
Para celebrar
 a logrande

Claudia Mendoza

P

Pierna mechada  
con salsa de jalea  

de vinagre balsámico,  
rodeada de fruta  

y verdura confitada.

Bacalao a la vizcaína servido sobre pan baguette,  
rica alternativa para tus fiestas.

Cuete mechado en salsa de piña, acompañado de lentejas y romeritos.

La pierna de cerdo, el cuete,  
el lomo y el bacalao a la vizcaína 
integrarán las deliciosas viandas  
con las que darás la bienvenida al 2011

Platillos elaborados por el chef Javier Buendía,  
jefe de alimentos y bebidas,  
preparados por el chef operativo Carlos Cortez,  
cortesía del Hotel Crowne Plaza.  
Mesa decorada por Christian Schroeder,  
de Ivoq Eventos.

Invítalas a tu mesa 6

CHOCAN LAS COPAS AL ESTILO NY

El toque burbujeante 3

Claudia Mendoza

L
El mixólogo mexicano  

Junior Merino,  
radicado en NY,  

propone cocteles  
con champaña  

para recibir el 2011.
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Para hacer sus compras

( ) chorizo
( ) jamón
( ) jamón ahumado
( ) jamón de pavo
( ) jamón serrano
( ) lomo canadiense
( ) mortadela
( ) pastel pimiento
( ) paté
( ) queso de puerco
( ) salami
( ) salchichas
( ) tocino

( ) crema
( ) huevo
( ) leche entera
( ) leche descremada
( ) leche evaporada
( ) leche condensada
( ) mantequilla
( ) margarina
( ) queso amarillo
( ) cottage
( ) manchego
( ) Oaxaca
( ) panela
( ) yogur  

( ) bistec
( ) cortadillo
( ) deshebrada
( ) hígado de res
( ) molida
( ) sirlón
( ) t-bone
( ) chuleta de ternera
( ) chuleta de puerco
( ) pierna de puerco
( ) pollo
( ) milanesa de pollo

( ) atún
( ) almeja
( ) bagre
( ) calamares
( ) camarón
( ) cangrejo
( ) cazón
( ) guachinango
( ) jaiba
( ) langosta
( ) ostiones
( ) pulpo
( ) robalo
( ) salmón
( ) surimi

( ) aguacate
( ) chabacano
( ) ciruela
( ) durazno
( ) fresa
( ) guayaba
( ) granada
( ) jamaica
( ) jícama
( ) kiwi
( ) limón
( ) mango
( ) manzana
( ) melón
( ) naranja
( ) papaya
( ) pera
( ) piña
( ) plátano
( ) plátano macho
( ) sandía
( ) toronja
( ) zarzamoras

( ) acelgas
( ) ajo
( ) alcachofa
( ) apio
( ) berros
( ) betabel
( ) brócoli
( ) calabacita italiana
( ) calabacita japonesa
( ) cebolla cambray
( ) cebolla de rabo
( ) cilantro
( ) col
( ) coliflor
( ) champiñones
( ) chayote
( ) chícharos
( ) chile ancho
( ) chile de árbol
( ) chile guajillo
( ) chile jalapeño
( ) chile mulato

( ) chile pasilla
( ) chile pimiento
( ) chile piquiín
( ) chile poblano
( ) chile serrano
( ) ejote
( ) elote
( ) epazote
( ) espinacas
( ) flor de calabaza
( ) tomate bola
( ) tomate saladet
( ) tomatillo o fresadilla
( ) cuitlacoche
( ) lechuga
( ) nabo
( ) nopalitos
( ) papa
( ) pepino
( ) perejil
( ) rábano
( ) zanahoria

( ) bagels
( ) bolillo
( ) pan de caja
( ) pan de dulce
( ) pan integral
( ) pan francés
( ) pan molido
( ) pan tostado
( ) margarita
( ) galletas saladas
( ) galletas dulces
( ) avena
( ) granola
( ) salvado
( ) hojuelas de maíz
( ) tortillas de maíz
( ) tortillas de harina

( ) aceite vegetal
( ) aceite de oliva
( ) manteca vegetal
( ) manteca de puerco
( ) harina de arroz
( ) harina de hot cakes
( ) harina integral
( ) harina de maíz
( ) harina para pastel
( ) harina de trigo
( ) maicena
( ) bicarbonato
( ) polvo para hornear

( ) alubias
( ) arroz blanco
( ) arroz integral
( ) coditos
( ) fideos
( ) instantánea
( ) tallarín
( ) espaguetti
( ) frijol
( ) garbanzos
( ) habas
( ) lentejas

( ) achiote
( ) albahaca
( ) almendras
( ) azafrán
( ) canela
( ) clavo
( ) comino
( ) jengibre
( ) nuez moscada
( ) pimienta
( ) sal de ajo
( ) sal de cebolla
( ) salsa inglesa
( ) salsa de soya
( ) sazonadora
( ) vainilla  

( ) atún
( ) elotes
( ) espárragos
( ) champiñones
( ) chiles jalapeños
( ) chiles chipotles
( ) chilorio
( ) chícharos
( ) frijoles
( ) jamón endiablado
( ) pimiento morrón
( ) puré de tomate
( ) sardinas
( ) verduras mixtas

( ) ate
( ) azúcar
( ) azúcar glass

( ) bebidas en polvo
( ) café
( ) cajeta
( ) dulces
( ) flan
( ) gelatina
( ) helado
( ) hielo
( ) mermelada
( ) miel de abeja
( ) miel de maple
( ) sal
( ) té
( ) aderezo de ensalada
( ) consomé granulado
( ) mayonesa
( ) mole
( ) mostaza
( ) salsa catsup
( ) salsa picante
( ) verduras precocidas
( ) vinagre de manzana
( ) vinagre de vino
( ) vinagre balsámico
( ) focos
( ) pilas
( ) destapacaños

( ) cacahuates
( ) chicharrones
( ) dip
( ) fritos
( ) papitas
( ) pepinillos
( ) pistaches
( ) agua embotellada
( ) agua mineral
( ) agua quina
( ) brandy
( ) cerveza
( ) coñac
( ) jerez
( ) refrescos
( ) ron
( ) sangrita
( ) tequila
( ) vino blanco
( ) vino tinto
( ) vino rosado
( ) vodka
( ) whisky

( ) bolsas para basura
( ) bolsas de plástico
( ) cerillos
( ) filtros para cafetera
( ) limpiador de estufa

/horno
( ) palillos
( ) papel aluminio
( ) papel encerado
( ) platos desechables
( ) servilletas
( ) telas de limpieza
( ) toallas absorbentes

( ) cepillo dental
( ) cotonetes
( ) crema
( ) champú
( ) acondicionador
( ) desodorante
( ) enjuague bucal
( ) grasa para calzado
( ) jabón de tocador
( ) pañuelos desechables
( ) papel sanitario
( ) pasta dental
( ) rastrillos/hojas de afeitar
( ) spray/gel/mousse
( ) toallas sanitarias
( )
( )
( )
( )
( )
( )
( )
( )
( )
( )
( )
( )
( )
( )
( )
( )
( )
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CATSUP CON TABASCO

TOMATES DESHIDRATADOS

MÁS PORCIONES MEDIANAS

HOJARASCAS 

Dante Abaunza
decompras@elnorte.com
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 BURBUJEANTE  

BIENVENIDA
Claudia Mendoza

C

1 porción
Tiempo de elaboración:  
10 minutos
Grado de dificultad: bajo

1/2 limón persa
3 pétalos de rosa (de preferencia 
orgánicos o libres de pesticidas)
1/2 onza de jarabe de rosas 
2 onzas de ron Bacardí razz
Hielo en cubos  
(en cantidad al gusto)
2 onzas de champaña brut
Pétalos de rosa para decorar  
(los necesarios)

PREPARACIÓN: 
Triturar el limón con los pétalos  
de rosa y el jarabe dentro de un vaso  
mezclador con un mortero  
de madera chico.

Añadir el ron, un poco  
de hielo, agitar y luego incorporar  
la champaña. Servir en un vaso alto.

1 porción
Tiempo de elaboración: 10 minutos
Grado de dificultad: bajo

5 uvas verdes
1/4 onza de almíbar simple
1 onza de jugo de piña  
(de preferencia fresco)
1/2 onza de jugo de limón
1 onza de licor de pera
1 1/2 onzas de vodka
1 onza de champaña brut
Hielo en cubos  
(en cantidad al gusto)
3 uvas verdes en una lanza  
o brocheta para decorar

PREPARACIÓN: 
Triturar las uvas con el almíbar  
dentro de un vaso mezclador  
con un mortero de madera chico.

A continuación, agregar el resto 
de los ingredientes, un poco de hielo, 
agitar en un shaker y servir  
en una copa de martini.

Decorar con las uvas  
ensartadas en la brocheta.

1 porción
Tiempo de elaboración:  
15 minutos
Grado de dificultad: bajo

Trozos de naranja,  
toronja, tejocote,  
caña de azúcar  
y guayaba 
1/2 onza de jugo de naranja natural
1/2 onza de jugo de toronja natural
1/2 onza de Dainzú Aloe mezclado 
con jarabe de hierba de limón  
o miel de agave
1/4 onza de jugo  
de limón amarillo natural 
1 1/2 onzas de tequila blanco  
100 por ciento de agave
1 1/2 onzas de champaña brut
1 onza de refresco de toronja
1 ramita de tomillo fresco  
para decorar

PREPARACIÓN: 
Cortar todas las frutas en cubos 
pequeños y poner en una copa  
hasta que se llene una cuarta parte  
de la misma.

Verter los demás ingredientes, 
mezclar todo muy bien y servir  
con la ramita de tomillo. 
Recetas proporcionadas y elaboradas  
por Junior Merino, de Junior Merino The Liquid Chef. 


