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BRINDIS GREMIAL

Cocina Chichen Itza



Cocina

 CHICHEN
P ITZA

Chef: Obed Manuel Reyes May




Cocina Chichen ltza: la sutileza de la cocina
yucateca se encuentra en su evolucién es por
ello que la propuesta de esta cocina es un
salpicén de chicharrén de cerdo y crema de
longaniza con maridaje de una cerveza de tipo

lpa.

Cocinards con el Chet Obed Reyes May

Duracién: de 30 a 45 minutos.



Ingredientes

Salpicén de chicharra

200 gr de chicharra(preferentemente castacan), en
Yucatdn la chicharra es el producto obtenido de la
fritura de ciertas partes del cerdo en general sobrantes.
Puede usarse solo chicharron o panceta frita.

100 gr de tomate en cubos
100 gr de cebolla morada en julianas
50 gr de col blanca en julianas
20 gr de cilantro (el cilantro criollo es muy oloroso),
picado
1 chile habanero (podemos sustituir por chile serrano), en
rodajas
2 naranjas agrias, podemos usar 2 limones, solo el jugo.
Sal.

Tostadas para acompafar.

Cerveza tipo Ida (cerveza clara)



Ingredientes

Dip de longaniza

1 longaniza de valladolid (podemos sustituir por
chorizo o longaniza de su localidad) frita en 90 ml de
aceite vegetal. Nos serviran el aceite y la longaniza.

1 huevo
Jugo de medio limén
50 gr. de queso crema
50 ml de crema entera (puede ser dcida).
Sal
Pimienta negra
Galletas saladas o pan crutones de pan para
acompanar.

Cerveza tipo Pilsner (cerveza dmbar)



