formas en la cocina mexicana, como en ensaladas, sopas y guisos, e incluso se pueden revolver con huevos para el desayuno. Además, son ricos en fibra, vitaminas y otros nutrientes importantes. Para preparar los nopales, primero recorta los bordes con un cuchillo afilado, luego remueve todas las espinas de la superficie del nopal. Esto se hace pasando el cuchillo desde la parte inferior del nopal hacia la parte superior (la parte más redonda) hasta que la superficie esté completamente limpia. Enjuaga los nopales, sacúdelos para remover el exceso de agua, y luego córtalas en trozos más pequeños para cocinar. Puedes encontrar nopales en la mayoría de las tiendas latinas y en algunas cadenas de supermercados. Si no logras encontrar nopales frescos, puedes usar los que se venden en frasco.


PAPAS: Las papas blancas son una de las variedades más comunes en México y se utilizan en muchos platillos mexicanos. También puedes usar papas amarillas o rojas.

TOMATES: La mayoría de las recetas de este libro utilizan tomates Roma (también conocidos como tomates italianos o tomates pera), pero también puede utilizar tomates corazón de buey. Ambos son ideales para las salsas y los guisos. Deja que los tomates maduren por completo antes de usarlos en tu cocina, ya que se volverán más jugosos y agregarán más color a tus platillos. Normalmente los coloco en una canasta durante unos días sobre mi mesa de cocina hasta que maduren, antes de colocarlos en el refrigerador.

TOMATILLOS: Los tomatillos se pueden usar crudos o cocidos para hacer salsas, y también son un componente de muchos guisos. Los tomatillos más grandes tienden a ser amargos, así que elige los más pequeños.

ZANAHORIAS: Las zanahorias se utilizan en sopas, guisos, ensaladas y otros platillos. También se usan cortadas en cubitos en el Arroz rojo (aquí) y la Ensalada de pollo (aquí). Además de cocinarse, las zanahorias también se encurten junto con los jalapeños, y se venden así en latas y en frascos en muchos mercados.






CHILES
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CHILES ANCHOS (seco): Los anchos son chiles arrugados de un color bermellón oscuro. Cuando compres chiles secos, asegúrate de que aún sean flexibles; si son demasiado rígidos y se quiebran fácilmente, significa que estan viejos. Si bien los chiles anchos se usan en salsas, se utilizan principalmente en guisos y sopas. El chile mulato está relacionado con el ancho, pero este tiene un color achocolatado más oscuro. Los chiles mulatos se utilizan para hacer mole poblano junto con los chiles anchos y los pasillas.



CHILES DE ÁRBOL (seco): El chile de árbol es picante, tiene una forma alargada y delgada y una piel fina de color rojo anaranjado. Se utilizan para agregarle picor a los guisos y las salsas. Las semillas y las venas generalmente no se sacan cuando se cocina con ellos. Cuando compres chiles de árbol, asegúrate de que tengan tallos y que no estén planos.

CHILES GUAJILLOS (seco): Los chiles guajillos tienen una piel lisa y brillante. No son picantes, pero añaden mucho sabor a las sopas y los guisos.

CHILES JALAPEÑOS: Los jalapeños se pueden usar para hacer salsas crudas y cocidas. También se utilizan en algunos guisados. No todos los jalapeños son igual de picantes, así que si te gusta que sean picantes, busca los que tengan muchas venas en la piel.

CHILES PASILLAS (seco): Los chiles pasilla son largos, arrugados y de color café oscuro profundo. Son un tipo de chile no muy picante que se usa para guisos y salsas.

CHILES PIQUÍN: A pesar de ser unos de los chiles más pequeños que encontrarás, los piquín son muy picantes. En forma seca, este chile frecuentemente se muele y se rocía sobre frutas frescas, cócteles de frutas y sopas. También se puede cocinar, tostar o triturar para hacer salsas y guisos. Los chiles frescos por lo regular se muelen en un molcajete (aquí) para hacer salsas frescas. Puedes encontrarlos en tiendas latinas y por internet.

CHILES POBLANOS: Los chiles poblanos se utilizan para hacer los famosos Chiles rellenos (aquí) y en algunos guisos y otros platillos. Suelen ser ligeramente picantes. Para que tengan mejor sabor, busca los poblanos que se venden en los mercados de productos organicos.

CHILES SERRANOS: Aunque no son tan populares fuera de México como los jalapeños, puedes usar los serranos de la misma manera que los jalapeños en salsas y guisos. Los serranos son más pequeños, pero más picantes, que los jalapeños.







HIERBAS Y ESPECIAS
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CANELA MEXICANA (en rama): La canela tiene muchos usos en la cocina mexicana, desde postres y bebidas hasta algunos guisos. Siempre es bueno tenerla en tu despensa. Las ramas de canela mexicana se pueden encontrar en los mercados latinos y por internet.



CILANTRO (fresco): El cilantro se utiliza como ingrediente en salsas y guisos, así como para adornar muchos platillos. Para mantenerlo fresco por más tiempo, envuélvelo en papel de aluminio y colócalo dentro de una bolsa de plástico en el refrigerador.

COMINO: Puedes usar comino molido o moler tus propias semillas en casa (recién molidas es mejor) en un molcajete (aquí) o molinillo de especias.


EPAZOTE (fresco): El epazote se usa comúnmente para cocinar frijoles negros. También se utiliza para algunos guisos y quesadillas de tortilla de maíz, así como en los chilaquiles. Si no encuentras epazote fresco, busca las hojas secas en línea. No tendrán el mismo sabor intenso por el que se conoce al epazote, pero igual funcionarán.

HOJAS DE LAUREL (secas): A muchos cocineros les gusta agregar una o dos hojas de laurel al agua cuando cocinan carne de cerdo o res. Las hojas de laurel también se utilizan para preparar guisos y para encurtir chiles.

ORÉGANO MEXICANO (seco): Asegúrate de usar orégano mexicano cuando cocines platillos mexicanos, ya que su sabor es bastante diferente al de los oréganos italianos y griegos. Puedes encontrarlo en tiendas latinas, tiendas especializadas y en línea.

PEREJIL (fresco): El perejil se utiliza para adornar muchos platillos. También se utiliza como ingrediente en algunas sopas y guisados.

PIMIENTA NEGRA: La pimienta negra se muelen usando un molcajete (aquí) o un molinillo de especias. Usar pimienta recién molida es la mejor opción al preparar comida mexicana, pero también puedes usar pimienta ya molida.

TOMILLO (seco): El tomillo seco se agrega a guisos, platillos principales y verduras y chiles en escabeche.







INGREDIENTES SECOS
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ARROZ BLANCO DE GRANO LARGO: El arroz blanco de grano largo tiene menos contenido de almidón que el arroz de grano mediano, lo que resultará en un arroz esponjoso que no se pegará.



CALDO DE POLLO: El caldo de pollo, disponible en cubos y en polvo, es un ingrediente cotidiano en muchos hogares mexicanos. La gente lo mezcla con agua para usarlo como sustituto del caldo de pollo casero en muchas recetas, incluidos los guisos y las sopas. Puedes utilizar esta sustitución en las recetas de este libro.

FRIJOLES: Aunque existen muchas variedades de frijoles en México, los frijoles negros y los frijoles bayos (o pintos) son los más populares. Siempre tengo ambos en mi despensa, y te recomiendo que hagas lo mismo.

HARINA DE TRIGO DE TODO USO: Compra siempre una harina de trigo de buena calidad, para obtener mejores resultados al hacer las Tortillas de harina (aquí) o los productos horneados.

HARINA DE MAÍZ NIXTAMALIZADA: La harina de maíz (también conocida como “masa harina”) es utilizada para hacer tortillas y muchas otras comidas mexicanas. Para producir esta harina, el maíz se cocina primero en agua de cal, en un proceso llamado “nixtamalización”, y después se seca y se muele hasta obtener un polvo fino. Esta harina de maíz no se debe confundir con otras harinas de maíz que no usan maíz nixtamalizado, y que quizás no estén molidos tan finamente. Si buscas comprar esta harina, asegúrate de que el paquete diga que es harina para tortillas. Fuera de México, puedes encontrar esta harina en tiendas latinas, y hoy en día, muchos supermercados en los Estados Unidos también la venden. La marca más común es Maseca.


HOJAS DE MAÍZ: Usarás muchas hojas de maíz para hacer tamales. Cuando compres las hojas de maíz, revísalas para asegurarte de que estén limpias, sean del mismo tamaño y aún estén blandas (no demasiado secas ni crujientes).

PILONCILLO: Esta azúcar sin refinar viene en forma de cono. Al comprar piloncillo (también llamado panela, pero no confundirlo con el queso panela), asegúrate de buscar la versión pura, que tiene un color oscuro. Algunas tiendas tienen una versión similar que es simplemente azúcar en forma de cono, sin el sabor y los nutrientes del piloncillo real.

TABLETA DE CHOCOLATE MEXICANO: Este chocolate se vende comúnmente en una caja que contiene seis tabletas redondas, cada una con un peso de aproximadamente 3.2 onzas (90 g). La marca más popular es Abuelita (de Nestlé), y la segunda marca más común es Ibarra. Si no puedes obtener tabletas de chocolate mexicano en tu supermercado, las puedes encontrar en internet.

TORTILLAS DE HARINA: Las tortillas de harina no son una comida diaria en muchas regiones de México, ya que solo son populares en los estados del norte. Hoy en día, puedes encontrar tortillas de harina ya hechas en la mayoría de los supermercados, pero prefiero hacer las mías en casa (aquí).

TORTILLAS DE MAÍZ: Si no tienes tiempo para hacer tus propias tortillas (aquí), busca las que se venden en las tiendas latinas o en las tortillerías. Las tortillas compradas en la tienda se pueden congelar durante un par de meses si se envuelven bien en una bolsa para congelador.







LÁCTEOS
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CREMA MEXICANA: La crema mexicana se usa principalmente como aderezo en tostadas, tacos dorados enchiladas y otros antojitos (comida callejera mexicana). Hoy en día, la crema mexicana está disponible en la mayoría de los supermercados.



QUESO COTIJA: Al igual que la crema mexicana, el queso Cotija se usa comúnmente encima de las enchiladas y otros antojitos mexicanos. Se puede sustituir con queso fresco desmoronado o, como último recurso, con queso parmesano.

QUESO FRESCO: Por lo general, se vende en una rueda, ya sea dentro de una bolsa o un recipiente de plástico. El queso fresco es perfecto para usar desmoronado sobre frijoles refritos, enchiladas y más. Puedes usar queso feta si no encuentras queso fresco, solo ten en cuenta que el queso feta es más salado en comparación con el queso fresco.


QUESO OAXACA: El queso Oaxaca se usa frecuentemente en quesadillas, tamales y chiles poblanos rellenos. El queso mozzarella fresco es un buen sustituto.

QUESO PANELA: La textura del queso panela es algo esponjosa, pero no tan desmenuzable como el queso fresco. Además de usarse como guarnición para los antojitos, el queso panela también se sirve cortado en cubitos en sopas como la Sopa de fideo (aquí) y la Sopa de tortilla (aquí). Si no puedes encontrar queso panela, usa queso fresco en su lugar.






PRODUCTOS ENLATADOS

CHILE CHIPOTLE EN ADOBO: Los chipotles en adobo se utilizan para agregar sabor a platillos como Tinga de pollo (aquí) y Camarones en chipotle (aquí). En general solo se usan 1 o 2 chiles en una receta, así que una vez que abras una lata, guarda los chiles restantes en un recipiente con tapa en tu refrigerador.

JALAPEÑOS Y ZANAHORIAS EN ESCABECHE: Los jalapeños y zanahorias en escabeche suelen servirse como acompañamiento de comidas como guisos o sándwiches. Además de venderse en latas, también están disponibles en frascos.

LECHE CONDENSADA: La leche condensada es un ingrediente básico en los hogares mexicanos y se usa en una variedad de alimentos dulces, incluyendo los los postres icónicos como el Pastel de tres leches (aquí) y el Flan (aquí). También se agrega sobre frutas, como fresas frescas y plátanos fritos, y se mezcla con bebidas como el café e incluso el Agua de horchata (aquí).

LECHE EVAPORADA: La leche evaporada se puede usar como crema para el café, pero se utiliza principalmente como ingrediente en postres. Es una de las “tres leches” utilizadas en el Pastel de tres leches (aquí).

MEDIA CREMA: Además de usarse en postres, la media crema se utiliza frecuentemente como un componente para sopas cremosas. También se puede utilizar como sustituto de la crema mexicana.






GRASAS

ACEITE DE OLIVA: Tradicionalmente, el aceite de oliva español se utilizaba para preparar recetas con influencia española, como el Pollo a la veracruzana (aquí). Hoy en día, el aceite de oliva italiano se está volviendo más popular y se está utilizando en una mayor variedad de platillos. También se usa comúnmente para aderezar ensaladas.

ACEITE VEGETAL: El aceite vegetal es un ingrediente esencial que se utiliza en la cocina casi todos los días para cocinar arroz, guisos e incluso los huevos para el desayuno.

MANTECA DE CERDO: La manteca de cerdo se utiliza para realzar los sabores de guisados como el Asado de puerco (aquí), y también es un componente de la masa para hacer tamales. La manteca de cerdo a veces se incorpora a la masa de los antojitos, los que también se pueden freír en manteca de cerdo.

MANTECA VEGETAL: La manteca vegetal se utiliza principalmente para hornear galletas, panes y pasteles.








[image: image]


EQUIPO Y UTENSILIOS

Todas las recetas de este libro se pueden hacer con el equipo y los utensilios que ya tienes en tu cocina, pero si te encuentras cocinando cada vez más comida mexicana, es posible que desees invertir en algunos de estos artículos de cocina tradicionales.

BOLSAS PARA CONGELADOR (grandes): Las bolsas para congelador no solo son útiles para guardar tamales, empanadas, frijoles y cualquier comida en el congelador, sino que son la opción que prefiero cuando hago Tortillas de maíz (aquí) y Empanadas (aquí y aquí) para que la masa no se pegue a la prensa. Para hacer esto, corta los bordes de la bolsa para obtener dos láminas de plástico de 18 x 18 cm (7 x 7 pulgadas). Coloca una bola de masa entre las láminas y presiona la prensa. Tambien puedes usar un molde para tartas de vidrio.

CANASTA PARA TORTILLAS: La canasta para tortillas es algo comúnmente visto en muchos hogares mexicanos. Están hechas con fibras naturales y se utilizan para mantener calientes las tortillas (envueltas en servilletas de tela) en la mesa.

CAZUELA PARA COCINAR: Una cazuela es una olla de barro tradicional mexicana. Es conveniente tener cazuelas que tengan tapa (especialmente con orificios de ventilación). Te recomiendo que tengas una cazuela pequeña (alrededor de 20 cm/8 pulgadas) para cocinar arroz y una mediana (20 a 25 cm/10 a 12 pulgadas) para hacer guisados diversos.

COMAL: Un comal es una plancha redonda y plana. Se usa comúnmente para hacer y recalentar tortillas; para asar y tostar semillas, chiles y verduras para salsas, y para recalentar ciertos alimentos, como los tamales. Los comales pueden estar hechos de barro, hierro fundido o acero, y también vienen en variedades antiadherentes. Normalmente uso un comal antiadherente, pero puedes usar el tipo que usar el tipo de comal que prefieras.

CUCHARAS DE MADERA: Las cucharas de madera se encuentran entre los utensilios que más utilizo en mi cocina. Se pueden utilizar para preparar guisos, frijoles y arroz. Debido a que son de madera, ayudan a proteger tus ollas y sartenes para que no se rayen o dañen.

MACHACADOR DE FRIJOLES: Hay dos tipos de machacadores de frijoles: los de madera y los de metal. Los machacadores de frijoles de madera tienen una superficie plana para machacar los frijoles, mientras que los de metal tienen agujeros, similar a un prensa papas. Si no tienes un machacador de frijoles, puedes usar un prensa papas o la base de un vaso que tenga el fondo grueso y pesado.

MOLCAJETE: Un molcajete es un mortero especial que está hecho de piedra volcánica y tiene una superficie porosa bien áspera. Los molcajetes se utilizan para moler especias, así como para preparar y servir salsas y guacamole.

PRENSA PARA TORTILLAS: La prensa para tortillas (o tortillera) se utiliza para hacer Tortillas de maíz (aquí) y otros alimentos que usan harina de maíz como empanadas, gorditas y sopes. Las prensas para tortillas se fabrican tradicionalmente de madera o hierro fundido, pero en la actualidad también se fabrican con otros materiales. En caso de que no tengas acceso a una prensa para tortillas, un método muy efectivo que recomiendo es usar un molde para tarta de vidrio. Necesitarías las mismas hojas de plástico que usas con una prensa para tortillas, pero en su lugar colocarías la bola de masa entre la superficie de trabajo y el fondo del molde para tarta. Una ventaja de hacerlo de esta manera es que puedes ver cómo se forma la tortilla a través del vidrio a medida que presionas el molde para asegurarte de que haya alcanzado el diámetro deseado.

RODILLOS: En la cocina mexicana, uno de los usos principales de los rodillos es para hacer Tortillas de harina (aquí). Debido a su contenido de gluten, las tortillas de harina no se pueden hacer en una prensa para tortillas y deben extenderse con un rodillo. Además, los rodillos se utilizan para hacer galletas y masas de tartas.

SERVILLETAS DE TELA o TOALLAS DE COCINA: Las servilletas de tela o las toallas de cocina se utilizan para envolver las tortillas calientes cuando se colocan dentro de una canasta para tortillas. También se utilizan para cubrir la masa de tortillas de harina o de maíz, para que se mantengan húmedas mientras se forman las tortillas.

TAMALERA: Una tamalera es una olla grande con una rejilla de vapor en la parte inferior. Como su nombre lo indica, se usa para cocinar tamales, pero también se puede usar para cocer ciertas carnes al vapor. Si estás haciendo tamales y no tienes una tamalera, puedes improvisar usando uno de estos métodos: puedes arrugar un poco de papel de aluminio y colocarlo en el fondo de la olla, luego cubrirlo con hojas de maíz y colocar los tamales sobre estas, o puedes hacer algunos agujeros en un molde de aluminio desechable para tartas y luego colocarlo boca abajo en la olla para usarlo como una rejilla para cocinar al vapor.
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