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BRINDIS GREMIAL

Cocina Uxmal



. Cocina

UXMAL

Chef: José Concepcidn Rodriguez Cih




Cocina Uxmal: Polcanes y tokzel (elaboracion
de fritura con relleno de preparacién de origen
maya a base de frijoles y semilla de calabaza),
se propone el maridaje con una cerveza
artesanal de tipo Pilsen.

Cocinards con el Chef José Rodriguez.

Duracién: de 30 a 45 minutos.



Ingredientes

Polcanes y toczel

500 gr de masa de maiz.
500 gr ibes blancos. (De preferencia cocer en casq,
tiempo aproximado 2 hrs)
200 gr cebollino o cilantro.
400 gr pepita molida.
Sal al gusto.
300 gr Col blanca
5 piezas de naranja agria o limén persa.
100 gr de cilantro.

200 gr de Cebolla morada.
1 It Aceite vegetal para freir.

Bebida: Cerveza tipo "Pilsen"

Nota: En caso de no conseguir ibas, pueden sustituir con
luvias o "xpelon"



