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INTRODUCION

Septiembre 07 del 2025

El Catalogo Historico de Doctor Gonzalez, Nuevo Ledn, tiene como proposito
conservar, difundir y valorar el patrimonio cultural e historico de nuestro
municipio. A través de este documento se busca reunir, organizar y describir los
elementos mas representativos de nuestra historia, tales como monumentos,
tradiciones, personajes ilustres, documentos y manifestaciones culturales que
conforman la identidad del municipio.

Este catalogo es una herramienta que permite fortalecer la memoria colectiva 'y
fomentar el sentido de pertenencia entre los habitantes, invitando a las nuevas
generaciones a conocer y proteger el legado que nos distingue como
comunidad.

Mision

Preservar, documentar y difundir el patrimonio historico, cultural y
arquitectonico de Doctor Gonzalez, garantizando su conservaciony
promoviendo el respeto, la valoracion y el orgullo por nuestras raices.

Vision

Ser un referente municipal en la conservacion y promocion del patrimonio
historico, impulsando la participacion ciudadana y la investigacion cultural, para
que Doctor Gonzalez sea reconocido como un municipio que protege y celebra
su historia.

Objetivos

« Identificar y registrar los bienes historicos y culturales del municipio.

o Fomentar la investigacion y la difusion de la historia local.

e Promover el cuidado y la conservacion del patrimonio tangible e intangible.

o Despertar el interés de la comunidad, especialmente de ninos y jovenes, por
conocer y valorar su herencia cultural.

e Contribuir a la planeacion de politicas culturales que fortalezcan la identidad
municipal.

“El presente Catalogo de Patrimonio Cultural y Turistico del Municipio de
Doctor Gonzalez, Nuevo Leodn, se actualiza y amplia en su contenido como
resultado de la investigacion continua y de la constante consulta a la
ciudadania, con el propdsito de contribuir al rescate y preservacion de las
tradiciones y costumbres de la cultura norestense.”




Ubicacion: Palacio Municipal S/N Zona Centro
Uso: Sede del gobierno municipal.
Valor patrimonial: Edificio institucional representativo, que funciona como

centro administrativo y punto de referencia civico para la poblacion.
Construccion a finales de 1800







Ubicacion: Reforma 304 Zona Centro

Antigua casona de la Hacienda de Ramos.
Uso actual: Espacio cultural con talleres,
exposiciones, eventos y archivo historico.

Valor historico: Representa la
transicion del patrimonio agricola al
impulso cultural contemporaneo.




Parquede Béishol

El campo de béisbol es uno de los espacios deportivos mas
representativos de la comunidad. Fue construido a
mediados de la década de 1960, en una época en la que el
béisbol era una de las principales actividades recreativas y
deportivas del municipio, reuniendo a familias enteras
para disfrutar de los juegos, torneos locales y festividades.
Desde su inauguracion, el campo ha sido escenario de
numerosos encuentros entre equipos locales y visitantes,
contribuyendo al fortalecimiento de la convivencia social y
al impulso del deporte entre nifios, jovenes y adultos. A lo
largo de los afios, este espacio no solo ha servido para la
practica deportiva, sino también como punto de reunion
comunitaria, formando parte de la memoria colectiva de
varias generaciones.

Este campo se encuentra dividido en dos
partes, y cada una lleva el nombre de
personajes ilustres vinculados al deporte
y a la identidad local. Una de ellas lleva
el nombre de Eloy Gutiérrez, en
reconocimiento a su aportacion y
cercania con el béisbol de la comunidad.
La otra parte honra a Angel Macias
Barba, figura destacada del béisbol
mexicano, recordado por su historica
participacion en el campeonato mundial
de Ligas Pequefias y por convertirse en
un referente del deporte a nivel
nacional.



ljzgm. M .
Las primeras Haciendas, que en su origen pertenecian a un solo dueno, con el tiempo fueron
repartidos entre sus hijos y familiares de estos, hasta hacerse grandes comunidades.
Asi es como nace la Hacienda de Ramos, cuyo real motivo de fundacién fue para servir como
punto estratégico de comunicaciones su origen se debe a merced de sitios de tierra, otorgada

por el Gobernador en turno al Alférez Marcos Flores un 15 de Noviembre de 1694. y convertida
en Municipalidad el 14 de Noviembre de 1883, con el nombre de “Villa de Dr. Gonzalez, N. L.

En este Marco Histérico de la Hacienda de Ramos, nace la Primera Logia Nuevoleonesa, la precisién de la fecha, se
pierde en las tinieblas de los tiempos, por una parte por el secretismo de la orden y por otra, por la obstinada y
encarnizadas persecuciones de que eran objeto sus miembros, hecho que no los amedrentaba pero si obligaba a los
masones mantenerse en sigilo permanente. Sin embargo datos provenientes de historiadores de renombre y de
algunos primitivos masones del lugar cuentan que a su vez les fue contado por su familia que en el ario 1832, otros
que en los anos cercanos a 1845, mas, se dice, llegaron a la poblacién unos comerciantes, duefios de varios trenes de
carros de traccién animal que venian del Estado de Veracruz a establecer este negocio por aqui, pues como no habia
Ferrocarriles, eran el medio mas rapido que se utilizaba en el transporte de mercancias e intercambio comercial.
Estos comerciantes conocidos solo por sus apellidos hermanos Guerra, con el deseo que tenian de continuar su vida
masbnica, muy a pesar de dos grandes dificultades, la primera, el continuo vigjar por su trabajo, y la otra el no tener
residencia fija. No obstante sin desalentarse por el detalle, determinaron formar una Logia ambulante, y escogieron
uno de los pargjes reales, de la hacienda de ramos, en un lugar que se afirma se localizaba yendo por el camino Real
pasando el Arroyo Ramos en una planicie llamada 1a LOMA DEL TTO JUSTO. donde acampaban frecuentemente, pues
ahi es el lugar donde la historia nos dice que los Hermanos Guerra del Estado de Veracruz, trazaron surcos de luz y
sembraron afanosamente la semilla de la fraternidad, siendo este lugar la hoy municipalidad de Dr. Gonzalez, N. L.,
ahi levantaron columnas , celebrando su primer tenida ,la llevaron a cabo a cielo abierto iniciando a comerciantes,
ganaderos y agricultores de su confianza y amistad, asi también a los mayordomos de sus trenes, en ese acto que dio
vida a la primera logia masé6nica del Estado de Nuevo Leén, se discuti6é y aprob6 que llevara el sugestivo nombre de
“TOLERANCIA MASONICA, dependiendo de Veracruz donde obtuvo en el orden administrativo el numero 13.

Durante la Intervencién Norteamericana en 1847, hubieron de
suspenderse los trabajos de Logia, alistandose en el Ejercito Nacional
la mayoria de sus miembros, inclusive los Hermanos Guerra, para
combatir al invasor. Existen anécdotas de hechos heroicos de los
masones, que les propiciaron varios reveses a los invasores en las
cercanias del rio de Marin, Sin embargo el Municipio de Marin fue uno
de los pueblos que sufrié mas durante la Invasién Americana, sus
casas junto con las de la Hacienda de Ramos, hoy Doctor Gonzalez,
fueron incendiadas y destruidas casi en su totalidad, por el ejército
invasor.

Por los Anos 1855-1857 volvié TOLERANCIA a levantar columnas, con
residencia fija en Monterrey, donde con todo ahinco realizo trabajos
por la noble causa de la masoneria. Afios mas tarde cuando el
Benemeérito de las Ameéricas, Presidente Benito Juarez, defendia los
supremos poderes de la Republica y a su paso por esta ciudad,
invitado que fue por esta logia, asisti6é a sus trabajos, al hacer uso de
la palabra, le grab6 para siempre con prestigio de ella el grandioso
titulo de BENEMERITA, al conocer la antigiedad, disciplina,
perseverancia y patriotismo de sus componentes, esta visita se
encuentra grabada en uno de los Magazines que bajo el nombre de
LOGOS publicara en 1938 la muy respetable Gran logia Benito Juarez
del Estado de Coahuila, del Gran oriente de Torreén.

En la celebracién del Centenario de inicio de la Logia Masénica en Nuevo Le6n, se certificé y se dio
por reconocido que en 1845, se inicié las actividades masoénicas en tierras nuevoleonesas, se relata
que acudieron mas de tres mil gentes, arribando al lugar en caravanas de camiones repletos de
masones y otros tantos autos particulares, escoltados por motocicletas de Agentes de transito de la
ciudad de Monterrey, haciendo aquella fiesta inolvidable, refrendando con su presencia y
reconocimiento, lo que nuestros antepasados afirmaban que el Municipio de Dr. Gonzalez, era para
siempre “LA CUNA DE LA MASONERIA DE NUEVO LEON”



Elementos destacados. Kiosco, jardines, espacios de
recreacion.

Usos: Escenario de ferias, actividades culturales, civicasy de
esparcimiento.

Importancia: Corazon del municipio donde se fortalece la
convivencia social.



Afio de construccion: 1956.
Descripcion: Torre de cuatro pisos con
reloj mecnico tradicional.
Ubicacion: Plaza principal “La Reforma”
Importancia: Emblema visual del
municipio, testigo del paso del tiempo y
punto de encuentro social.
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SitioA
Comodel

Ubicacion: En los limites del municipio.
Caracteristicas: Cuevas con petroglifos y
vestigios de antiguos pobladores.

Importancia: Evidencia de presencia
indigena prehispanica, con alto valor
arqueologico y cultural.




Ubicacion: Area serrana del municipio.

Descripcion: Formacion rocosa de gran altura, ideal para
senderismoy observacion de la naturaleza.

Importancia: Espacio natural con potencial ecoturistico y
valor paisajistico. Representa parte del patrimonio natural
de Doctor Gonzalez, y se ha convertido en un lugar
emblematico para actividades al aire libre y contacto con el
entorno.



Archivo Histovico Mumicipal

Contenido: Documentos desde el siglo XIX (19) : actas,
planos, registros, acuerdos.

Valor documental: Conserva la memoria institucional y
social de Doctor Gonzalez.

Acciones de conservacion: Parte del archivo ha sido
restaurado con apoyo de CONARTE para asegurar su
preservacion



Gastrononiia Novestense

EN EL MUNICIPIO DE DOCTOR GONZALEZ
NUEVO LEON, CONSTITUYE UN ELEMENTO
FUNDAMENTAL DE SU PATRIMONIO
CULTURAL INMATERIAL. LAS PRACTICAS
CULINARIAS TRADICIONALES REFLEJAN LA
RELACION HISTORICA DE LA COMUNIDAD
CON SU ENTORNGO, EL APROVECHAMIENTO
DE INGREDIENTES LOCALES Y LA
TRANSMISION DE SABERES GASTRONOMICOS
DE GENERACION EN GENERACION. PLATILLOS
ELABORADOS PRINCIPALMENTE A BASE DE
CARNE, MAIZY HARINAS FORMAN PARTE DE
LA VIDA COTIDIANA, ASI COMO DE
FESTIVIDADES Y REUNIONES COMUNITARIAS,
FORTALECIENDO LA IDENTIDAD CULTURALY
EL SENTIDO DE PERTENENCIA. LA
PRESERVACION DE ESTA COCINA
TRADICIONAL REPRESENTA UN VALOR
CULTURAL SIGNIFICATIVO, AL SER UN
TESTIMONIO VIVO DE LAS COSTUMBRES Y
TRADICIONES QUE CARACTERIZAN A LA
REGION NORESTE DEL ESTADO.



INGREDIENTES

« 250 grs Carne Machaca de Res
« 250 grs Tomate

e 100 grs Cebolla Blanca

e 20 grs Chile Serrano

« 2 dientes Ajo

« 500 grs Panela

 Huevo

» Frijoles Guisado

PROCEDIMIENTO

Primeramente, se pica toda la verdura. Posteriormente, en una sartén grande o budinera se vierte un
poco de aceite y se sofrien primero el ajo y la cebolla blanca hasta que se acitronen, cuidando que
no se quemen; después se agregan los chiles y, por ultimo, el tomate. Una vez que las verduras estén
bien guisadas, se incorpora la machaca y se revuelve perfectamente. A continuacion, se anade el
huevo previamente batido y se mezcla de manera uniforme hasta que quede bien cocido e integrado
con la machaca.

Si se desea un guiso mas jugoso, se puede anadir un poco de puré de tomate; en caso de preferirlo
seco, se deja unicamente con el jugo que suelte el propio guiso. Cuando la machaca con huevo esté
lista, se procede a calentar el frijol guisado. En el comal donde se calientan las tortillas se puede asar
el queso panela o, si se prefiere, servirlo fresco. Finalmente, se sirve la machaca con huevo, el frijol,
el queso panela y las tortillas en un platon grande; el frijol se espolvorea con un poco de queso
oreado o seco, segun el gusto. Este platillo se acompana con tortillas de maiz y de harina y puede
disfrutarse en el desayuno, la comida o la cena. jBuen provechol!


https://cookpad.com/mx/buscar/carne%20machaca%20de%20res
https://cookpad.com/mx/buscar/tomate
https://cookpad.com/mx/buscar/cebolla
https://cookpad.com/mx/buscar/chile%20serrano
https://cookpad.com/mx/buscar/ajo
https://cookpad.com/mx/buscar/panela
https://cookpad.com/mx/buscar/frijol

INGREDIENTES

o Tortillas de maiz (amarillas o blancas)

« Manteca de puerco (ingrediente clave para el sabor auténtico)

« Frijoles refritos (pueden ser pintos o negros, sazonados con comino y orégano)

e Carne guisada o deshebrada (de res o puerco, preparada en una salsa de chiles
secos)

e Queso para gratinar (tipo asadero o manchego, rallado)

o Para la salsa de carne: chiles guaijillo y/o ancho, ajo, comino, sal, y caldo de

coccion de la carne

PROCEDIMIENTO

Cueza la carne de res o de cerdo en agua suficiente junto con ajo, cebolla y sal al gusto. Una vez que

la carne esté suave, retirela del caldo, deshébrela finamente y resérvela. Conserve una porcion del
caldo para su uso posterior. Hidrate los chiles secos (guajillo y ancho) en agua caliente hasta que se
suavicen. Licuelos con ajo, comino, sal y una pequena cantidad del caldo de la carne, hasta obtener
una salsa homogénea. Sofria esta preparacion en una sartén con manteca hasta que cambie
ligeramente de color y desprenda su aroma. Incorpore la carne deshebrada a la salsa y cocine a
fuego bajo, mezclando constantemente, hasta que los sabores se integren y la preparacion adquiera
una consistencia ligeramente espesa. Fria los frijoles previamente cocidos en manteca de puerco.
Machaquelos hasta obtener una textura de frijoles refritos y, de manera opcional, agregue una
pequena cantidad de la salsa de chile para intensificar su sabor. Unte ligeramente manteca de
puerco sobre una tortilla de maiz, especialmente por la cara interna. Extienda una capa uniforme de
frijoles refritos, anada una porcion de la carne guisada y espolvoree queso rallado al gusto. Cubra
con otra tortilla previamente untada con manteca.Coloque los empalmes en un comal o sartén
precalentado a fuego medio. Cocinelos por ambos lados hasta que las tortillas estén doradas y el
queso completamente derretido, volteandolos con cuidado para lograr una coccioén uniforme.



INGREDIENTES

3 kg de jitomates guaje

1 cabrito troceado, sin cabeza ni 4 dientes de ajo pelados
4 cucharadas de orégano seco

asadura
2 cucharadas de cominos

5 dientes de ajo 6 pimientas gordas

1 taza de manteca decerdo

%2 cebolla
¥ cebolla fileteada

2 hojas de laurel

2 pimientos morrones verdes sin semillas ni venas, cortados en

Sal al gusto tiras
1 pimiento morrén rojo sin semillas ni venas, cortado en tiras

1 pimiento morrén amarillo sin semillas ni venas, cortado en
tiras sal al gusto.

PROCEDIMIENTO

Ponga sobre el fuego una olla con los trozos de cabrito, los dientes de ajo, la cebolla y las hojas de
laurel; agregue sal al gusto y cubra todos los ingredientes con suficiente agua. Deje cocer la carne
durante 3 horas o hasta que esté suave. Cuele y reserve los trozos de cabrito y el caldo por separado.
Salsa Hierva los jitomates en suficiente agua hasta que estén suaves. Licuelos con los dientes de ajo,
el orégano, los cominos, las pimientas y sal al gusto hasta obtener una salsa homogénea y tersa.
Ponga sobre el fuego una olla con la manteca de cerdo; cuando se caliente, dore los trozos de
cabrito por todos sus lados. Anada la cebolla fileteada y las tiras de pimiento, y cocinelos
mezclandolos ocasionalmente durante 3 minutos. Vierta la salsa de jitomate y continue la coccion
durante 15 minutos mas. Rectifique la sazon y retire del fuego.




INGREDIENTES

e 1 cabrito
e Sal gruesa
e Agua

PROCEDIMIENTO

Platillo emblematico de Nuevo Leon y simbolo de su identidad gastrondmica.

El cabrito lechal se prepara de manera sencilla, resaltando el sabor natural de la
carne. Se abre en canal, se sala ligeramente y se asa lentamente frente a brasas de
mezquite, girandolo de forma constante durante varias horas. Tradicionalmente se
acompana con tortillas de harina, frijoles y salsa molcajeteada. Su preparacion esta
ligada a celebraciones familiares y eventos comunitarios.




INGREDIENTES

1 lechdn entero
Sal
Ajo

Pimienta

Jugo de naranja agria o

limon

PROCEDIMIENTO

El lechon asado es un platillo festivo reservado para ocasiones especiales. Se marina
con sal, ajo y jugo de citricos, y se asa entero hasta obtener una piel crujiente y una
carne suave. Su consumo estd asociado a reuniones familiares numerosas y

festividades regionales.




INGREDIENTES

e Carne deres en cubos
e Tomate

e Cebolla

e Chile serrano

e Ajo

e Comino

e Sal

PROCEDIMIENTO

Guiso tradicional elaborado con carne de res cortada en cubos pequenos, cocinada
con tomate, cebolla, chile serrano y especias. El cortadillo es un platillo
representativo de la comida casera en Nuevo Leon y se sirve comunmente con arroz y
tortillas de harina.

Se sofrie la carne hasta sellar. Se agrega tomate molido, cebolla, chile y especias. Se
cocina a fuego medio hasta que la carne quede suave y el caldo espeso.




INGREDIENTES

e Visceras de chivo (higado, corazon, bofe)
e Cebolla

e Ajo

e Chile serrano

e Tomate

e Comino

e Orégano

PROCEDIMIENTO

Platillo preparado con las visceras del chivo, como higado, corazon y bofe. Estas se
limpian, se lavan y pican. Se cuecen previamente y posteriormente se guisan con
tomate, cebolla, ajo y especias. La patagorrilla refleja el aprovechamiento integral del

animal y forma parte del saber culinario tradicional del medio rural.




INGREDIENTES

Tripas e higado de cabrito

Chile ancho y guaijillo

Ajo
Cebolla
Orégano
Sal

PROCEDIMIENTO

El machito es un platillo tradicional del norte de México, muy representativo del
estado de Nuevo Leon. Se elabora principalmente con las visceras del cabrito, las
cuales se lavan cuidadosamente y se cuecen hasta que quedan suaves.
Posteriormente se pican finamente y se guisan en una salsa preparada con chile seco
molido, ajo, comino, pimienta y otras especias, cocinandose a fuego lento hasta que
el guiso adquiere una consistencia espesa y concentrada en sabor.

Este platillo suele servirse en tacos, acompanado de tortillas de maiz, cebolla, cilantro
y salsa al gusto. El machito es muy comun en celebraciones, fiestas grandes y
reuniones familiares, especialmente en eventos donde también se prepara cabrito, ya
que aprovecha todas las partes del animal, lo que forma parte de la tradicion culinaria
regional y del aprovechamiento integral de los alimentos.
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INGREDIENTES

e 1 kg de carne de puerco (espaldilla, pierna o costilla en trozos)
e 4-5chiles anchos

e 3-4 chiles guajillo

e 2 dientes de ajo

e % de cebolla blanca

e Y cucharadita de comino

e Y cucharadita de orégano

e Sal al gusto

¢ Pimienta al gusto

e 2 cucharadas de aceite 0 manteca
» 1 hoja de laurel (opcional)

e 1 taza aprox. de caldo o agua

PROCEDIMIENTO

La carne se cuece en agua con sal y un pequeno trozo de cebolla hasta que esté suave; una vez lista, se retira
del fuego y se reserva tanto la carne como parte del caldo de coccion.

Por otro lado, se desvenan y despepitan cuatro o cinco chiles anchos y tres o cuatro chiles guajillo, los cuales
se hierven en agua caliente durante algunos minutos hasta que se suavicen. Posteriormente, los chiles se
licuan junto con dos dientes de ajo, un cuarto de cebolla blanca, media cucharadita de comino, media
cucharadita de orégano, sal y un poco del caldo de la carne, hasta obtener una salsa homogénea.

En una cazuela amplia se calientan dos cucharadas de aceite o manteca y se sofrie la salsa previamente
colada, cocinandola a fuego medio hasta que adquiera un color mas oscuro y un aroma intenso. A
continuacion, se incorpora la carne cocida, una hoja de laurel de manera opcional y, si se desea, papas
cortadas en cubos. Se anade un poco mas de caldo y se deja hervir a fuego bajo durante aproximadamente
veinte a treinta minutos, moviendo ocasionalmente, hasta que la salsa espese y la carne absorba
completamente los sabores.

Finalmente, se rectifica la sazén y se sirve caliente, acompanado tradicionalmente de arroz rojo, frijoles y
tortillas de maiz o de harina.



INGREDIENTES

e 1 kg de carne para asar (diezmillo,
aguja nortena o similar)

e Sal gruesa al gusto

e Limones (opcional)

PROCEDIMIENTO

Se enciende el carbon y se deja formar una brasa firme y uniforme, evitando la flama
directa para lograr una coccion adecuada. La carne se sazona unicamente con sal
gruesa momentos antes de colocarse sobre el asador, permitiendo que conserve su
jugo natural.

Se coloca la carne sobre la parrilla caliente y se deja sellar sin moverla durante
algunos minutos; posteriormente se voltea para lograr una coccion pareja. El tiempo
dependera del grosor y del término deseado. Una vez lista, se retira del fuego y se
deja reposar brevemente antes de cortarla, permitiendo que los jugos se redistribuyan
y la textura se mantenga suave y jugosa.



INGREDIENTES

1 kg de masa de maiz

Sal al gusto
Manteca o aceite

Frijoles refritos y guisos al gusto

PROCEDIMIENTO

La masa se amasa ligeramente con una pizca de sal hasta lograr una textura uniforme.
Se forman pequenas bolas y se prensan o moldean a mano para obtener tortillas
gruesas. Estas se cuecen en comal caliente hasta que la superficie cambie de color y

se desprendan facilmente.

Mientras aun estan calientes, se pellizcan cuidadosamente las orillas para formar el
borde caracteristico. Posteriormente se frien ligeramente en manteca o aceite caliente
hasta que la base quede firme y ligeramente dorada, lista para recibir el relleno.




INGREDIENTES

o 3 kg de carne de res o de cabeza
e Sal al gusto
e Hojas de maguey o papel aluminio

PROCEDIMIENTO

La carne se limpia y se sazona con sal, procurando que el condimento se distribuya
de manera uniforme. Tradicionalmente se envuelve en hojas de maguey previamente
asadas para suavizarlas y potenciar su aroma.

Se coloca en un pozo de tierra previamente calentado con brasas, cubriéndose
cuidadosamente para conservar el calor y permitir una coccion lenta durante varias
horas. Este proceso prolongado permite que la carne se suavice gradualmente,
concentrando sus jugos y desarrollando un sabor profundo. Al finalizar, la carne debe
deshebrarse con facilidad y conservar una textura jugosa.




INGREDIENTES

4 tomates rojos maduros

2 chiles serranos o al gusto

1 cucharadita de chile chiltepin seco

1 diente de ajo

Sal al gusto

PROCEDIMIENTO

Se coloca un comal a fuego medio y, una vez caliente, se acomodan los tomates, los chiles
serranos y el ajo con su cascara para tatemarlos lentamente. Es importante girarlos
constantemente para lograr un asado uniforme, permitiendo que la piel se oscurezca
ligeramente y que los jugos naturales se concentren, aportando profundidad al sabor.

En el molcajete se inicia moliendo el ajo con la sal hasta formar una pasta fina;
posteriormente se anade el chiltepin, presionando con el tejolote para liberar su aroma
caracteristico. Finalmente, se incorporan los tomates y los chiles tatemados, moliéndolos de
manera envolvente, procurando conservar una textura rustica. La salsa debe reposar unos
minutos antes de servirse para que los sabores se integren completamente.




INGREDIENTES

e 500 g de frijoles bayos o pintos, cocidos y con parte de su caldo

e 200 g de carne de cerdo picada finamente (chorizo, tocino o carne molida de puerco)
e 1 chile ancho

e 1 chile guajillo

e Y de cebolla blanca, finamente picada

e 1diente de ajo

e 1 cucharada de aceite 0 manteca

e Sal al gusto

e Pimienta al gusto

e Queso

PROCEDIMIENTO

Los frijoles con veneno son un platillo tipico del noreste de México, especialmente de Nuevo Leon, reconocido
por su sabor intenso que combina frijoles cocidos con carne de cerdo y chile seco, lo que da origen a una
preparacion espesa y de caracter contundente.

Para su elaboracion se utilizan frijoles bayos o pintos previamente cocidos y conservando parte de su caldo.
En una cazuela se frie carne de cerdo picada finamente —puede emplearse chorizo, tocino o carne molida de
puerco— hasta que suelte su grasa y adquiera una textura bien dorada. Posteriormente se agrega cebolla
picada y ajo, los cuales se sofrien hasta quedar transparentes. A continuacion, se incorporan chiles secos
molidos, comunmente chile ancho o chile guajillo, previamente hidratados y licuados con un poco de agua o
caldo, sazonando con sal y pimienta al gusto.

Una vez integrada la salsa, se anaden los frijoles junto con parte de su caldo y se machacan ligeramente para
obtener una consistencia espesa. La mezcla se cocina a fuego bajo durante algunos minutos, permitiendo que
los sabores se integren por completo. El platillo se rectifica de sal y se sirve caliente, tradicionalmente
acompanado de tortillas de harina o de maiz y, en ocasiones, con carne asada o queso fresco.



INGREDIENTES

1 kg de harina de trigo

200 g de manteca vegetal o manteca

de cerdo
1 cucharadita de sal

Agua tibia necesaria

PROCEDIMIENTO

En un recipiente amplio se mezcla la harina con la sal y la manteca, integrando con
las manos hasta obtener una textura arenosa y homogénea. Posteriormente se
incorpora el agua tibia poco a poco, amasando de manera constante hasta lograr una
masa suave, elastica y que no se adhiera a las manos.

La masa se cubre con un lienzo limpio y se deja reposar aproximadamente 20
minutos, lo que permite relajar el gluten y facilita el formado. Después se elaboran
pequenas porciones, se bolea cada una y se extienden con rodillo hasta obtener
discos delgados. Se cuecen en comal caliente, volteandolos cuando comiencen a
inflar y presenten ligeros puntos dorados.



INGREDIENTES

Naranjas agrias

Piloncillo o azucar

Agua

Canela en raja

PROCEDIMIENTO

La conserva de naranja es un dulce tradicional del noreste de Meéxico. Para su
elaboracion, las naranjas se lavan y se cortan en cuartos o en rebanadas gruesas,
retirando las semillas. Posteriormente se colocan en una olla con agua y se hierven
durante algunos minutos; el agua se desecha para reducir el amargor, repitiendo este
proceso una o dos veces si es necesario. Una vez escurridas, las naranjas se colocan
nuevamente en la olla junto con el piloncillo o el azucar, una pequena cantidad de
agua y, de manera opcional, una raja de canela. La mezcla se cocina a fuego bajo,
moviendo ocasionalmente, hasta que se forme un almibar espeso y brillante que
cubra completamente la fruta. Finalmente, se deja enfriar y se conserva en recipientes
limpios.



INGREDIENTES

Harina de trigo

Manteca vegetal o mantequilla

Azucar

Huevo, polvo para hornear,

Leche

Una pizca de sal.

PROCEDIMIENTO

Los turcos son un pan dulce tradicional del noreste de México, reconocido por su
textura suave y su sabor ligeramente dulce. Para su elaboracion, la harina se mezcla
con la manteca, el azucar, el huevo, el polvo para hornear y la sal, integrando los
ingredientes hasta formar una masa homogénea y manejable; en caso necesario se
agrega un poco de leche para ajustar la consistencia. La masa se deja reposar
brevemente, se divide en porciones y se forman discos ligeramente gruesos. Estos se
colocan en una charola previamente engrasada y se hornean a temperatura media
hasta adquirir un color dorado claro. Una vez listos, se retiran del horno y se dejan
enfriar.



INGREDIENTES

o Elotes tiernos desgranados

e Leche

e Huevos

e Mantequilla derretida

e Azucar

e Harina de trigo o harina de maiz
e Polvo para hornear.

PROCEDIMIENTO

El pan de elote es un postre tradicional elaborado con granos de elote tierno,
apreciado por su sabor natural y consistencia suave. Para su preparacion, los granos
de elote se licuan junto con la leche, los huevos, la mantequilla derretida y el azucar
hasta obtener una mezcla uniforme. Posteriormente se incorporan la harina y el polvo
para hornear, mezclando suavemente hasta integrar. La preparacion se vierte en un
molde previamente engrasado y enharinado y se hornea a temperatura media hasta
que el pan esté firme y ligeramente dorado en la superficie. Una vez horneado, se deja

enfriar antes de desmoldar y servir.




INGREDIENTES

1 kilo de harina de trigo

500 g de manteca vegetal (puede ser mitad manteca y mitad mantequilla para mas sabor)

1 taza de azucar

1 cucharadita de canela en polvo

1 pizca de sal

1 cucharada de vainilla

%, taza de leche (aprox., puede variar)

Para espolvorear:
1 taza de azucar

1 cucharada de canela molida

PROCEDIMIENTO

Las hojarascas tradicionales se preparan con un kilo de harina de trigo, quinientos gramos

de manteca vegetal (puede utilizarse mitad manteca y mitad mantequilla para mejorar el
sabor), una taza de azucar, una cucharadita de canela en polvo, una pizca de sal, una
cucharada de vainilla y aproximadamente media taza de leche. Para espolvorear se requiere
una taza de azucar mezclada con una cucharada de canela molida. Para su elaboracion, en
un recipiente amplio se colocan la harina, el azucar, la canela y la sal, mezclando
perfectamente. Posteriormente se incorpora la manteca y se trabaja con las manos hasta
obtener una textura arenosa. Se anade la vainilla y, poco a poco, la leche hasta formar una
masa suave, homogénea y manejable. La masa se deja reposar de veinte a treinta minutos, se
extiende con rodillo sobre una superficie ligeramente enharinada y se corta en la forma
deseada. Las piezas se colocan en una charola previamente engrasada y se hornean en
horno precalentado a 180 °C durante doce a quince minutos, cuidando que no se doren en
exceso. Al retirarlas del horno, aun calientes, se pasan por la mezcla de azucar y canela,
dejandose enfriar completamente antes de servir.



INGREDIENTES

500 g de harina de trigo

150 g de azucar

150 g de manteca o mantequilla
3 huevos

1 cucharadita de polvo para hornear
1 cucharadita de vainilla

PROCEDIMIENTO

Se acrema la manteca con el azucar hasta obtener una mezcla suave y esponjosa.
Posteriormente se incorporan los huevos uno a uno, batiendo de manera continua
para lograr una textura uniforme, y se anade la vainilla para perfumar la preparacion.
La harina previamente cernida junto con el polvo para hornear se integra poco a
poco, mezclando con movimientos envolventes hasta formar una masa suave. Se
forman las piezas, se colocan en charolas ligeramente engrasadas y se hornean a
temperatura media hasta que los bizcochos adquieran un tono dorado y desprendan
un aroma caracteristico.




INGREDIENTES

e 1 litro de agua
e 1 cucharada de hojas de salvia

PROCEDIMIENTO

Se lleva el agua a punto de ebullicion y, una vez alcanzado, se retira del
fuego antes de incorporar las hojas de salvia, evitando asi que la infusion
adquiera un sabor amargo. Se tapa el recipiente y se deja reposar entre
cinco y diez minutos para permitir que los aceites naturales se liberen
lentamente. Finalmente se cuela y se sirve caliente.




INGREDIENTES

e 1 litro de agua
e Un punado de hojas de naranjo

limpias

e Azucar o miel al gusto

PROCEDIMIENTO

Se hierve el agua y, al comenzar la ebullicion, se agregan las hojas de
naranjo previamente lavadas. Se reduce el fuego y se deja infusionar
durante algunos minutos, permitiendo que el aroma citrico se desprenda
de forma gradual. Se retira del fuego, se deja reposar tapado para
intensificar el sabor, se cuela y se endulza al gusto antes de servir.




INGREDIENTES

e 1 litro de agua
e 1rajagrande de canela

e Azucar o piloncillo al gusto

PROCEDIMIENTO

Se coloca la canela en el agua fria y se lleva a ebullicion a fuego medio,
permitiendo que la especia libere lentamente su sabor y aroma. Se deja
hervir durante aproximadamente diez minutos hasta que el liquido tome
un color ligeramente ambar. Se endulza al gusto y se deja reposar unos
minutos antes de servir, para que el sabor se redondee.




INGREDIENTES

e 1 litro de agua

e 1 cucharada de hojas de boldo

PROCEDIMIENTO

Se hierve el agua y se retira del fuego antes de agregar las hojas de boldo,
cuidando que la infusion no hierva junto con la planta para conservar
mejor sus propiedades y evitar sabores demasiado intensos. Se tapa el
recipiente y se deja reposar entre cinco y diez minutos. Se cuela
cuidadosamente y se sirve caliente.




