
Receta : Chiles capeados (con huevo) 

 

Ingredientes : 

 

- Chiles xalapeños 

- Carne de pollo 

- Jitomate 

- Cebolla 

- Ajo 

- Pasita 

- Tomillo y oregano 

- Harina 

- Sal 

- Huevo 

- Aceite 

 

Preparación : 

 

Primero a los chiles se les quita la semilla, se ponen a hervir aproximadamente a 25 minutos que 

es el tiempo que tardan en coserse. El pollo de igual manera se hierve, después de la cocción se 

deshebra, enseguida, el jitomate, la cebolla se pican finamente, el ajo también solo que en 

menor cantidad. Una vez que los ingredientes ya están listos se guisan con un poco de aceite. 

Después de que los chiles ya están cosidos en un recipiente se ponen a escurrir. Continuando 

con la preparación del jitomate ya mencionado se le agrega el pollo deshebrado, una vez que ya 

todo este sazonado se retira del fuego, y al picadillo se le agrega sal al gusto, junto con el orégano 

y tomillo. Esto es para darle un buen sabor y consistencia al guisado. 

La siguiente es poner harina sobre un plato y también el huevo batido, esto se hace de la 

siguiente manera, en un plato ando y seco solo se pone la clara de huevo y se vote hasta que 

tenga una consistencia espumoso entonces se le agrega la llema, de igual manera se vote hasta 

que se funda totalmente en la clara lo cual tendrá un color amarillo. 

Por último, se rellenan con el picadillo y se pasan por la harina para que el huevo les concentre 

bien y eso hace para que no se peguen cuando se estén guisando. Para eso antes de guisarlo se 

pasan por el huevo y se fríen hasta el huevo se dore. 

 

  



Hola ! ! ! 

 

Nosotros nos hemos enterado, por medio de Manon, que en Francia es muy poco consumido el 

picante (chile), a excepción de nosotros que lo consumimos muy frecuentemente. 

 

México ocupa uno de los primeros lugares en producir, exportar y por supuesto consumir este 

producto, es esencial para la mayoría de las comidas mexicanas. 

 

El chiles es preparado, para acompañar distintos platillos como : 

- Picadillo (pico de gallo) 

- Chile Relleno 

- Salsas (roja, verde) 

- Tamales 

- Pozole 

- Picadas 

- Mole 

 

Esperemos que algún día puedan de gustar estos platillos mexicanos, que por cierto son muy 

¡Deliciosos! 

 

Nos gustaría que nos compartieran algunos nombres de platillos más consumidos y claro con 

que bebida pueden ser acompañados. 

 

ADIOS !! 

HASTA PRONTO… 

 

  



Hola, 

 

Nuestro equipo esta conformado por 4 mujeres y 2 hombres, Aday, Elizabeth Salazar, Angeles, 

Elizabeth Valdivia, Rubén y Humberto. 

Nosotros les vamos a compartir una receta de cocina la cual es llamada : CHILES RELLENOS DE 

QUESO. 

 

Ingredientes : 

- Chiles extranjeros 

- Cebolla 

- Queso de rueda 

- Epazote 

 

Modo de preparación : 

Se abren los chiles por el rabito y se les saca las venas, se desborona el queso y la cebolla, se 

pica en cuadritos junto con el epazote cuando ya están picadas las cosas se mezclan y se rellena 

el chile con los ingredientes cuando ya están rellenos se fríen o se echan en las brazas. 

 

Nuestra comunidad se llama Tlalchy porque se dice que había mucho chile de alarchi. El chile 

extranjero es uno de los más comunes en la comunidad. 

 

¡ Adios ! Saludos a sus familias. 

 

  



¡Hola! ¿como están? Esperemos que estén bien. 

Como podrán saber nosotros los Mexicanos nos caracterizamos por comer chile (picante). 

Un platillo típico es : “El pico de gallo” 

Sus ingredientes son : 

- El chile verde 

- Jitomate 

- Cebolla 

- Cilantro 

- Sal 

- Limón 

 

1. Primero se pica el chile, el jitomate, la cebolla y el cilantro 

2. Se mezclan las verduras 

3. Se agrega sal y limón al gusto 

 

Como pueden ver es un platillo muy fácil de hacer, y lo pueden acompañar con frijoles fritos y 

arroz. 

A nosotros nos gustaría saber cuales son sus platillos típicos. 

Para nosotros los frijoles son la base de nuestra alimentación diaria. 

 

Luis Angel, Gregorio, Salvador, Jorge, Gabriel, Luis Miguel. 

 

  



¡ Hola ¡ En esta ocasión les hablaremos de los chiles mexicanos. 

 

¡¡ Picantes pero sabrosos !! 

 

Chile habanero : a diferencia de la mayoría de los chiles de uso común en México, este chile 

corresponde a la especie “ capsicum chinense”. Esta especie es a la que pertenecen los de mayor 

picor y es originaria de la región del amazonas, de ahí llegó al Caribe, de donde habría pasado a 

la península de Yucatán, en la que se convirtió en componente esencial de la gastronomía local 

y termino por arraigarse, al grado que recientemente se le concedió la denominación de origen 

“chile habanero de Yucatán”. 

 

Principalmente lo utilizamos seguido para salsas la cual la acompañamos con arroz. 

 

Es un chile muy rico que consumimos muy seguido. 

 

¿ Y ustedes que comida les gusta más ? 

 

¡ Adios, buen día ! 

 

¿ Como los podemos contactar en Facebook ? 

 

 


