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◆ 1/2 kilo de flor de calabaza
◆ Dos o tres hojas de epazote
◆ 1/2 litro de crema
◆ 1/2 taza de leche evaporada
◆ 1/4 de cebolla
◆ 1 diente de ajo mediano
◆ Sal al gusto
◆ 1/2 taza de agua o caldo de pollo

FLOR DE CALABAZA
CREMA DE

KARLA FERNANDA SILVA BECERRIL, OTZOLOTEPEC.

1. Limpiar y desinfectar la flor de calabaza y solo 
utilizar los pétalos, el pistilo y el tallo.

2. Picar cebolla y epazote (cantidad al gusto)
3. Freír un poco de aceite la flor de calabaza con 

el epazote y la cebolla.
4. Dejar que se cocine la flor
5. Licuar la flor sazonada con el epazote, la cebolla 

y agregar 1 diente de ajo.
6. Mientras se licua agregar la crema acida hasta 

conseguir la consistencia deseada
7. En una olla poner un poco de aceite de 

mantequilla y agregar lo ya licuado.
8. Reducir lo espeso con un poco de agua que 

anteriormente soltó la flor al cocerse o un poco 
de leche.

9. Sazonar con sal y pimienta al gusto.
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◆ ½ Kg de masa de maíz nixtamalizado
◆ ¾ L de leche
◆ ¼ L de agua
◆ 1 raja de canela
◆ ¼ de piloncillo
◆ Azúcar al gusto
◆ Pisca de sal
◆ Shot de crema de licor de licores 

artesanales Gäni

KAREN MILLAN HERNANDEZ, OTZOLOTEPEC.

1. Disuelve la masa con ¼ L de agua y ¼ L de 
leche y reserva.

2. Coloca en una olla la leche restante, la raja de 
canela, el piloncillo y la pizca de sal. Calienta a 
fuego bajo y remueve hasta ebullición. Reserva 
a temperatura ambiente por 15 minutos.

3. Coloca en una olla amplia la leche y coloca la 
masa colada. Poner la mescla a fuego muy bajo, 
y remueve constantemente hasta espesar.

4. Coloca el postre aún caliente en recipientes 
(vasitos, jarritos, platitos).

5. Disfruta el postre tibio o frio.
6. Puedes acompañar este postre con un shot de 

crema de licor de licores artesanales Gäni ®, 
o con pan blanco, incluso como aderezo para 
ensaladas.

NIXTAMALIZADO
POSTRE DE MAÍZ
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◆ 3/4 de kg de huitlacoche
◆ 1/4 de kg de azúcar
◆ Zumo de limón

HUITLACOCHE
MERMELADA DE

NOE ALBERTO BECERRIL SILIS, OTZOLOTEPEC.

1.-Lavar y desinfectar el huitlacoche
2.-Poner al fuego una cacerola y agregar el 

huitlacoche para que tenga una breve cocción
3.-Una vez cocido agregar azúcar y unas gotas de 

zumo de limón, hasta obtener un jarabe con el 
líquido reducido del huitlacoche

4.-Rectificar dulzor si es que falta agregar un 
poco más de azúcar

5.-Ya obtenido el jarabe pasar una licuadora hasta 
conseguir una mezcla homogénea

6.-Esperar a que la mermelada enfríe.
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◆ 2 taza de masa de maíz
◆ 4 lt. de agua
◆ 2 pzs de piloncillo
◆ 1 raja de canela
◆ 2 tazas de tejocote

DIANA HERNÁNDEZ ANSELMO, OTZOLOTEPEC.

1.- Disolver la masa en 1 litro de agua y reservar
2.- Hervir los tejocotes en 1 litro de agua. Retirar 

piel y hueso, licuar o moler en metate hasta 
obtener una pulpa.

3.- Hervir el esto junto con canela y el piloncillo.
4.- Al hervir, incorpora la pulpa de tejocote.
5.- Incorporar el agua de masa y sin dejar de 

mover, hervir nuevamente.

TEJOCOTE
ATOLE DE
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PARA LA MASA
◆ 300 g de harina de trigo todo uso
◆ 1 huevo
◆ 50 g de azúcar
◆ 50 g de mantequilla
◆ Leche
PARA EL RELLENO
◆ ½ kg de hongos silvestres (clavitos)
◆ 50 g de azúcar mascabado
◆ Licor de pera de licores artesanales Gäni ®
◆ 1 rajita de canela
◆ 20 g de mantequilla
◆ 100 g de azúcar estándar

DE HONGOS (CLAVITOS)
EMPANADAS DULCES

MARÍA KAREN MILLÁN HERNÁNDEZ, OTZOLOTEPEC.

1. En un bowl agregar la harina de trigo todo uso y 
formar un cráter en el centro.

2. Agregar el huevo, la mantequilla derretida y el 
azúcar.

3. Mesclar y agregar de poco en poco leche, hasta 
obtener una masa que se desprenda fácilmente 
de las manos, envolver con un plástico y reservar.

4. Picar los hongos en porciones pequeñas.
5. Colocar en el sartén la mantequilla y una vez 

derretida incorporar los hongos y sofreír.
6. Agregar un shot de licor de pera de licores 

artesanales Gäni ® y saltear.
7. Agregar el azúcar y dejar que reduzca la preparación.
8. Agregar licor de pera de licores artesanales Gäni ® 

al gusto y dejar que este reduzca por completo y 
reservar.

9. Tomar porciones de masa de aproximadamente 30 
gramos, colocarlos y formar con las manos o un 
rodillo un circulo. NOTA (colocar la mezcla entre 
2 plásticos para que se desprendan con facilidad).

10. Colocar la mezcla y cerrar el círculo formando la 
empanada.

11. Colocar un poco de azúcar estándar encima de 
cada empanada.

12. Hornear a 200 o C por 25 minutos.
13. Disfrutar frías o tibias, acompañadas de una copa 

de crema de licor de Moka de licores artesanales 
Gäni ®.
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◆ 600g de jaltomates
◆ 15 chiles de árbol
◆ 3 chiles serranos
◆ ½ cebolla
◆ 2 dientes de ajo
◆ Sal al gusto

JORGE IVÁN GONZÁLEZ YÁÑEZ

1. Asar los chiles de árbol y dejar remojar.
2. Sofreír ¼ de cebolla, los ajos, los chiles serranos 

y los jaltomates
3. Llevar al molcajete el ajo con poco de sal y 

comenzar a moler cada uno de los ingredientes 
cebolla, chiles de árbol, chiles serranos y los 
jaltomates.

4. Por ultimo rectificar sabor.

JALTOMATES
SALSA DE



32

◆ 2 montones de hongos blancos
◆ 250g de chiles serranos
◆ ¼ de cebolla
◆ 2 dientes de ajo
◆ Sal al gusto

BLANCOS (TATARATAS)
SALSA DE HONGOS

JORGE IVÁN GONZÁLEZ YÁÑEZ

1. Limpiar con un trapo húmedo los hongos
2. Lavar los chiles serranos
3. Tatemar los chiles, los hongos, la cebolla y los 

ajos.
4. Llevar al molcajete y comenzar a moler cada 

uno de los ingredientes con poco de sal.
5. Por ultimo rectificar sabor.
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◆ 1 montón Hongo semita
◆ 1 montón Hongo ternerita
◆ 1 montón Hongo enchilado
◆ 1 montón Hongo tejamanil
◆ 1 montón Hongo orejita de puerco + Hongo 

patita de pájaro
◆ 5 piezas Pimiento verde
◆ 5 piezas Pimiento rojo
◆ 5 piezas Pimiento amarillo
◆ 5 piezas Pimiento anaranjado
◆ 1 Cebolla
◆ Sal al gusto
◆ Aceite o manteca de cerdo
◆ 2 dientes de ajo

GUADALUPE PALACIOS LÓPEZ, OTZOLOTEPEC.

1.-Lavar los hongos delicadamente para no 
lastimas su tejido y forma,

2.-Colocar los hongos en una cacerola con 
agua, ajo y cebolla por 5 minutos, tienen que 
obtener un color blanco para posteriormente 
escurrirlos,

3.-Lavar y cortar los pimientos en cuadros de 5 
centímetros aproximadamente, el pimiento 
y la cebolla se colocan en un sartén o comal 
con un poco de manteca de cerdo tratando de 
conservar su forma y consistencia.

4.-En los palillos para brochetas colocar los 
hongos por tamaños, u cuadro de cebolla y 
un cuadro de pimiento dando colorido a la 
brocheta

5.-Prender el fuego con carbón y azar las 
brochetas.

HONGOS SILVESTRES
BROCHETAS DE
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◆ 30 gramos de acociles
◆ 20 gramos de chile guajillo
◆ 2 cabezas de ajo
◆ Sal al gusto

(PARA ACOMPAÑAR LAS 
BROCHETAS)

SALSA DE ACOCILES

GUADALUPE PALACIOS LÓPEZ, OTZOLOTEPEC.

1.-Los acociles se lavan y se colocan a cocer en un 
sartén o comal hasta que se tuesten.

2.-Se dejan enfriar
3.-Los chiles guajillos se colocan a dorar, para 

posteriormente se colocan con ajo y los 
acociles en el molcajete y moler.

4.-Se hace agrega la sal al gusto.
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◆ 150 gramos chile guajillo
◆ 150 chile de árbol
◆ 1 kilo de jitomate
◆ 1 cabeza de ajo
◆ 1 Cebolla
◆ 1 manojo de Epazote
◆ 2 montones de Orejitas de puerco (400gr a 

500gr)
◆ 2 montones Patitas de pajarito (400gr a 500gr)
◆ 2 montones Hongo tejamanil (400gr a 500gr)
◆ 3 manojos de Flor de calabaza
◆ ½ docena Elote cacahuazintle tierno
◆ ½ kg Zanahoria
◆ 1 kg Calabaza
◆ 1 kg Haba
◆ 1 kg de huesos de res con tuétano

GUADALUPE PALACIOS LÓPEZ, OTZOLOTEPEC.

1.-Hervir con agua los jitomates y los chiles,
2.-Moler en el molcajete el ajo y la cebolla,
3.-Hervir la mezcla con epazote, los hongos y los 

vegetales se lavan y se cortan.
4.-Los hongos se escurren y se tratan 

delicadamente y preservar sus formas,
5.-Cuando el mole se haya sazonado se deja 

al fuego, se agregan los vegetales los 
hongos, el elote en trozos Y se deja hervir 
aproximadamente 20 minutos y se baja el 
fuego y se sirve.

HONGOS SILVESTRES
MOLE DE OLLA CON




