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MENSAJE EDITORIAL

QUINTANA ROO,
MEJOR CONOCIDO COMO
EL CARIBE MEXICANO...

Es un paraiso que cumple 50 afos, conformado de norte a sur por los
paradisiacos destinos de Holbox, Isla Mujeres, Costa Mujeres, Cancun,
Puerto Morelos, Playa del Carmen, Tulum, Cozumel, Maya Ka'an, Mahahual,
Bacalar y Chetumal.

En ellos se encuentran algunos de los tesoros mas bellos de la Republica
Mexicana, lugares espectaculares que deseamos que todos nuestros
visitantes conozcan y se enamoren de ellos al descubrir la Nueva Era del
Turismo.

Aqui se asombraran con la esencia, historia y cultura de México, asi
como la calidez que caracteriza a nuestra gente; del Caribe, los increibles
paisajes naturales y sus singulares vibras que consolidan la autenticidad y
personalidad de cada uno de nuestros destinos, ademas de las experiencias
gue cada uno de ellos ofrece.

Hoy mas que nunca queremos que nuestros visitantes vivan momentos
memorables, exploren la gastronomia auténtica de cada uno de los
destinos,y tengan la oportunidad de disfrutar un viaje culinario inigualable,
brindandoles experiencias que despierten todos los sentidos.

Losesperamos con los brazos abiertosy mesa servida en el Caribe Mexicano,
idonde siempre hay algo nuevo por descubrir y probar!
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UN VIAJE CULINARIO POR
EL CARIBE MEXICANO

El Caribe Mexicano, con su exuberante belleza natural y su rica herencia cultural,
es un lugar donde los sabores cobran vida de una manera Unica. En este recetario,
exploraremos los tesoros culinarios que enaltecen al paraiso tropical.

Desde las deliciosas variedades de ceviche, hasta las fascinantes combinaciones de
los ingredientes locales. Sumérgete en un viaje gastrondmico que te transportara a
las playas de arena blancay las aguas cristalinas del paraiso caribefio. Descubre cémo
la fusion de ingredientes autdctonos y técnicas culinarias tradicionales ha creado una
paleta de sabores Unica que deleitara tus sentidos y te dejara con un sabor a mary
selva en cada bocado.

iPrepdrate para disfrutar de un festin de sabores en el Caribe Mexicano!
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La capital del estado, puerta de entrada al Caribe
Mexicano, lugar ideal para aprender sobre la historia y la
cultura de laregidn, su centro histoérico catalogado como
el primer Barrio Magico de México; su bahia es un lugar
encantador para disfrutar de actividades acuaticas,
como la natacion y la pesca, ademas de disfrutar una
caminata en su tranquilo malecén con areas verdes,
esculturas, fuentes y una vista panoramica al agua;
destino que combina la influencia maya, la cultura
mexicana y una ubicacion costera relajada.

GASTRONOMIA

La gastronomia en Chetumal es JUnica, ofrece
sorprendente variedad de sabores, con influencias

internacionales, particularmente de la cocina belicefa,
los platillos para degustar en Chetumal se convierten
en un viaje a las tradiciones y sabores mas frescos de la
region, desde el particular sabor a coco, el chicharrén de
pescado, y sabores como la chaya, el chicozapote y otros
deliciosos manjares, deleitan a los visitantes con platillos
que te dan un recorrido por la historia de esta ciudad.

Zona Aﬁé{ueolégica, y
Oxtankah
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RICE AND BEANS

Platillo emblematico que ofrece una auténtica experiencia
culinaria caribefia. Este plato, elaborado con arroz, frijoles y
aceite de coco, refleja la fusion de sabores que cautivan a todos
los paladares. Inspirado en la riqueza cultural de la regién, este
delicioso manjar se convierte en una parada imprescindible para
explorar la auténtica gastronomia de Chetumal.

INGREDIENTES

~ 2 tazas de frijol rojo o colorado cocido

~ C/N de sal

~1manojo de epazote

~1 pza. de cola de cerdo

~ 2 pzas. de codillo de cerdo

~ C/N de aceite de coco

~ C/N de manteca de cerdo

~ 50 gr. de chile dulce finamente picado

~ 4 dientes de ajo finamente picados

~ Y45 cebolla blanca finamente picada

~ 2 tazas de arroz blanco sUper extra

~ C/N de pimienta negra molida

~ 400 gr. de pulpa de coco

~ C/N de agua purificada

~ 2 zanahorias cocidas, peladas y en cubos pequefos
~ 2 papas cocidas, peladas y en cubos pequefos
~ 1 lata chica de chicharos

~ C/N de mayonesa

~ 4 cucharadas de media crema

~100 gr. de col blanca cortada en juliana finas
~1zanahoria peladay rallada

~ 2 cucharadas de crema acida

~1 cucharadita de miel

~100 ml. de leche evaporada

~10 gr. de pasas

~ 75 gr. de recado rojo

~ 25 gr. de recado blanco

~ 2 naranjas agrias

~ 600 gr. de pollo con hueso

~ Y. de cebolla blanca cortada en julianas

~ 1 chile dulce cortado en julianas

~1jitomate saladet cortado en gajos

~ C/N de aceite vegetal

~1 platano macho maduro, cortado en laminas

* C/N Cantidades Necesarias

c..

0

£ Periodo estacional: Todo el afio
® Tiempo de preparacion: 2 horas
2'¢ Dificultad: Alta

C Porciones: 4

PROCEDIMIENTO

Cocer el frijol en una cacerola con suficiente sal, epazote, la cola
y los codillos de cerdo. En otra cacerola, afiadir 2 cucharadas de
aceite de coco y una cucharada de manteca de cerdo; saltear
el chile dulce, la mitad del ajo y la cebolla finamente picada.
Incorporar el arroz y cocinar durante 5 minutos; sazonar con sal
y pimienta al gusto. Licuar la pulpa de coco con 4 tazas de agua,
colary agregar a la cacerola con el arroz; incorporar el frijol cocido,
tapar y cocer a fuego bajo durante 20 minutos.

En un tazén, agregar la zanahoria y las papas cortadas en cubos
pequenos, los chicharos previamente drenados, 2 cucharadas de
mayonesa y la media crema; sazonar con sal y pimienta. Revolver,
tapar y refrigerar.

En otro tazdén, anadir la col blanca, la zanahoria rallada, la crema
acida, la miel, la leche evaporada, 1 cucharada de mayonesa y las
pasas; sazonar con sal y pimienta. Revolver, cubrir y refrigerar.

Diluir en un tazén, con capacidad de un litro, el recado rojo y el
recado blanco con el jugo de las naranjas agrias; verter esta mezcla
sobre las piezas de pollo. Agregar al pollo la cebolla cortada en
julianas, la otra mitad del ajo, el chile dulce cortado en julianas,
el jitomate y sal; integrar todo. Marinar durante 30 minutos en
refrigeracion.

En una cacerola, agregar 2 cucharadas de aceite de coco y
1 cucharada de manteca de cerdo; sellar las piezas de pollo
marinadas hasta que doren ligeramente. Agregar a la cacerola el
marinado del tazén y agua suficiente para cubrir las piezas. Cocer a
fuego muy bajo durante 1 hora, para que se concentren los sabores
y espese de forma natural.

Calentar en un sartén suficiente aceite vegetal y freir las laminas
de platano macho.

Sobre un plato llano, a modo de cama, colocar una porcién de
rice and beans y sobre esta, afladir una pieza de pollo bafiada con
el jugo ligeramente espeso. Acompafiar con la ensalada rusa, la
ensalada coleslaw y el platano macho frito.

Chef Guillermo Azcorra Chan

Profesor de Tiempo Completo y Responsable del
¥ Programa Educativo de Gastronomia en la Universidad

Tecnolégica de Chetumal

f | Guillermo Azcorra Chan

W @ f | Universidad Tecnolégica de Chetumal






CEVICHE CHETUMALENO
DE CEBOLLA MORADA
ASADA

B9 Periodo estacional: Todo el afio
('D Tiempo de preparaciéon: 60 min
!¢ Dificultad: Baja

& Porciones: 4

INGREDIENTES

~ 1 pza de cebolla morada

~ 600 gr. de camardn

~ C/N de agua purificada

~ C/N de sal

~ 50 gr. de hojas de cilantro fresco
~1chile habanero

~ C/N de pimienta negra molida
~10 limones

* C/N Cantidades Necesarias

PROCEDIMIENTO

Cortar la cebolla morada en cuatro partes, tipo gajo.
Envolver cada cuarto de cebolla en papel aluminio y
colocarlos en un comal a fuego alto. Asar cada cuarto por
todas sus partes durante aproximadamente 20 minutos o
hasta que la cebolla haya tomado una consistencia suave.
Cortar la cebolla asada en cuadrados de aproximadamente
1cm por lado y reservar.

Limpiar los camarones retirando la cabeza, el caparazéon
y la vena intestinal. Cocer los camarones en una olla con
suficiente agua hirviendo (agregar 1 cucharadita de sal por
cada litro de agua) durante 5 minutos o hasta que cambien
a un tono anaranjado mas intenso. Retirar del fuego y
sumergir en un tazén con hielo y agua para detener la
coccion.

Agregar en un tazon la cebolla asada y los camarones
(enteros o cortados de forma transversal). Picar finamente
las hojas de cilantro y el chile habanero; agregar al tazén.
Sazonar con sal, pimienta y el jugo de los limones. Mezclar
todos los ingredientes y refrigerar durante 30 minutos.

Servir el ceviche sobre un plato Illano.

Nota: Se sugiere servir acompafnado de totopos.



CHIHUA AL PIBIL

fJ Periodo estacional: Todo el afio

(T) Tiempo de preparacién: 60 minutos
-'z Dificultad: Media

(5 Porciones: 4

INGREDIENTES

~1 hoja de platano asada

~ 25 gr. de recado blanco

~ 75 gr. de recado rojo

~ 4 naranjas agrias

~ C/N de sal

~1 cucharada de manteca de cerdo
~ 4 pescados chihua

~ C/N de aceite

~ C/N de agua purificada

~1 cebolla morada cortada en julianas
~ C/N de pimienta negra molida

~1 chile habanero asado

* C/N Cantidades Necesarias

PROCEDIMIENTO

En el fondo de una olla de 5 litros, colocar la mitad de la
hoja de platano asada. Diluir en un tazoén, el recado blanco
y el recado rojo en el jugo de 2 naranjas agrias; agregar sal
al gusto y la manteca de cerdo.

Limpiar las chihuas, retirar las visceras y cortar en
diagonales en la parte del filete de pescado. Agregar
suficiente sal entre los cortes y en el espacio de las visceras.
En una sartén, verter la cantidad necesaria de aceite y
freirlas hasta que estén ligeramente doradas; retirar del
aceite, escurrir el exceso y reservar.

Banar las chihuas con la mezcla diluida, disponerlas en la
olla, agregar el resto de la mezcla y afnadir agua suficiente
para cubrir las chihuas. Cubrir con la otra mitad de la hoja
de platano asada y colocar la tapa de la olla. Cocer a fuego
lento durante 1 hora, hasta que tomen un color anaranjado
marrén.

En un cazo con agua hirviendo, agregar la cebolla morada,
sal, pimienta y cocer durante 10 minutos. Retirar del fuego
y colar. En un tazdn, colocar la cebolla con el jugo de 2
naranjas agrias, sal, pimienta e incorporar el chile habanero
asado; cubrir y reservar.

Servir las chihuas cubriendo con la mezcla de cebolla.

Nota: Se sugiere acompanar con arroz blanco, platanos
machos maduros fritos, frijoles refritos y tortillas de maiz.






Experiencia:

La increible Laguna de Bacalar y sus siete colores son el
motivo mas espectacular para detenerse en este Pueblo
Magico, destino vacacional idilico, con acogedores
hoteles boutique y restaurantes de primer nivel al borde
de la laguna; una opcién para el ecoturismo, ya que
se encuentra en una region rica en biodiversidad, que
combina la belleza natural con la historia y la cultura, en
donde podras practicar snorkel, buceo, kayak, senderismo,
asi como explorar la selva, avistar aves y aprender sobre
la conservacion de la flora y fauna con un ambiente
tranquilo y relajado.

GASTRONOMI

La gastronomia de este pueblo magico ofrece una
deliciosa mezcla de sabores auténticos de la comida
peninsular y la influencia de la costa caribefna. Los
ingredientes frescos y las recetas tradicionales hacen
gue la comida sea una parte esencial de la experiencia de
visitar este hermoso destino, mariscos y pescados frescos
combinados con bebidas refrescantes, como el agua de
chaya, haran que tu paladar viva un exquisito viaje.

< Fuerte de San Felipe de Bacaldr

=




EMPANADAS DE CHAYA
CON QUESO DE BOLA

Este platillo tipico e irresistible, se identifica como una
experiencia gastrondmica Unica. La frescura de la chaya
y el inconfundible queso de bola, representan un festin
de sabores auténticos y se convierten en un deleite que

fusiona la tradicion gastrondmica con la belleza natu
Bacalar.

£ Periodo estacional: Todo el afio
® Tiempo de preparacion: 55 minutos

<.« Dificultad: Media

¢ Porciones: 4

INGREDIENTES

~150 gr. de chaya fresca y lavada

~ 250 gr. de masa nixtamalizada

~ C/N de sal

~ 30 gr. de manteca de cerdo o aceite vegetal

~100 gr. de harina de maiz (varia segun la humedad)

~100 gr. de hoja santa lavada

~ 400 gr. de queso de bola rallado

~ C/N de pimienta negra molida

~1 cebolla morada cortada finamente en plumas
~ 5 granos de pimienta gorda
~1cucharada de orégano molido

~ 500 ml. de jugo de naranja agria

~ 2 chiles habaneros

~ C/N de aceite vegetal para freir

~ 200 gr. de col blanca finamente cortada
~100 gr. de media crema

* C/N Cantidades Necesarias

ral de

PROCEDIMIENTO

Picar la chaya finamente y revolverla con la masa y sal.
Agregar poco a poco la manteca de cerdo y amasar hasta
obtener una consistencia homogénea (si es necesario,
agregar la harina de maiz). Dividir la masa en 16 esferas del
mismo tamano, cubrir y reservar.

Colocar en una tortillera una esfera de masa entre dos
hojas antiadherentes y presionar hasta formar una tortilla.
Sustituir la hoja antiadherente superior por la ldamina de
hoja santa y colocar en el centro una cucharada de queso
de bola. Con la ayuda de la hoja antiadherente inferior,
manipular para doblar por el medio de la totilla y sellar los
bordes para formar la empanada. Repetir el proceso con
todas las esferas de masa.

Salpimentar la cebolla, agregar los granos de pimienta
gorda, el orégano y el jugo de la naranja agria. Tatemar
los chiles habaneros sobre el fuego directo e incorporarlos
picados a la preparacion de la cebolla (esto depende de
cuan picante se desee).

Freir las empanadas en abundante aceite hasta dorar,
retirar y escurrir en papel absorbente. Servir 4 empanadas
por porcion, cubiertas con la col, la cebolla curtida y unos
chorritos de media crema.

Chef Rodrigo Ovidio Estrada Robledo
Chefy Propietario de Restaurante Nixtamal
Cocina a Fuego y Ceniza, Bacalar

(@ | @chef.nixtamal
(@ | @nixtamal.bacalar
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CEVICHE CANTINERO DE QUESO DE BOLA MODERNO

INGREDIENTES

~ 6 limones

~ 6 cubos de hielo

~15 hojas de epazote

~ Y5 hoja santa

~100 gr. de pepino blanco

~1 chile habanero sin semillas
~12 tallos de cilantro

~ C/N de sal

~ C/N de pimienta negra molida
~1 cebolla morada

~150 gr. de pifa

~ 2 jitomates saladet
~71aguacate

~100 gr. de jicama

~ 400 gr. de queso de bola

~ 500 gr. de chicharrén cortado en trozos

* C/N Cantidades Necesarias

B Periodo estacional: Todo el afio
(t) Tiempo de preparacion: 30 minutos
3¢ Dificultad: Baja

C Porciones: 4

PROCEDIMIENTO

Licuar el jugo de los limones con el hielo, las hojas de
epazote, la hoja santa, el pepino, el chile habanero, 10
tallos de cilantro, la sal y la pimienta. Colar y refrigerar.

Cortar la cebolla y la pina en rodajas de 1 centimetro
y asar en un comal. Retirar y esperar a que enfrien.
Después, cortarlos en cubos pequefos, al igual que
los jitomates, el aguacate, la jicamay el queso de bola.
Colocarlos en un tazén, agregar la mezcla de limén y
hierbas, y rectificar sazén de sal y pimienta.

Servir en un plato hondo con cilantro por encimay
trozos de chicharron.

Nota: Se sugiere acompanar con tostadas de maiz.



ESCABECHE DE PAVO

{5 Periodo estacional: Todo el afo

® Tiempo de preparacion: 120 minutos
s'+ Dificultad: Alta

(& Porciones: 4

INGREDIENTES

~ 2 cabezas de ajo
~ 2 cebollas blancas cortadas en trozos medianos
~ 4 chiles xcatic
~ C/N de agua purificada
~C/N de sal
~15-20 hojas de orégano
~ 2 piernas con muslos de pavo
~ 3 cucharadas de recado blanco
~ 4 naranjas agrias
~ 8 huevos cocidos y pelados
~1kg. de carne molida
(500 gr. de carne de res y 500 gr. de carne de cerdo)
~ 14 cebolla blanca finamente cortada
~ 5 dientes de ajo finamente cortados
~ 2 huevos crudos
~ C/N de pimienta negra molida
~1kg. de mollejas de pollo
~1kg. de higados de pollo
~ 20 gr. de cebollin finamente picado
~ C/N de chile habanero finamente picado
~ 20 gr. de hierbabuena finamente picada
~ 4 hojas de platano
~1kg. de cebolla morada

PROCEDIMIENTO

Asar las cabezas de ajo, la cebolla blanca en trozos, los chiles xcatic;
y reservar. En una olla calentar agua con sal y el orégano, una vez
que hierva, afladir las piezas del pavo. En cuanto suelte espuma,
retirarla poco a poco con la ayuda de una espumadera. En un tazén
pequefo, disolver el recado blanco con el jugo de 3 las naranjas
agrias. Una vez que el caldo haya hervido y esté libre de espuma,
agregar la preparacion del recado blanco; esperar 5 minutos e
incorporar las cebollas, los ajos y los chiles xcatic. Cocer durante 45
minutos.

Para las albéndigas, separar la clara de la yema de los huevos
cocidos, cuidando de no romper la yema. Rallar la clara y colocarla
en un tazoén junto con la carne molida, la cebolla blanca finamente
picada, los ajos finamente picados y los huevos crudos; salpimentar
y revolver. Formar esferas y rellénalas con las yemas de huevo
cocidas, continuar hasta terminar con la carne y las yemas. Agregar
las alboéndigas al caldo hirviendo y continuar cocinando.

Para hacer los chim, cortar finamente las mollejas y los higados y
colocar en un tazén. Posteriormente, agregar el cebollin, el chile
habaneroy la hierbabuena, salpimentar y mezclar. Cortar la hoja de
platano en cuadradosy colocar en el centro una porciéon de mollejas
e higados, envolver como si fuera un tamal. Colocar los chim en una
vaporera con agua hirviendo y cocer durante aproximadamente 45
minutos.

Picar la cebolla morada en plumas, agregar el jugo de 1 naranja
agria, pimienta y sal al gusto. Dejar reposar por 15 minutos.

Servir en un plato hondo una pieza de pavo (se puede desmenuzar),

caldo y una albéndiga. Acompanfar con la cebolla encurtida y el
chim.

Nota: Se sugiere acompafar con tortillas de maiz.
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* Experiencia: Paddle Board en playas de Mahahual

Destino turistico situado en la costa del estado, la belleza
o - de sus playas y el talante tranquilo, lo han convertido en
un popular lugar de descanso y escapada para aquellos
que buscan disfrutar de un ambiente relajado; popular
por ser un puerto de escala para cruceros, con hoteles
y restaurantes, en donde podras disfrutar de la brisa
marina mientras caminas en su pintoresco malecoén.

GASTRONOMIA

Las alternativas que ofrece Mahahual en su gastronomia
se basan en platillos propios de este pueblo pesquero
con influencia peninsular; menus regionales y mariscos
frescos, en donde podras disfrutar de deliciosos ceviches
y pescados, asi como de postres hechos a base de coco,
entre otras propuestas para deleitar tu experiencia
gastrondmica en este destino.




PARGO FRITO
EN ESCABECHE PROCEDIMIENTO

Las delicias culinarias de Mahahual te invitan a explorar Limpiar y descamar el pescado, cortar las aletas y retirar
sabores Unicos del Mar Caribe. Entre las especialidades las visceras. Realizar cortes transversales de la aleta
locales destaca el exquisito escabeche, preparado con dorsal a la ventral. Secar el pescado con papel absorbente
manjares que resalten la frescura de pescados comunes de o servilletas, salpimentar, cubrir completamente con la
estas aguas. Este platillo delicioso conquistara tu paladar harina de trigo y reservar.

con su sabor Unico y su aroma irresistible, llevandote a

descubrir la magia culinaria de este inigualable destino. Cortar la cebolla blanca en rodajas y reservar. Asar la
cebolla morada, el chile xcatic, el chile dulce y el ajo,
{5} Periodo estacional: Todo el afio hasta que estén parcialmente tatemados.

@ Tiempo de preparacién: 1 hora
>'¢ Dificultad: Media

7N

En una olla, agregar caldo de pescado, jugo de naranja
agria, vinagre, pimienta gorda, clavo de olor, orégano
(& Porciones: 4 y laurel, asi como la cebolla morada, chile xcatic, chile
dulce y ajo, previamente asados. Tapar y dejar cocinar

por aproximadamente 15 minutos. Agregar la cebolla
INGREDIENTES blanca en rodajas, tapar nuevamente y dejar cocinar por

~1.5 kg. de pescado pargo 10 minutos mas.

~ C/N de sal A 3 1
/ En un sartén o paellera, calentar el aceite a 170°C, freir

el pescado durante 5 minutos de cada lado o hasta que
~ 200 gr. de harina de trigo quede dorado y cocido. Retirar, escurrir y reservar.

(se utiliza para la técnica de rebozado)
~17 cebolla blanca En un plato llano, colocar el pescado frito y servir
acompanando con una porcién de escabeche.

~ 3 gr. de pimienta negra molido grueso

~1 cebolla morada
~15 gr. de chile xcatic Nota: Se sugiere acompafiar con arroz blanco y tortillas
~ 30 gr. de chile dulce de maiz.

~1cabeza de ajo

~ C/N de caldo de pescado natural
~ 600 ml. de naranja agria

~ 60 ml. de vinagre blanco

~ 2 gr. de pimienta gorda o tabasco
~ 2 gr. de clavo de olor

~2 gr.de orégano

~ 2 gr.de hoja de laurel

~1It. de aceite para freir

Nota: En caso de no contar con pescado pargo ;
se puede utilizar pescado chihua o chac-chi. (@ | @milcedrelabg

* C/N Cantidades Necesarias

Chef Mildred Bacelis Gutiérrez

Coordinadora de la Licenciatura de Direccion
de Restaurantes Universidad Andhuac Cancun
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CAMARONES AL COCO

£ Periodo estacional: Todo el afio

CT) Tiempo de preparacioén: 1 hora
' Dificultad: Media

C Porciones: 4

INGREDIENTES

~1kg. de camarones

~ C/N de sal

~2 gr.de pimienta negra molida

~ 350 ml. de cerveza clara

~ 2 huevos

~ 350 gr. de harina de trigo

~150 gr. de coco rallado sin endulzar

~ 1.5 It. de aceite para freir

~ Y. de cebolla blanca cortada en pluma
~ 200 ml. de jarabe de tamarindo natural sin endulzar
~100 gr. de chile chipotle adobado

~ 200 gr. de pulpa de maracuya

~ 5 chiles habaneros

~ 40 gr. azucar

* C/N Cantidades Necesarias

PROCEDIMIENTO

Limpiar los camarones retirando la cabeza, el caparazon
y la vena intestinal; salpimentar. En un tazén, mezclar la
cerveza, los huevos y la harina. Con la ayuda de un batidor
globo, integrar hasta obtener una mezcla homogénea
sin grumos. Uno por uno, sumergir los camarones en la
mezcla hasta cubrirlos procurando que la cola no quede
cubierta para poder sujetarlos facilmente. Después, pasar
por otro recipiente con la ralladura de coco, asegurandose
de cubrirlos completamente. Calentar aceite en un sartén
y freir los camarones durante 2 a 3 minutos, o hasta que
estén ligeramente dorados.

En otro sartén, calentar un poco de aceite y saltear la
cebolla hasta caramelizar. Para la salsa de tamarindo,
licuar el jarabe, los chiles chipotles y la mitad de la cebolla
caramelizada. Para la salsa de maracuya, licuar la pulpa con
chile habanero y la otra mitad de cebolla caramelizada.
ARadir un poco de azucar para equilibrar la acidez.

En un plato llano, montar los camarones en una mitad de
cascara de coco, dejando las colas en la parte exterior para
facilitar tomarlos.

Nota: Se sugiere acompafar con arroz blanco y una
ensalada fresca de pepinos o vegetales crudos (apio,
jicama, zanahoria, entre otros).



CHAC-CHI AL PIL PIL

£ Periodo estacional: Todo el afio
® Tiempo de preparacién: 45 minutos
'« Dificultad: Media

C Pporciones: 4

N

INGREDIENTES

~ 1.5 kg. de pescado entero chac-chi

~ C/N de sal

~1 cebolla morada

~ 8 chiles habaneros

~100 ml. de aceite de oliva

~ 2 gr.de orégano

~ 2 gr.de pimienta negra molido grueso
~ 30 ml. de miel de abeja

~100 ml. de jugo de naranja agria

~150 ml. de cerveza clara

~ 15 It. de aceite de coco o aceite de canola

(vegetal) para fritura.

Nota: En caso de no contar con pescado chac-chi
se puede utilizar pescado pargo.

* C/N Cantidades Necesarias

PROCEDIMIENTO

Limpiar y descamar el pescado, cortar las aletas y retirar
las visceras. Realizar cortes transversales de |la aleta dorsal
a la ventral. Secar el pescado con papel absorbente o
servilletas, salar y reservar.

Cortar la cebolla en pluma y el chile habanero en
rebanadas o rodajas delgadas; llevar al sartén con el
aceite de oliva y freir hasta transparentar. Agregar el
orégano, pimienta, miel y jugo de naranja agria; cocer
por aproximadamente 10 minutos. Agregar la cerveza y
cocinar por 10 minutos mas.

En un sartén profundo, calentar el aceite de coco o canola
a170°C, freir el pescado hasta que quede dorado y cocido.
Retirar, escurrir y reservar.

En un plato llano, colocar el pescado frito y bafar con la
salsa pil pil.

Nota: Se recomienda acompanar el plato con una
ensalada fresca de lechugas o frijol refrito y arroz.
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Maya Ka'an es el nombre con que se conoce a una
hermosa regién del centro del estado, en donde es
posible conocer el legado histéricoy cultural del pueblo
maya, el corazén de donde se desarrollo la Guerra de
Castas, hecho histérico del estado que sucedié en el
siglo XIXy del que hoy en dia surge una ruta turistica la
cual lleva su mismo nombre. La oferta ecoturistica de
este destino se basa en el aprovechamiento sostenible
del entorno natural y cultural, el escenario ideal para los
viajeros que quieren conocer las culturas y tradiciones
mayas en su estado mas puro y auténtico.

GASTRONOMIA

Su gastronomia es para quien desee conocer la
auténtica cocina maya, preparada al fuego en comales
colocados sobre tres piedras, tendra que asomarse a
las casitas de techo de palma de esta regién, que es
ideal para descubrir no solo la cocina tradicional, sino
también la milpa, la apicultura de la abeja melipona,
las hierbas y condimentos caracteristicos que llevaran
a tu paladar un viaje por los sabores mas auténticos de
la cocina maya.

Templo del Nifio Jes]Jn Tihosuco
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o Q\‘ |
A




TOK SEEL

: ) ¢ PROCEDIMIENTO
Manjar tradicional que encapsula la riqueza cultural e
histérica de las comunidades que integran el destino Maya En una olla, con suficiente agua, hervir los ibes con el
Ka'an. Esta delicia gastronémica ofrece una experiencia epazotey sal. Una vez cocidos, retirar el aguay escurrir.

En la misma olla, agregar el cebollin, el cilantro, la
pepita de calabaza, el chile habanero cortado a la
mitad y revolver.

singular, donde se entrelazan el sabor y la tradicién,
permitiendo conectar con la esencia e identidad de la
cultura Maya.

Lavar bien las piedras y calentar, preferentemente en
5 Periodo estacional: Todo el afio lefia, hasta que obtengan un color rojo vivo. Retirar las

(Y Tiempo de preparacién: 1 hora (dependiendo de los ibes) piedras del fuego e incorporar a la olla para la dltima
_:::_ Dificultad: Media coccion; cubr.lrlas con los ibes, tapar Ia. ollay esp’erar
4 - de 5 a 10 minutos o hasta que las piedras estén a
C Porciones: 4 temperatura ambiente.

Servir los ibes sobre la tortilla para formar tacos.

INGREDIENTES

Nota: Se sugiere que las tortillas sean de maiz hechas

~ C/N de agua purificada ] e
a mano para una mejor experiencia y complementar

~ 2 tazas de ibes (frijol blanco) el taco con una salsa de jitomate asado.
~1rama de epazote

~ C/N de sal

~1manojo de cebollin picado

~1manojo de cilantro picado

~1taza de pepita de calabaza molida

~1 chile habanero

~ 3 piedras lisas de rio, de un diametro
aproximado de 8 cm
~ C/N de tortillas

C. Zendy Celeste Euan Chan
Representante de la Red de Turismo Comunitario de
la Zona Maya de Quintana Roo, Caminos Sagradas.

(@ | @Caminossagradosoficial

f | Caminos Sagrados

* C/N Cantidades Necesarias







HUEVO CON CHAYA

£ Periodo estacional: Todo el afio

¢ Tiempo de preparacién: 50 minutos
>\« Dificultad: Media

(© Porciones: 4

INGREDIENTES

~ 25 hojas de chaya

~ C/N de agua purificada
~ C/N de sal

~ 14 de cebolla morada

~ Y chile xcatic

~ C/N de aceite

~ 8 huevos

~ 3 jitomates saladet
~1chile habanero

~ 14 de taza de cilantro

~ Y4 de taza de cebollin

~ 2 tazas de pepita de calabaza molida

~ 3 calabazas

* C/N Cantidades Necesarias

PROCEDIMIENTO

Cortar los tallos de las hojas de chaya, lavarlas y picarlas finamente.
Hervir la chaya con muy poca agua y sal hasta que el liquido se
consuma; escurrir y reservar. También, picar finamente la cebolla y

el chile xcatic; reservar.

En un sartén, calentar un poco de aceite y agregar el chile xcatic, la
cebollay la chaya; sofreir todo durante 3 minutos. Batir los huevos e

incorporarlos al sartén, integrar todo hasta cocer.

Para el siikil bi pa'ac, tatemar los jitomates y el chile habanero sobre
el fuego directo. Una vez tatemados, disponerlos en un molcajete,
afadir sal y triturar. Picar finamente el cilantro y el cebollin e
incorporar al molcajete junto con la pepita de calabaza, mezclar

todo muy bien hasta obtener una consistencia espesa.

Lavar las calabazas, retirar los tallos y cortar en cubos pequefios. En
un sartén, cocer las calabazas con un poco de agua, hasta consumir.
Agregar aceite y sal; mezclar y tapar para cocer a fuego medio hasta

que estén mas suaves.

Servir en un plato llano el sikil bi pa'ac y extenderlo formando un
circulo, agregar encima el huevo con chaya y acompafarlo con las

calabacitas.

Nota: Se sugiere acompanar con tortillas de maiz hechas a manoy
una salsa de jitomates asados con chile habanero.



CEVICHE SIAN KAAN

{5 Periodo estacional: Pesca de langosta
del 1de julio a finales de febrero.

() Tiempo de preparacién: 1 hora 30 minutos
='¢ Dificultad: Media
(& Porciones: 4

INGREDIENTES

~ 4 filetes de pescado robalo

~ 4 limones

~ 4 naranjas dulces

~ C/N de sal

~ C/N de pimienta negra molida
~ Y5 kg. de camaroén

~ C/N de agua purificada

~ 4 colas de langosta (espinosa del Caribe)
~2 mangos

~ 15 pifa

~ Y, de papaya

~ Y5 jicama

~ 2 pepinos

~ 2 manojos de cilantro
~1aguacate

* C/N Cantidades Necesarias

PROCEDIMIENTO

Cortar los filetes de pescado en cubos pequefios y marinar
en el jugo de los limones y las naranjas dulces. Sazonar con
sal y pimienta; refrigerar durante 20 minutos.

Limpiar los camarones retirando la cabeza, el caparazéon y
la vena intestinal. En una cacerola, calentar agua y cocer
los camarones durante 5 minutos. Una vez cocidos, escurrir
el agua y reservarlos. Cocinar las colas de langosta a vapor
durante 5 a 10 minutos o hasta que tomen un color rosado.
Dejar enfriar, cortar en cubos pequenos y reservar.

Cortar en cubos pequefios el mango, la pifia, la papaya,
la jicama y el pepino; colocarlos en un recipiente. Picar
finamente el cilantro e incorporarlo a la mezcla junto con
el pescado, el liquido de marinada, los camarones y la
langosta; mezclar todo muy bien.

Servir el ceviche acompafado de abanicos de aguacate.

Nota: Se sugiere acompanar con totopos.
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El antiguo pueblo de pescadores que fue Tulum, nombrado
Pueblo Magico, hoy en dia se ha convertido en un destino
Unico, gracias a que su belleza natural, sus playas de
arena blanca y aguas cristalinas, asi como su rica historia
y su ambiente relajado y bohemio, han sido motivo de la
creciente sofisticacion de la oferta hotelera, gastronémica y
nocturna del destino que, no obstante, se rehudsa a perder su
talante boho-chic, pero casual. A unos kildmetros de la playa,
y mucho mas cerca de la tierra, el “pueblo” es el punto de
reunion de quienes buscan un buen café o un bar.

GASTRONOMIA

Los restaurantes de la zona hotelera lo tienen todo: vistas,
alta cocina, espacios arquitecténicos sorprendentes,
atmosferas perfectas; cuenta con una escena culinaria
diversa y emocionante, los restaurantes locales y de fusion
ofrecen una amplia gama de opciones, desde auténtica
comida mexicana hasta platos internacionales; en el pueblo,
la oferta culinaria se basa en que, la naturaleza del destino es
fundamental para la experiencia de la cocina regional hecha
con técnicas prehispanicas.

D A ey W ST T

b res L £

Experiencia: Buceo en Cenote Dos Ojos *




PIPIAN DE HUEVO

Este destino paradisiaco ofrece un platillo peculiar pero PROCEDIMIENTO
exquisito, impregnado de tradicién culinaria, que al

combinar las especias locales brinda una experiencia Unica
para el paladar. Su arraigo en la tradicién y su sencillez te
sumergen en la energia bohemia, la riqueza cultural y la
belleza natural que define a este destino.

Para preparar el k “6o0l, diluir el recado blanco y el recado rojo
en 700 mililitros de agua. En una olla, calentar agua hasta
hervir, agregar la mezcla de recados junto con el jitomate y
la chaya. Sazonar con sal, revolver y machacar ligeramente
para integrar.

Periodo estacional: Todo el afio

En recipientes separados y con la ayuda de un batidor,
diluir la masa y la pepita con dos cucharones de agua
Dificultad: Baja cada una, hasta que obtengan una consistencia espesa,
Porciones: 4 posteriormente, colar ambas preparaciones con la ayuda de
un colador fino.

B
® Tiempo de preparaciéon: 30 minutos

INGREDIENTES

Incorporar poco a poco la masa a la olla con la mezcla de
recados. Posteriormente, agregar la pepita y revolver hasta

~ 30 gr. de recado blanco : s )
conseguir una mezcla no tan espesa. Rectificar sazén.

~ 30 gr. de recado rojo

~ C/N de agua purificada En una cacerola, calentar agua hasta hervir. Una vez en
ebullicién, uno por uno, romper el cascarén de los ocho
huevos y con cuidado depositarlos al agua hasta cocerlos;
cuando ya estén cocidos, retirar y escurrir.

~ 2 jitomates saladet cortados en cubos pequenos
~ 10 hojas de chaya finamente picadas

~ C/N de sal
~100 gr. de masa En un plato hondo, servir el k“6ol y colocar por encima un

~100 gr. de pepita molida HRSRISRCId0

~ 8 huevos

Leticia Rubi Cocom Albornoz
Cocinera tradicional

(@) | @rubi_cocom

* C/N Cantidades Necesarias W w






AGUACHILE DE ROBALO

9 Periodo estacional: Todo el afio

é Tiempo de preparacién: 50 minutos
5!+ Dificultad: Alta

¢ Porciones: 4

INGREDIENTES

~ 800 gr. de filete de rébalo

~ C/N de agua purificada

~ C/N de jugo de lima

~ C/N de sal

~ C/N de azucar

~ 2 esqueletos de robalo

~ 400 gr. de cilantro criollo picado
~ 200 gr. de apio cortado en cubos pequenos
~ 2 dientes de ajo

~ Y5 cebolla blanca

~ 2 chiles xcatic picados

~ 250 gr. de recado negro

~1 betabel

~ 3 cebollas cambray

~1 pepino persa

~1mango verde

~ 4 hojas mixtas

* C/N Cantidades Necesarias

PROCEDIMIENTO

Cortar losfiletes de pescado en cubos de aproximadamente
1 centimetro de grosor y marinar en agua, jugo de lima, sal
y azucar.

Para la leche de tigre, colocar los esqueletos del rébalo en
un tazén junto con suficiente jugo de lima, 200 gramos
de cilantro y el apio. Reservar en refrigeracion durante 30
minutos.

En un comal, asar el ajo, la cebolla blanca y los chiles xcatic;
reservar. Pasado el tiempo de marinado de los esqueletos
del rébalo, colarlo y disponer el liquido en una licuadora.
Licuar junto con los ingredientes previamente asados y el
recado negro. Sazonar con sal.

Cortar el betabel en cuartos y machacar con un poco de
agua para obtener una clorofila. Posteriormente, cortar
la cebolla cambray en aros delgados y disponer en un
recipiente junto con el liquido del betabel, dejar reposar
durante al menos 30 minutos para lograr el encurtido.

Cortar el pepino en rodajas delgadas y el mango en cubos;
reservar. En un tazén, mezclar los cubos de pescado
marinados y el mango; rectificar sazén con jugo de lima
y sal.

En un plato llano, servir el ceviche de rébalo en forma
circular y agregar la salsa del recado negro en el centro.
Decorar con las rodajas de pepino, cilantro, aros de cebolla
cambray y las hojas mixtas.



MOMO ENVUELTO

=3 Periodo estacional: Todo el afio

('9 Tiempo de preparacién: 50 minutos
>'« Dificultad: Alta

S

(& Porciones: 4

INGREDIENTES

~ 4 hojas grandes de hoja santa
~ 600 gr. de queso botanero
~1kg. de tomatillo verde
~1cebolla blanca picada

~20 gr.de ajo

~ 300 ml. de vino tinto

~ C/N de agua purificada

~10 gr. de cilantro

~ C/N de sal

~ 200 ml. de vinagre blanco

~ C/N de azucar

~ 300 gr. de chalotas cortados por la mitad
~ C/N de aceite vegetal

~ 400 gr. de setas

~ 500 gr. de tomates cherry

~1 betabel cocido

~ 1 paquete de hojas mixtas

* C/N Cantidades Necesarias

PROCEDIMIENTO

Lavar y retirar el tallo grueso de las hojas santa. Cortar el
queso botanero en 4 partes y envolver cada porcion en una
de las hojas para formar los momos.

Lavar los tomatillos y asarlos en un sartén junto con la
cebolla y el ajo. Una vez asados, incorporar el vino tinto
y dejar que se reduzca ligeramente hasta obtener una
consistencia espesa. Afadir un poco de agua y triturar
ligeramente los tomatillos, la cebollay el ajo con la ayuda de
una cuchara. Disponer la mezcla en una licuadora, agregar
el cilantroy licuar hasta obtener una salsa. Poner la salsa en
una cacerola, sazonar con sal y dejar hervir.

En una olla, hervir agua, el vinagre, dos cucharadas de
azUcar, una cucharada de sal. Una vez en ebullicidon,
agregar las chalotas hasta cocer. Enfriar hasta que estén a
temperatura ambiente.

En un sartén, calentar aceite y agregar las setas junto con
los tomates cherry. Sofreir sazonando con sal, evitando que
se cocinen en exceso. Retirar del fuego. Cortar el betabel en
rodajas y sofreir en el mismo sartén. Reservar.

En otro sartén, sin aceite, anadir el queso envuelto y sellar
hasta suavizar.

En un plato hondo, servir dos cucharadas de salsa y colocar
encima el momo envuelto. Agregar sobre el momo una
porcion del salteado de setas y tomates cherry, las hojas
mixtas, las chalotas y el betabel.
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Cozumel, isla caribefa conocida como la isla de las
golondrinas y nombrada como Pueblo Magico, es un
destino turistico que combina la belleza natural, la rica
vida marina y una variedad de actividades al aire libre, lo
gue lo convierte en un lugar popular para los amantes de
la playa. Cuenta con el sistema de arrecifes mas grande
del continente, por lo que es el destino ideal para los
entusiastas del buceo, ademas, se ha consolidado entre
los principales destinos de turismo deportivo a nivel
mundial.

GASTRONOMIA

Todo lo que cabe entre tomarse un jugo de fruta en el
mercado y dejarse servir una pata de cangrejo moro
con un excelente vino blanco bien frio se encuentra en
Cozumel; una deliciosa mezcla de sabores auténticos
y elementos caribefos que caracterizan a esta Isla,
conforman una interminable lista de bondades
preparadas para que los viajeros decidan seguir viniendo
a deleitar su paladar en este destino.

Arrecifes de Cozumel

e 5 %
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ENTOMATADO DE
ESCOCHIN PROCEDIMIENTO

El pez escochin emerge como una delicia culinaria que En una parrilla, encender carbén y preparar las brasas.
refleja la riqueza marina de Cozumel, lo que lo convierte Salpimentar el pescado por dentro y por fuera; untar un
en el protagonista de este platillo Unico que te invita a poco de aceite para evitar que se pegue. Asar el pescado
sumergirte en los sabores de esta maravillosa isla y a hasta dorar, cuidando que la piel no se queme demasiado.
explorar sus profundidades. Enfriar y retirar la piel de cada lado; desmenuzar la carne y
reservar.

5 Periodo estacional: Todo el afio
® Tiempo de preparacién: 30 minutos Calentar 3 cucharadas de aceite en una cacerola junto
 Dificnitad s con I? mantgquilla, 'agregar la cebolla, el pir.niem':fn morrén,
el chile xcatic y dejar transparentar. Afadir el jitomate y
C Porciones: 4 saltear, dejar refreir y, por dltimo, incorporar la ramita de
epazote. Cocinar durante 10 minutos, afadir el escochin
INGREDIENTES desr‘f’nenuzado y cocer todo junto durante 5 minutos mas,
moviendo constantemente con la ayuda de una cuchara
~ C/N de carbén larga. Sazonar con sal y pimienta.
~ C/N de sal
~ C/N de pimienta negra molida
~1kg. de pescado escochin entero, sin visceras
y de preferencia con piel
~ C/N de aceite vegetal
~ 1 cucharadita de mantequilla
~ 1 cebolla blanca finamente picada
~100 gr. de pimiento morrén verde,
sin semillas finamente picado
~ 1 chile xcatic sin semillas finamente picado
~1Kkg. de jitomate saladet cortado en cubos pequefnos
~1ramita de epazote
~ C/N de limon

Servir en un plato llano con un toque de limén y sal.

Nota: Se sugiere acompanar de salsa de chile habanero
asado, cebolla finamente picada y tostadas.

Chef Benjamin Nava Vargas
Presidente de Vatel Club Quintana Roo

(@ | @chef.benjamin_master_mezcalier
@ | @clubvatel_g.roo

* C/N Cantidades Necesarias






EMPAPELADO DE ROBALO

5 Periodo estacional: Veda de robalo en primavera - verano

( Tiempo de preparacién: 45 minutos
»'2 Dificultad: Media

725y

(& Porciones: 4

INGREDIENTES

~ 4 filetes de rébalo (200 gr. cada uno)

~ 2 limones

~ C/N de sal

~ C/N de pimienta negra molida

~ C/N de ajo en polvo

~ C/N de cebolla en polvo

~ 4 cucharaditas de mantequilla

~ 4 cucharaditas de mayonesa

~ 4 rebanadas de jamdn de pavo

~ 2 jitomates saladet cortado en rodajas

~100 gr. de champifiones fileteados

~ Y cebolla blanca cortada en aros

~ 1% pimiento morrén verde cortado en rebanadas,
sin semillas

~ C/N de crema entera

~ 4 rebanadas de queso manchego

* C/N Cantidades Necesarias

52

PROCEDIMIENTO

Marinar los filetes de pescado con el jugo de los limones,
sal, pimienta, ajo en polvo y cebolla en polvo. Reservar en
refrigeracion.

En una hoja de papel aluminio, cuyo tamano triplique la
talla de los filetes, colocar en el centro una cucharada de
mantequilla y mayonesa. Colocar encima un filete, una
rebanada de jamoén, rodajas de jitomate, champifones
rebanados, aros de cebolla y pimiento morrén; sazonar
con sal y pimienta. Agregar crema entera y cubrir con una
rebanada de queso manchego. Doblar hacia el centro los
extremos laterales del aluminio, procurando no romperlo,
asegurandose de sellar perfectamente cada lado.

Colocar el empapelado sobre un sartén o comal y cocer a
fuego medio-alto durante aproximadamente 15 minutos.
Retirar y servir sobre un plato llano.

Nota: Se sugiere acompanar con arroz blanco, salsa de
chile habanero, cebolla finamente picada, limdn y sal.



PIMITOS CON CEVICHE DE CAMARON

£ Periodo estacional: Todo el afio
( Tiempo de preparacién: 45 minutos
'« Dificultad: Media

20

(& Porciones: 4

INGREDIENTES

~ 145 kg. de masa de maiz

~ 50 gr. de manteca de cerdo

~ C/N de agua purificada

~ C/N de hierbabuena fresca fileteada

~ C/N de epazote fresco fileteado

~ 50 gr. de chicharrén de cerdo finamente picado
~ C/N de sal

~ Y, de cebolla blanca en trozo

~1diente de ajo pelado

~ 2 hojas de laurel

~150 gr. de camarén mediano pelado y limpio
~ C/N de hielo

~ 2 limones

~ Y cebolla morada cortada en cubos

~ 2 jitomates saladet cortados en cubos

~ 12 tallos de cilantro picado

~ C/N de pimienta negra molida

~ C/N de aceite de oliva

~ C/N de aguacate

* C/N Cantidades Necesarias

PROCEDIMIENTO

En un tazoén, colocar la masa de maiz junto con la manteca
a temperatura ambiente. Mezclar bien y, si es necesario,
agregar un poco de agua tibia. Incorporar la hierbabuena,
el epazote y el chicharrén; mezclar hasta obtener una
masa uniforme. Sazonar con sal y dejar reposar durante 5
minutos.

Dividir la masa en ocho porciones iguales. En una tortillera,
colocar una esfera de masa entre dos hojas antiadherentes,
presionar hasta formar el pimito, procurando que quede
una tortilla gruesa de unos 10 centimetros de diametro.
Calentar un comal y cocer cada lado por 6 minutos, retirar,
dejar enfriar y presionar la orilla para formar un borde.
Reservar.

Hervir agua con sal y afladir la cebolla blanca, el ajo pelado
y las hojas de laurel. Una vez en ebullicion, agregar los
camarones y cocer durante 2 minutos. Posteriormente,
colar y enfriar los camarones en agua con hielo. Escurrir
y reservar. Mezclar en un tazén los camarones con el jugo
de los limones, la cebolla morada, el jitomate y el cilantro,
sazonar con sal y pimienta; incorporar el aceite de oliva y
revolver.

En un plato llano, servir el ceviche de camarén sobre los
pimitos y decorar con rebanadas de aguacate.

Nota: Se sugiere servir con salsa de chile habanero.
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Enla primera década del siglo XXI, Playa del Carmen crecid
mas que ninguna otra ciudad del pais: la formula del
mar Caribe con restaurantes relajados al aire libre sobre
una calle peatonal, la cercania con cenotes y parques
tematicos, su animada vida nocturna y una amplia gama
de opciones de entretenimiento no podian mantenerse
en secreto. Hoy, en Playa del Carmen funcionan grandes
hoteles, bares en forma y centros comerciales. Pero su
encanto original sigue vigente para quien conozca las
coordenadas correctas.

8 GASTRONOMIA

Alta cocina internacional y algunos de los restaurantes
de autor mas reconocidos del continente se alternan con
comida mexicana, mariscos frescos, lugares veganos o
por lo menos con propuestas saludables y una cultura
coctelera que ha atraido hasta aqui a algunos de los mas
creativos mixélogos del mundo. Ademas, dificilmente
hay un vino que no pueda conseguirse en las mesas de
Playa del Carmen y los alrededores.




CAMARONES A LA CHAYA

o ) . PROCEDIMIENTO
Este exquisito platillo ha ganado popularidad en Playa del
Carmen gracias a su capacidad para capturar losauténticos Derretir 100 gramos de mantequilla, agregar la harina y, con la ayuda
sabores locales. Se ha convertido en un icono culinario que de un batidor, mezclar hasta obtener una preparacién espesa de
destaca por su mezcla Unica y deliciosa, logrando fusionar color ligeramente dorado (roux). Cortar los tallos de las hojas de
la riqueza de ingredientes frescos con la esencia distintiva

' - 2¥4 chaya, lavarlas y cocer en agua con sal durante 15 minutos.
que caracteriza a este destino turistico.

Escurrir para después licuar con un poco de agua y pasarla por un
colador. En una cacerola, hervir la leche y una vez en ebullicién,
® Tiempo de preparacion: 30 minutos agregar el liquido de la chaya, el roux y la crema acida, revolver hasta
N ope . H H H

.5 Dificultad: Media conseguir una consistencia espesa.

5 Periodo estacional: Todo el afio

C Pporciones: 4

Diluir el recado negro en el consomé de pollo y reservar. Calentar
INGREDIENTES el aceite de maiz e.n un sart~én y sofreir 2 dientes de ajo y la cebolla
en cubos por 2 minutos; afiadir el arroz y mover constantemente.
~120 gr. de mantequilla Incorporar el consomé y mantenerlo en fuego alto hasta que
~100 gr. de harina comience a hervir. Cuando casi se termine el liquido, bajar el fuego,
~ 300 gr. de hojas de chaya tapar y vaporizar hasta secar.

~ C/N de agua purificada

~ C/N de sal Licuar con el aceite de oliva, la nuez, el queso de bola rallado, la
albahaca, 2 dientes de ajo, sal y pimienta hasta formar un aderezo de
textura tersa. Cortar en cuatro partes el jitomate rostizado y bafar
con el aderezo.

~ 800 ml. de leche entera
~100 ml. de crema acida
~150 gr. de recado negro

e b A
/2 It. de consomé de pollo Calentar 20 gramos de mantequilla en un sartén y sofreir la cebolla

blanca finamente picada, 1 diente de ajo y el jitomate en cubos.
~ 5 dientes de ajo Afadir el camarén y cocer durante aproximadamente 5 minutos

~ 50 ml. de aceite de maiz

~ ¥ cebolla blanca en cubos o hasta que cambien de color. Incorporar la crema de chaya, sal,
~ 250 gr. de arroz pimienta y continuar cociendo por 2 minutos mas. Acompanar en
~100 ml. de aceite de oliva un plato llano con el arroz, y el jitomate rostizado

~50 gr.de nuez

~100 gr. de queso de bola rallado Nota: Se sugiere servir con una hoja de chaya frita en aceite.

~ 50 gr. de albahaca

~ C/N de pimienta negra molida

~1jitomate saladet rostizado Chef Roberto Reta Rodriguez

Chef propietario de Pasién de Cacao
(@) | @robertoreta
(@ | @pasiondecacao

~ 145 cebolla blanca finamente picada
~1 jitomate saladet en cubos
~ 28 camarones U16 descascarillados y limpios

* C/N Cantidades Necesarias %@







PESCADO EN SALSA
CREMOSA DE CHILE XCATIC

£ Periodo estacional: Todo el afio

® Tiempo de preparacién: 35 minutos
'¢ Porciones: 4
(C Dificultad: Media

INGREDIENTES

~ 250 gr. de chile xcatic
~1 pimiento morron rojo
~1 pimiento morron verde
~150 gr. de mantequilla
~1 cebolla blanca finamente picada
~100 gr. de ajo picado (1 cabeza grande)
~150 gr. de harina de trigo
~ C/N de leche entera
~500 ml. de crema acida
~ C/N de sal
~ C/N de aceite de oliva
~1 cebolla morada cortada en julianas
~1 chayote grande sin espinas,
pelado y cortado en medias lunas.
~ C/N de pimienta negra molida
~1 manojo de hojas de cilantro fresco picado
~ 4 filetes de pescado fresco (200 gr. c/u)

* C/N Cantidades Necesarias
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PROCEDIMIENTO

Tatemar el chile xcatic y los pimientos morrones a fuego
directo, meterlos en una bolsa plastica y vaporizar durante
aproximadamente 15 minutos. Posteriormente, pelary desvenar
todos los chiles; cortar solo los pimientos en julianas y reservar.

En una cacerola, calentar la mantequilla y agregar la cebolla
blanca junto con 40 gramos de ajo, cocinar hasta transparentar.
Agregar la harina y mover constantemente hasta obtener
una textura suave y un color ligeramente dorado. Reducir la
temperatura a la mitad y verter la leche poco a poco, mezclar
hasta lograr una consistencia ligera, similar a una salsa cremosa.

Licuar la mezcla junto con los chiles xcatic y verter en la
misma cacerola; poner a fuego medio, agregar la crema acida
y sazonar con sal. Dejar hervir, sin que rompa el hervor, hasta
tener la textura y consistencia de una crema ligera.

En un sartén, a fuego alto, calentar aceite de oliva y saltear la
cebolla morada y 60 gramos de ajo. Agregar el chayote y seguir
cocinando por 3 minutos. Una vez que el chayote esté suave,
sazonar con sal y pimienta, apartar del fuego y agregar el
cilantro. Reservar.

En otro sartén, calentar aceite de oliva a fuego alto y agregar los
filetes de pescado, iniciar por la parte de la piel, y sellar durante
3 minutos; voltear y cocer la parte de la carne de 4 a 6 minutos,
para tener una coccién total.

En un plato llano, disponer una porcion de chayotes preparados
como base y sobre ellos colocar el filete de pescado. Bafar
con la salsa cremosa de chile xcatic y decorar con julianas de
pimientos asados.



MACUN DE CODORNIZ

{5 Periodo estacional: Todo el ano
(@ Tiempo de preparacién: 2 horas
>z Dificultad: Media

(& Porciones: 4

INGREDIENTES

~ 3 de taza de jugo de naranja agria

~ 15 taza de agua purificada

~ 50 gr. de recado rojo

~1cucharadita de orégano

~1cucharadita de pimienta negra molida

~ 1 cucharadita de comino

~ 1 cucharadita de sal

~ 4 dientes de ajo

~ 4 codornices limpias y abiertas en mariposa

~ 2 hojas de platano

~1jitomate saladet cortado en rebanadas gruesas
~ 15 cebolla morada cortada en rebanadas gruesas
~ 4 chiles xcatic

~ 2 aguacates

* C/N Cantidades Necesarias

PROCEDIMIENTO

Licuar por 15 segundos el jugo de naranja agria, el agua, el
recado rojo, el orégano, la pimienta negra, el comino, la sal
y los dientes de ajo para obtener un adobo. Reservar.

Acomodar las codornices en un refractario, bafarlas
completamente con el adobo, cubrir y dejar marinar en el
refrigerador durante 1 hora y 30 minutos.

Pasar por fuego directo las hojas de platano hasta que
cambien ligeramente de color, sin que se quemen.

Cubrir el fondo y las paredes de una cacerola de barro
con una de las hojas de platano y agregar las codornices
con el resto del adobo. Incorporar sobre las codornices
las rebanadas de jitomate, cebolla y los chiles xcatic.

Cubrir con la otra hoja de platano como si fuera un tamal;
tapar y cocinar a fuego medio durante 30 minutos.

Servir cada codorniz en un plato de barro, acompanada de
jitomate, cebolla, un chile xcatic y rebanadas de aguacate.
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* Faro inclinado de Puerto Morelos

Originalmente un puerto de pescadores, destino de
aventura que se caracteriza por ser el escenario perfecto
para practicar buceo y snorkel, popular por su particular
Ruta de los Cenotes, un corredor de alrededor de 35 km.
rodeado de cuerpos de agua que fueron considerados por
los mayas como la puerta al inframundo; a diferencia de las
grandes ciudades, Puerto Morelos es el destino adecuado
con talente tranquilo para comer algun platillo de cocina
regional o internacional, ya sea en un restaurante de la
plaza principal, en Leona Vicario o en alguna de las palapas
a la orilla del mar.

GASTRONOMIA

La oferta gastrondmica de Puerto Morelos es ideal para
aquellos que buscan deleitar su paladar con los tesoros del
mar y los productos locales de Leona Vicario; los platillos
llegan a la mesa con la mas alta frescura, productos
como miel, chaya y frutas tropicales aportan una riqueza
adicional a la escena culinaria del destino; ademas,
los visitantes pueden deleitarse con los caracteristicos
cevichesy pescados que se incorporan en los menus de los
restaurantes para brindar una experiencia gastronémica
inigualable.

; =3 !’ = L 4 x
o . Exp-eriencia:'cgnote Zapote
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POSTAS DE PESCADO
FRITAS EN ESCABECHE

En el encantador Puerto Morelos, las postas de pescado
fritas en escabeche representan una joya culinaria que
transporta a los comensales a una experiencia Unica en el

[ = 3 ¢ 3 3 moliday el jugodeloslimones. Reservar en el refrigerador.
Caribe Mexicano. Esta deliciosa preparaciéon, destacada por ot A0S % IJ 9 it o froid d 9 170°C
su frescura y sabor marino, rinde homenaje a la tradicion asnuarie sceleleniunsarienolrelfora;grance a '

pesquera local. Su distintivo toque de escabeche eleva la Escurrir las postas de pescado y freir hasta que doren.
experiencia culinaria, convirtiéndola en una eleccién que Retirar del aceite y colocarlas en un escurridor para
tanto locales como visitantes disfrutan y saborean con eliminar el exceso de aceite.

el mar de telén de fondo y la brisa salada acariciando el

ambiente. Tatemar en un comal el chile habanero. Posteriormente,
cortar, desechar las semillas y picar finamente. Mezclar
en un tazon el jugo de naranja agria, pimienta negra, la
pimienta gorda y sal; revolver hasta que la sal se disuelva
g ; por completo. Agregar la cebolla fileteada, el chile
2« Dificultad: Media habanero picado y las hojas de laurel; mezclar y dejar

Porciones: 4 marinar por 30 minutos.

PROCEDIMIENTO

Sazonar las postas de pescado con sal, pimienta negra

5 Periodo estacional: Todo el afio

® Tiempo de preparacion: 40 minutos

Servir cada posta de pescado frito en un plato llano,

INGREDIENTES acompanada con el escabeche.

~ 4 postas de pescado fresco (sierra o coronado) Nota: Se sugiere servir acompafiado de arroz blanco y
~ C/N de sal tortillas de maiz.

~ C/N de pimienta negra molida

~ 2 limones

~ 1.5 It. aceite vegetal para freir

~1chile habanero

~ 250 ml. de jugo de naranja agria

~1cucharadita de pimienta gorda

~ 1 cebolla morada finamente fileteada
Chef pastelero Armando Alvarado Cruz

Restaurante Boquinete y Presidente de
CANIRAC Puerto Morelos

~ 2 hojas de laurel

(@ | @boquinetepuerto

%@ f | CANIRAC Puerto Morelos

* C/N Cantidades Necesarias






64

ENSALADA DE LANGOSTA

{5 Periodo estacional: Veda de langosta de marzo a junio

@ Tiempo de preparacién: 40 minutos
3!t Dificultad: Media
(® Porciones: 4

INGREDIENTES

~ 2 colas de langosta
~ C/N de agua purificada
~ C/N de sal de mar
~ C/N de hielo
~ 2 papas grandes,
peladas y cortadas en cubos pequefos.
~1zanahoria grande
pelada y cortada en cubos pequefios.
~ 15 taza de mayonesa
~ 14 taza de crema entera
~ Y4 cucharadita de mostaza
~ Y5 limén
~ 30 gr. de chicharos cocidos
~ 1 tallo de apio, cortado en cubos pequefos
~ C/N de pimienta negra molida
~ C/N de cebollin picado
~ C/N de galletas saladas
~1aguacate

* C/N Cantidades Necesarias

PROCEDIMIENTO

En una cacerola, cocer las colas de langosta en agua
hirviendo con sal durante 7 a 10 minutos. Retirar del agua
y sumergirlas en agua con hielo. De igual forma, cocer las
papas y zanahorias en agua hirviendo con sal durante 5a 7
minutos. Retirar del agua, con la ayuda de una coladera, y
disponerlas en agua con hielo.

Retirar los caparazones de las langostas con la ayuda de
unas tijeras de cocina y cortar la carne cocida en cubos de
aproximadamente 2 centimetros. Reservar.

En un tazén, mezclar la mayonesa, la crema, la mostaza y
el jugo de limon. Agregar las papas y zanahoria cocidas, los
chicharosy el apio; sazonar con sal y pimienta. Incorporar la
langosta cocida y el cebollin; mezclar hasta integrar todos
los ingredientes. Reservar en refrigeracion por 30 minutos.

Servir la ensalada acompanada de galletas saladas y
abanicos de aguacate.



TAMALES DE CHILECOLOR

9 Periodo estacional: Todo el afio

@ Tiempo de preparacién: 2 horas
2'« Dificultad: Alta

(© Porciones: 4

INGREDIENTES

~ 4 piernas de pollo

~ C/N de agua purificada

~ Y. de cebolla blanca en trozos

~1diente de ajo pelado

~ 2 hojas de laurel

~ C/N de sal

~ 60 gr. de recado rojo

~ 850 gr. de masa fresca nixtamalizada de maiz
~105 gr. de manteca de cerdo

~ Y, de cebolla blanca finamente fileteada
~ C/N de hojas de platano ahumadas
~1jitomate saladet cortado en rodajas

~1huevo duro cortado en rebanadas

PROCEDIMIENTO

Poner a hervir las piernas de pollo con suficiente agua, la
cebolla en trozos, el ajo, las hojas de laurel, sal y 10 gramos de
recado rojo. Una vez cocido, retirar y reservar. Colar el caldo de
la coccién en una cacerola.

Colocar 150 gramos de masa nixtamalizada en un tazén y verter dos
cucharones del caldo; diluir completamente la masa con la ayuda de
un batidor. Calentar a fuego medio el caldo restante y agregar poco a
poco el liquido con la masa diluida. Mover la mezcla con la ayuda de
una pala hasta que espese y se forme el K 6ol. Reservar.

Diluir 50 gramos de recado rojo en 700 mililitros de agua, incorporar
700 gramos de masa nixtamalizada y diluirla. Colar la mezcla con la
ayuda de un colador fino en una cacerola. Calentar en un sartén, 100
gramos de manteca de cerdo, hasta diluir, y agregar a la cacerola.
Cocer a fuego medio esta mezcla, moviendo constantemente hasta
que espesey se vea el fondo de la cacerola. Retirar del fuego y reservar.

Calentar en la misma sartén, la manteca de cerdo restante y la cebolla
fileteada; sofreirla hasta que esté traslucida. Reservar. Limpiar las
hojas de platano con un pafio de cocina y cortarlas en rectangulos de
30 por 25 centimetros.

Colocar una cuarta parte de la masa sobre la hoja de platano y
extenderla de forma uniforme; agregar una pierna de pollo, suficiente
k “60l, cebolla sofrita, rodaja de jitomate y rebanada de huevo. Cerrar
el tamal dando forma rectangular, procurando que esté totalmente
sellado; amarrar con hilo de cocina y repetir el mismo procedimiento
para utilizar toda la masa. Colocar los tamales en una vaporera de
forma intercalada, verter una taza de agua y cocer al vapor por 40
minutos.

Apagar y reservar caliente hasta antes de servirlos.
Servir en un plato llano abriendo la hoja de platano hacia los costados.

Nota: Se sugiere acompafiar con una salsa de chiltomate y chile
habanero; se prepara asando una cebolla, 4 jitomates saladet y 2 chiles
habanero en un comal. Poner en un molcajete la cebolla y triturar.
Agregar el chile habanero, los jitomates asados y triturar hasta obtener
una salsa. Salpimentar al gusto.
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Hermosas playas de arena blanca, sitios arqueoldgicos,
un gran museo de historia y cultura maya; acompanados
de una franja de inmensos hoteles de lujo y otra franja
de centros nocturnos, centros comerciales y restaurantes,
son el pretexto perfecto para definir a Cancdn como un
destino turistico de potencia mundial, porque ademas de
su enorme infraestructura, cuenta con la hermosa Laguna
Nichupté, el punto perfecto para experimentar la flora y
fauna de este impresionante atractivo formado por siete
lagos; asi mismo, podras visitar Puerto Juarez, una zona
pesquera que alberga uno de los puntos de embarque mas
importantes de Cancun.

GASTRONOMIA

No hay manjar que no tenga cabida en las mesas de
Cancun: desde legendarios carpaccios, langostas y cortes
hasta delicias locales y fresquisimas, como los cocteles de
mariscos. Una buena comida con la deslumbrante vista de
la playa transforma el animo de cualquier viajero. La oferta
gastrondmica se encuentra por muchos lugares, pero los
restaurantes del centro, Puerto Juarez y zona hotelera
estan entre los favoritos tanto de los habitantes como de
los extranjeros.




3 Salpimentar el cerdo pelén, marinar con el vinagre de
CON PINA MIEL manzana y el jugo de pifia miel durante aproximadamente
2 horas en refrigeracion. Limpiar la pifna miel, retirar el

E latill mer N una experienci rondmi h ¥ '
SLCUEL R St [ ACH Qe XD g S SO OfRTE centro y cortar en rodajas de 3 centimetros; refrigerar.

quetellevaradevueltaalosprimerosanosdeeste maravilloso
destino. La combinacion de ingredientes auténticos fusiona Retirar el cerdo pelén de la marinada y reservar la mezcla.

los sabores tradicionales \Y Contemporéneos de Cancun’ En un Sartén, calentar la manteca de cerdo \ sellar el lomo

ofreciendo una jugosidad exquisita que invita a explorar por todos lados hasta que tenga una capa dorada.

n los fr mas emblemati la region. T : . : : e
CLEre Lk A et L B Rhleista s R LU B ffeele e En el mismo sartén, sofreir el ajo y la cebolla. Anadir las

acompanado de la calida hospitalidad del destino. rodajas de pifia y continuar hasta dorar; incorporar el liquido
de la marinada.

£ Periodo estacional: Todo el afio Precalentar un horno a 180 grados y afiadir en un recipiente
() Tiempo de preparacién: 1 hora 30 minutos hondo la mezcla, con las pifias asadas y el cerdo peldn.
=it : Cubrir y hornear por 45 minutos. Una vez transcurrido este
=< Dificultad: Media tiempo, sacar el recipiente del horno, retirar el cerdo y
C Porciones: 4 reservar el liquido. Dejar entibiar, rebanar en partes iguales
y reservar.

INGREDIENTES Revolver el liquido de la coccién, con el caldo de cerdo, la
fécula de maiz y el azdcar mascabado, hasta formar una
~ C/N de sal salsa ligera.

~ C/N de pimienta blanca )

; ¥ Servir el lomo de cerdo cortado en rebanadas sobre las
~ 600 gr. de filete de cerdo pelon rodajas de pifia miel y bafiar con la salsa.
~20 ml. de vinagre de manzana

~ 200 ml. de jugo de pifia miel

kg deipi Az el Chef Arturo Acevedo Duran

~ 120 ml. de manteca de cerdo derretida e Tesorero de Colectivo de Cocineros de Quintana

~10 gr. de ajo finamente picado Roo y Cheijeclutlvo del Hotel Dos Playas
Faranda Cancun

~ 15 cebolla blanca finamente picada

~ 150 ml. de caldo de cerdo %@ (@ | @chef_arturo_acevedo

~ 40 gr. de fécula de maiz

~ 50 gr. de azlcar mascabado

Chef Marcy Bezaleel Pacheco

Presidente de Cocineros de Quintana Roo
A.Cy Comisionado Nacional de Turismo
Gastronémico de la CANIRAC

(@ | @chefbeza_

* C/N Cantidades Necesarias (@ | @cocinerosdegrooac
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fJ Periodo estacional: Veda del pulpo maya

en invierno y primavera

@ Tiempo de preparacién: 1 hora 30 minutos

A,

-.< Dificultad: Alta
(5 Porciones: 4

INGREDIENTES

~ 280 gr. de pulpo maya

~ C/N de agua purificada

~ C/N de sal

~ 3 hojas de laurel grandes
~1kg. de manteca de cerdo

~ 2 dientes de ajo finamente picados
~ 320 gr. de panceta de cerdo

~ 40 gr.de harina

~ C/N de pimienta negra molida
~ 4 jitomates saladet

~ 4 chiles habanero

~ 15 cebolla blanca en cuartos

~ 16 gr. de cilantro criollo finamente picado

~150 ml. de jugo de naranja agria
~ C/N de tortillas de maiz

~100 gr. de rabano en rodajas delgadas

* C/N Cantidades Necesarias

TACO DE PULPO Y CASTACAN

PROCEDIMIENTO

Hervir el pulpo durante 45 minutos en 1 litro de agua con
sal y las hojas de laurel. Reservar.

Derretir la manteca de cerdo en un sartén, anadir sal y la
mitad del ajo. Una vez caliente, anadir la panceta de cerdo
y cocinar a fuego medio durante 1 hora y 30 minutos.
Pasado este tiempo, aumentar la temperatura a 190 grados
y freir por 8 minutos hasta dorar la panceta. Retirar, escurrir
el exceso de aceite y reservar.

Cubrir el pulpo con harina, sal y pimienta. Freir en otro
sartén a 190 grados durante 3 minutos.

En un comal, tatemar el jitomate, el chile habanero, la otra
mitad del ajo y la cebolla. Disponerlos en un molcajete,
afadir sal y triturar. Por ultimo, incorporar el cilantro y el
jugo de la naranja agria.

Cortar el cerdo y el pulpo en trozos. Servir sobre una
tortilla de maiz, decorar con rabano y banar con la salsa
molcajeteada.

Nota: Se sugiere complementar con cebolla curtida.



COCO CARIBENO A LA LENA

=) Periodo estacional: Veda del pulpo maya
en invierno y primavera

@ Tiempo de preparacién: 30 minutos
3'2 Dificultad: Media
(® Porciones: 4

INGREDIENTES

~1 coco tierno

~130 gr. de pulpo maya

~ C/N de agua purificada

~ C/N de sal

~ 3 hojas de laurel grandes
~90 gr. de langostino

~ 90 gr. de camarones

~ 60 gr. de filete de pescado mero
~1naranja agria

~ 25 gr. de recado rojo

~ 60 gr. de mantequilla sin sal
~1onz. de licor de xtabentun
~ 50 gr. de queso de bola

* C/N Cantidades Necesarias

PROCEDIMIENTO

Cortar la tapa del coco, extraer la carne de adentro y
reservar el liquido del coco. Hervir el pulpo en un litro de
agua con sal y las hojas de laurel por 45 minutos; reservar.

Limpiar el langostino y cortarlo a la mitad. Limpiar los
camarones retirando la cabeza, el caparazéon y la vena
intestinal. Cortar el filete de pescado en cubos de 3 cm.

Licuar el jugo de la naranja agria con el liquido y la carne
del coco, el recado rojo y sal. Calentar en un sartén la
mantequilla y agregar los langostinos, el pulpo, los
camaronesy el pescado, respetando este orden.

Adicionalmente, agregar el licor de xtabentun, flamear y
afadir la preparacion que se licud. Cocinar por 4 minutos.

Rellenar la cascara del coco con los ingredientes ya
cocidos, cubrir con el queso de bola y hornear hasta
gratinar.

Sacar el coco del horno y servir refrescando con gotas de
naranja agria.

7



* Punta Sur, Isla Mujeres



Su extension es de siete kildmetros de largo por 500 metros
de ancho. Por su ubicacion geografica, Isla Mujeres recibe
cada manfnana los primeros rayos del sol antes que cualquier

otro sitio del pals; este destino nombrado como Pueblo
Magico, se caracteriza por contar con Playa Norte, la cual esta
incluida en numerosas listas como una de las mas hermosas
del mundo, y Punta Sur, una zona costera marcada por
dramaticos acantilados, no lejos de donde esta el adoratorio
dedicado a Ixchel, deidad del amory la luna.

GASTRONOMIA

La especialidad absoluta de Isla Mujeres es el pescado Tikin
Xic, que reune lo mejor de la tradicion gastrondmica de la
peninsula con las bondades marinas que caracterizan a
la isla. Preparado con achiote y naranja agria, tiene una
forma particular de llegar a la mesa de los comensales en
hoja de platano. Fuera de eso, la oferta culinaria, desde los
restaurantes hasta las palapas mas sencillas, es una gran
variedad de delicias mexicanas, “tropicales” en un sentido
amplio e internacional.

-~ | A .
_ )& Experiencia: Buceo en Museo Sy}ﬂ'i

—]

o
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PESCADO TIKIN XIC PROCEDIMIENTO

ERRI lumbrante Isla Mujer [ tikin xi n manjar : :
sl s BErs R Gge £ Pt B Lavar y cortar el pescado por la mitad en corte mariposa;

reservar. Pelar las naranjas agrias, exprimirlas y diluir en su
jugo el recado rojo; salpimentar y reservar. Cortar la cebolla
en pluma y el jitomate en gajos; reservar.

gue celebra la riqueza de los mares caribefos. Este platillo,
creado por pescadores locales, cautiva a los visitantes con
su sabor ahumado y exdtico. Disfruta de esta experiencia
culinaria Unica mientras te sumerges en el ambiente

ncan ry relaj Isla Mujer nde la fr Is c
encantador y relajado de Isla Mujefes, donde la frescura Salpimentar el pescado por ambos lados y colocarlo sobre

una rejilla previamente barnizada con aceite de oliva. Con
una brocha, untar al pescado la mezcla de recado rojo y
naranja agria; reservar. Colocar la cebolla y el jitomate
£ Periodo estacional: Todo el afio sobre el lado de la carne del pescado y barnizar todo
® Tiempo de preparacién: 1 hora con un poco de aceite de oliva. Cerrar la rejilla y llevar a

del mary la tradicién gastronémica se fusionan para crear
experiencias culinarias inolvidables.

>'“ Dificultad: Media la parrilla, empezando por el lado de la piel. Pasados 10
minutos, voltear la rejilla y cocinar por el lado de la carne
con las verduras por aproximadamente 10 minutos.

(© Porciones: 4

INGREDIENTES Retirar y servir cada porcién sobre un plato llano.

~ 1 pescado pargo de 3 kilos Nota: Se sugiere servir con arroz blanco, tortillas de maiz
~ 3 naranjas agrias hechas a mano, salsa pico de galloy limén.

~ 50 gr. de recado rojo

~ C/N de sal

~ C/N de pimienta negra molida

~1 cebolla morada

~ 4 jitomates saladet

~ C/N de aceite de oliva

Chef. Juan Manuel Carvajal Sanchez

Profesor de Tiempo Completo e Investigador
de la Universidad del Caribe y Creador de
Rescatando Ingredientes

f | Universidad del Caribe

@ | Rescatando Ingredientes Mx

* C/N Cantidades Necesarias






CHAK K'OOL DE CANGREJO

£ Periodo estacional: Produccién en
septiembre y octubre

(@ Tiempo de preparacién: 25 minutos

'+ Dificultad: Baja

(5 Porciones: 4

* INGREDIENTES

~1 cebolla morada

~ C/N de agua purificada

~ 4 dientes de ajo

~C/N de sal

~ C/N de pimienta negra molida
~ 500 gr. de pulpa de cangrejo
~ 25 gr. de recado rojo

~ 2 chiles dulces

~ 4 jitomates saladet

~ 3 cucharadas de aceite de oliva
~ 50 gr. de masa nixtamalizada
~ 6 hojas de epazote fresco

* C/N Cantidades Necesarias

* PROCEDIMIENTO

Cortar la cebolla por la mitad y disponer una de las partes
en una cacerola con1litro de agua; agregar 2 dientes de ajo
y sazonar con sal y pimienta. Una vez que hierva, incorporar
la pulpa de cangrejo y dejar hervir por 2 minutos mas. Colar
con la ayuda de un colador fino, reservar el liquido y la
pulpa retenida en el colador, retirar el ajo y la cebolla.

Diluir el recado rojo en un poco de agua y mezclar con
la pulpa de cangrejo. Picar finamente la otra mitad de la
cebolla y 2 dientes de ajo; reservar. Cortar el chile dulce
y el jitomate en cubos pequenos y reservar. Calentar el
aceite de oliva en una cacerola y sofreir la cebolla y el ajo
finamente picados hasta transparentar. Agregar el chile
dulce y el jitomate para continuar sofriendo. Incorporar la
pulpa de cangrejo y sazonar con sal y pimienta.

En un poco del caldo frio, disolver la masa. Calentar el resto
del caldo y agregar la masa disuelta, integrar hasta obtener
una consistencia ligeramente espesa (K'ool). Agregar hojas
de epazote y sazonar con sal y pimienta.

Servir en un plato hondo un poco de K'ool blanco caliente
Y, en el centro, colocar una generosa porcion del sofrito de
la pulpa de cangrejo.

Nota: Se sugiere acompanfar con tortillas de maiz hechas
a mano.



9 Periodo estacional: Principalmente de
mayo a septiembre

® Tiempo de preparaciéon: 30 minutos

>'< Dificultad: Baja

7%

(& Porciones: 4

INGREDIENTES

~ 500 gr. de camarén roca

~ 4 dientes de ajo

~ Y cebolla morada cortada en trozos

~ 4 jitomates saladet cortados

~ C/N de aceite de coco

~C/N de sal

~ C/N de pimienta negra molida

~ 2 tazas de leche de coco (para cocinar)
~1taza de arroz blanco

* C/N Cantidades Necesarias

ARROZ ISLENO DE CAMARON

PROCEDIMIENTO

Limpiar los camarones retirando la cabeza, el caparazon y
la vena intestinal; reservar Triturar el ajo en un molcajete,
posteriormente agregar la cebolla cortada en trozos y
continuar moliendo. Anadir los jitomates cortados, sin
semillas, y moler hasta obtener una salsa homogénea.

En una cacerola, calentar 4 cucharadas de aceite de coco y
sofreir la salsa molcajeteada hasta cocer; sazonar con sal y
pimienta. ARadir las dos tazas de leche de coco y rectificar
sazén. Una vez que hierva, incorporar el arroz cuidando de
revolver bien.

Dejar hervir por unos minutos, reducir la temperatura al
minimo y tapar. Cuando el arroz esté a punto de la coccion,
agregar los camarones y tapar para vaporizar a muy baja
temperatura hasta que los camarones estén cocidos.

Servir en un plato Ilano una generosa porcion de arroz y
encima los camarones.

Nota: La leche de coco se obtiene licuando el coco
con un poco de agua para obtener una leche blanca.
Posteriormente, se cuela y se utiliza en la receta.
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. COSTAS
v MUJERES

Zona de Hoteles de Costa Mujeres *



Los viajeros en busca de estar en contacto con la
naturaleza, sin dejar de lado el lujo, encontraran en Costa
Mujeres el destino ideal. A sdlo media hora del Aeropuerto
Internacional de Cancun, rumbo al norte, playas,
manglares, selvas, un campo de golf de 18 hoyos disefado
por Greg Norman y una oferta hotelera digna del Caribe
Mexicano son algunas de las bondades de esta nueva zona
turistica. Sus costas son poco concurridas, por lo que es el
refugio ideal para quienes buscan relajacion en un entorno
tranquilo y exclusivo.

GASTRONOMIA

En los reconocidos resorts de Costa Mujeres, se encuentran
diversos restaurantes en donde se disfruta de la amplia
variedad de platos exclusivos que combinan la frescura
de los ingredientes locales con la influencia de la cocina
mexicana e internacional, creando una experiencia
culinaria diversa y sabrosa que complementa el entorno
paradisiaco y exclusivo de esta zona.

Isla Blanca




BOQUINETE AL MOJO

Deliciosa exquisitez culinaria originaria de las costas del
Caribe Mexicano. Este manjar se ha convertido en un
tesoro gastronémico que refleja la rica herencia culinaria
de las familias de pescadores que Ilaman hogar a la Zona
Continental de Isla Mujeres.

Periodo estacional: Sin Veda
Tiempo de preparaciéon: 30 minutos
Dificultad: Media

Porciones: 4

INGREDIENTES

~1kg. de pescado boquinete entero
(preferente 2 piezas de 500 gr. C/U)
~ C/N de sal

~ C/N de jugo de limén

~ C/N de pimienta negra molida

~ C/N de aceite vegetal

~ 30 gr.de ajo

~ 20 gr. de col blanca finamente rayada

~ 20 gr. de col morada finamente rayada
~1zanahoria finamente rayada

~ 1 pepino verde cortado finamente en rodajas

~ Y4 de cebolla morada finamente picada en tiras

* C/N Cantidades Necesarias

PROCEDIMIENTO

Limpiar el pescado, comenzando por retirar las agallas,
seguido de las escamas y los codgulos de sangre. Con la
ayuda de un cuchillo, rayar el pescado por ambos lados del
costadoy marinarconsal,limény pimienta. Calentar el aceite
en un sartén, freir el pescado durante aproximadamente 6
minutos y escurrir. Machacar ligeramente los ajos, freirlos
en la misma sartén y escurrirlos.

En un recipiente, mezclar la col blanca, la col morada, la
zanahoria y el pepino. Sazonar con sal, limén y pimienta
para obtener una ensalada.

En un tazon, anadir la cebolla morada, sal y jugo de limon.
Dejar reposar 10 minutos minimo, para lograr el encurtido.

En un plato llano, servir el boquinete y encima los ajos fritos.
Acompanar con la ensalada y la cebolla encurtida.

Nota: Se sugiere acompafar con tortillas de maiz.

Mtro. Manuel Isaias Pérez Alamilla
Delegado del Conservatorio de la Cultura Gastronémica
Mexicana en Quintana Roo.

Profesor Investigador de Tiempo Completo
en la Universidad Tecnolégica de Cancun.

w f | Isaias Pérez Alamilla

(9 | @lsaias.perez.alamilla






ROBALO EN SU JUGO

£ Periodo estacional: Todo el afio
® Tiempo de preparacién: 45 minutos
>'< Dificultad: Media

(5 Porciones: 4

INGREDIENTES

~ 2 kg. de pescado rébalo cortado

en postas o lonjas de 3 cm. de grosor
~ C/N de jugo de limén
~ C/N de sal
~ C/N de pimienta negra molida
~ C/N de ajo fresco molido finamente
~ 50 ml. de aceite para freir
~ 500 gr. de jitomates guajes finamente cortados
~1 cebolla finamente cortada
~10 hojas de orégano (molidas)
~1gr.de comino en polvo
~ 800 ml. de agua purificada

* C/N Cantidades Necesarias

PROCEDIMIENTO

Marinar el pescado con limoén, sal, pimienta y ajo.

En una olla con tapa, calentar el aceite y sofreir el jitomate,
cebolla, orégano, comino y ajo. Retirar y reservar.

En la misma olla utilizada para el sofrito, intercalar las piezas
de pescado, colocar al fondo las cabezas y colas. Sobre esta
base, colocar un poco del sofrito, anadir las postas, agregar
el resto del sofrito e incorporar el agua. Tapar y hervir a
fuego lento durante 20 minutos.

Servir las porciones en plato hondo, anadiendo un poco del
sofrito sobre el pescado.

Nota: Se sugiere acompanar con tortillas de maiz hechas a
mano y arroz blanco.



CEVICHE DE CHIVITAS

5 Periodo estacional: La chivita es la Unica especie de caracol que no entra en veda durante el afo.

(@ Tiempo de preparacién: 25 minutos
't Dificultad: Baja
(& Porciones: 4

INGREDIENTES

~ 200 gr. de chivitas limpias

~ C/N de jugo de limén

~ 2 jitomates guaje cortados en cubos

~ Y. de cebolla blanca cortada en cubos
~ C/N de sal

~ C/N de pimienta negra molida

~ 1 chile habanero finamente picado
~1manojo de cilantro finamente picado

~ Y4 de cebolla morada finamente picada en tiras

* C/N Cantidades Necesarias

PROCEDIMIENTO

Mezclar las chivitas con el jugo de limoén, el jitomate y la
cebolla blanca. Sazonar con sal y pimienta; revolver y
refrigerar durante 30 minutos.

Después del reposo, integrar el chile habaneroy el cilantro
para obtener el ceviche.

En un recipiente, revolver la cebolla morada, sal y jugo de
limén. Dejar reposar 10 minutos minimo, para lograr el
encurtido.

En un plato hondo, servir el ceviche acompanado de la
cebolla encurtida.

Nota: Se sugiere complementar con tostadas, galletas,
aguacate y salsas de su preferencia.
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Zona Costera de Holbox



Los poco mas de 40 kilémetros de largo por 2 kildmetros
de ancho de esta isla, sin coches ni asfalto, ubicada en
la reserva ecoldégica Yum Balam, al noreste del Caribe
Mexicano, concentran buena parte de los motivos para
desplazarse hasta aqui: lindisimas playas de arena blanca,
hoteles y restaurantes atendidos con esmero. Ademas,
es el sitio donde se erigid el primer templo catodlico
en Meéxico, cuyos restos, conocidos como Boca Iglesia,
aun pueden visitarse. El alojamiento va desde cabafas
rusticas y posadas hasta hoteles boutique que combinan
armonicamente con el entorno natural.

GASTRONOMIA

La oferta gastronédmica que hay en Holbox es capaz de
satisfacer a los mas exigentes. Se dice que, en esta isla,
nacié la pizza de langosta, una de las especialidades de
Holbox. Desde recetas sencillas que dependen al 100%
de la frescura de los ingredientes —ceviche de pescado,
tacos de camardn, aguachiles, pulpo a las brasas—, hasta
cocteles, todo lo bueno puede degustarse en Holbox.

Experiencia: Turismo de salud y bienestar *



PROCEDIMIENTO
P1ZZA DE LANGOSTA
Para la masa, en un tazén, mezclar la harina, el agua

En la paradisiaca Isla de Holbox, la pizza de langosta es una mineral, la levadura y el azdcar. Amasar durante 10 minutos
delicia gastronémica excepcional que llegd para deleitar y y agregar sal. Incorporar gradualmente un poco de aceite
convertirse en una experiencia exquisita. Este platillo local, de oliva durante el amasado. Dejar reposar la masa durante

1 I i ; 30 minutos. Transcurrido el tiempo, sacar el gas de la masa
se ha convertido en una especialidad que permite disfrutar i £ A :
y formar 4 esferas; cubrirlas con un pafo y dejar leudar

del encanto caribeno de la isla, donde la frescura marina hasta que doblen su tamafio.

de su ingrediente principal brinda un sabor incomparable.

Cortar los jitomates en 4 partes y colocarlos en una olla

con agua purificada; dejar hervir a fuego medio durante

y P 30 minutos. Retirar del agua y reservarla, quitar la cascara

@© Tiempo de preparacién: 2 horas con la ayuda de un tenedor y licuar con el agua de la
Dificultad: Alta coccién. Incorporar un poco de aceite de oliva, la albahaca

y las hojas de laurel. Licuar nuevamente hasta obtener una

salsa. Sazonar con sal y pimienta, dejar enfriar y reservar.

£ Periodo estacional: Veda de langosta de marzo a junio.

Porciones: 4

INGREDIENTES Cortar las langostas de manera transversal. En un sartén,
calentar aceite de oliva y la mitad de la mantequilla,
~1kg. de harina bola roja colocar la langosta y sellar. Retirar las langostas y agregar
~ 750 ml. de agua mineral el ajo al sartén hasta dorar. Regresar las langostas al sartén
y agregar la otra mitad de la mantequilla, verter el vino
blanco y sazonar con sal. Mover gradualmente hasta que
~ 40 gr. de azucar la langosta tome un color rojo. Apagar el fuego y dejar
~ C/N de sal reposar por 2 minutos. Una vez transcurridos los minutos,
retirar la langosta de la sartén.

~14 gr. de levadura seca

~ C/N de aceite de oliva

1.5 kg. de jitomates saladet Para armar la pizza, en una charola, estirar cada una
~ C/N de agua purificada de las esferas de masa hasta obtener un didmetro de
aproximadamente 40 cm. Colocar suficiente salsa en el
centro de la masa para cubrir toda la superficie y anadir
queso mozzarella. Hornear durante 3 minutos, sacar del
~ 2 hojas de laurel horno y agregar el queso parmesano y el orégano. Colocar
~ C/N de pimienta negra molida la langosta y volver a hornear para terminar la coccion
hasta que esté dorada y crujiente.

~100 gr. de albahaca fresca desinfectada
y finamente cortada

~ 500 gr. de langosta limpia
~100 gr. de mantequilla
~ 4 dientes de ajo

~ 350 ml. de vino blanco
Chef Ignacio del Rio Mora

Chef Corporativo Oasis Hoteles & Resorts y

~120 gr. de queso parmesano reggiano i Vs Chef Ejecutivo de Restaurante Benazuza
~4 gr. de orégano molido “
@ © | @ignaciodelriom

~ 350 gr. de queso mozzarella

* C/N Cantidades Necesarias
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CALDO DE AJO QUEMADO

9 Periodo estacional: Todo el afio
® Tiempo de preparacién: 2 horas
>:¢ Dificultad: Alta

(C Porciones: 4

INGREDIENTES

~1 cabeza de ajo

~1 chile xcatic grande

~120 gr. de tomatillo

~5dientes de ajo

~ 40 ml. de aceite vegetal

~5gr.de orégano molido

~ 90 gr. de recado blanco molido

~ C/N de agua purificada

~ C/N de sal

~ 400 gr. de filete de pescado pampino o corvina

* C/N Cantidades Necesarias

PROCEDIMIENTO

Envolver la cabeza de ajo en papel aluminio y colocarla
sobre las brasas durante 12 minutos, revisar cada 5 minutos,
hasta asar. Colocar el chile xcaticy el tomatillo directamente
sobre las brasas hasta que estén tatemados.

Retirar todo, cortar la cabeza de ajo en 4 partes. Picar el chile
xcatic y el tomatillo en trozos no muy pequenos; reservar.

Picar finamente los dientes de ajo y sofreir en una cacerola
con el aceite verde y el orégano. Una vez que estén sofritos,
agregar el recado blanco molido y agua. Sazonar con sal y
afadir los trozos del chile xcatic y el tomatillo tatemados;
por ultimo, el pescado. Dejar cocer el pescado en el caldo,
sin que se deshaga.

Servir el caldo de ajo en platos hondos junto con un trozo
de pescado y una porcion de la cabeza de ajo asada.

Nota: Se sugiere acompanar con un chile habanero asado
y cebolla curtida.



MAK’ KUUM DE PESCADO

£ Periodo estacional: Todo el afio
® Tiempo de preparacién: 2 horas
=/« Dificultad: Alta

& Porciones: 4

INGREDIENTES

~ 2 cabezas de ajo

~1 cebolla morada

~ 350 gr. de papa en rodajas

~ 300 gr. de jitomate saladet cortado

~ 8 gr.de orégano

~ C/N de pimienta negra molida

~ C/N de aceite vegetal

~ 90 gr. de recado rojo

~ 40 gr. de masa de maiz nixtamalizada

~ C/N de sal

~ C/N de agua purificada

~ 300 gr. de puré de tomate

~1.5 kg. de postas de pescado
(rébalo, pargo, mero o abadejo)

* C/N Cantidades Necesarias

PROCEDIMIENTO

Cortar horizontalmente las cabezas de ajo, envolver cada
mitad en papel aluminio y colocar sobre las brasas.

Picar finamente la cebolla y colocarla en una cacerola junto
con las rodajas de papa, el jitomate, el orégano y pimienta;
sofreir todo junto con un poco de aceite durante 5 minutos,
hasta que se ablanden y liberen sus aromas. Licuar el
recado rojo, la masa y sal con agua; agregar la mezcla a la
cacerola y sin dejar de mover, incorporar poco a poco el
puré de tomate; continuar cocinando por 5 minutos mas

Una vez pasado el tiempo de coccion, incorporar el pescado
y el ajo rostizado a la cacerola. Mezclar para que los sabores
se integren y dejar hervir por otros 5 minutos o hasta que el
pescado esté cocido, evitando que se deshaga.

En un plato hondo, servir el pescado, acompahando de ajo,
papas, jitomate y cebolla.

Nota: Se sugiere servir con tortillas de maiz hechas a mano
y chile habanero.
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PROXIMAMENTE




Lk I B B S S O O

Pay de coco

Bunuelo de macal

Cocoyoles en conserva

Queques con leche de coco en comal
Dulce de papaya

Ate de uva de mar

Dulce de cascara de sandia
Machacado de chicozapote y mazapan
Helado de pepita

Gelatina de algas
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¥ DIRECTORIO 3

~ Lic. Mara Lezama Espinosa
Gobernadora del Estado de Quintana Roo

~ Lic. Bernardo Cueto Riestra
Secretario de Turismo de Quintana Roo

Coordinaciéon técnica del proyecto por:

~ Mtro. Andrés Gerardo Aguilar Becerril

Subsecretario de Promocién y Operacion Turistica / SEDETUR

~ Lic. Ariel Valtierra Hernandez
Director Técnico / SEDETUR

Colaboradores:

~ Lic. Paloma Enif Escalante Fuentes
Directora de Mercadotecnia / SEDETUR

~ Lic. Diana Lizete Ku Kantun
Jefa de Departamento / SEDETUR

~ Lic. Jonathan Kevin Salazar Rodriguez
Jefe de Departamento / SEDETUR

~ Lic. Areli Grace Carrillo
Asistente de la Direccion Técnica / SEDETUR

~ Lic. Gabriela Bremont
Gerente de Comunicacién Social / CPTQ

Elaboracion de recetas y platillos:

~ Chef Armando Alvarado Cruz
CANIRAC Puerto Morelos

~ Chef Arturo Avecedo Duran
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Espera la siguiente edicion...




Para mas informacion visita:

https://sedeturgroo.gob.mx/FomentoGastronomia/
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