CociNANAING o wrocuia visuaL o cocina « vaLibaba epiTorIALMENTE
Aguachile Negro
Sinaloense de
Camaron

& Prep:19m & Coccion: Om Reposo:6m 3 Total: 25m | | 4 porciones

SECUENCIA DE COCCION Y PUNTOS DE CONTROL

a Mariposay Enfriado (o Escalfado a 2145°F) & 10 min

Abre los camarones por el lomo en mariposay retira la vena. Mantenlos bien
frios sobre hielo a <40°F (4°C) para la preparacion tradicional cruda—o, para
reducir sustancialmente el riesgo de enfermedades transmitidas por
alimentos, escélfalos en 4 tazas de agua hirviendo con sal hasta que la parte
mas gruesa alcance >145°F (63°C) internos y se torne opaca (unos 60-90
segundos como referencia segun el calibre del camardn), enfriandolos al
instante enun bafio de agua con hielo.

v Control: Camarones limpios y bien frios (crudos refrigerados a <40°F o escalfados
hasta =145°F internos y enfriados en hielo).

MISE EN PLACE / INGREDIENTES 2]

11b (16/20) Camarones 0.75tazaJugo delima

crudos medianos recién exprimido ’ )
peladosy desvenados 9 Hacer Salsa Negra & 5 min
1cucharada Chiles 2 cucharadas Jugo Muele en molcajete o lictia los chiltepines con el jugo Maggi, salsa de soya

oscura, jugo de limay sal marina hasta emulsionar.
v Control: Salsa negraliquida y picante.

chiltepinsecos o sazonador Maggi (Maggi
habaneros tatemados Jugo)

Tunidad Pepino en
medias lunas finas

lunidad Aguacate Hass e Curado Rapido G 6 min

maduro en laminas g . -
Acomoda los camarones frios en un plato extendido, baha conla salsanegray
deja curar 6 minutos exactos enrefrigeracion.

2 cucharadas Salsade
soya oscura (Kikkoman)

0.5 unidad Cebolla
morada enjulianas

2 tazas Cubos de hielo
(para enfriar o bafio de

1cucharadita Sal marina
engrano

4 tazas Agua (opcional,
para escalfary bafio de

hielo)

8 unidades Tostadas de
maiz crujientes

v Control: Bordes del camarén firmes y blanquecinos.

& 4 min

hielo) o Decorary Servir
Cubre con medias lunas de pepino, cebolla morada enjulianas y aguacate en
laminas. Acompaiia de inmediato con tostadas de maiz crujientes.

. a . v Control: Aguachile oscuro reluciente y crujiente.
“. GUIA DE SUPERMERCADO (EE. UU.)

Sazonador Maggi: Maggi Seasoning Liquid © SEGURIDAD ALIMENTARIA Y TEMPERATURA: 2145°F (63°C) INTERNOS PARA LA
Concentracionumamiy color negroimprescindible en OPCION DE CAMARON ESCALFADO | =40°F (4°C) CADENA DE FRIO SI SEPREPARA
mariscos nortefios. e ? Pasillo hispano o de salsas. CRUDO

Advertencia FDA de Seguridad Alimentaria: El acido deljugo de limén desnaturaliza las
proteinas de la superficie (volviendo opaco el camardn), pero NO elimina bacterias ni
parésitos como Vibrio o Salmonella. Cocinar adecuadamente hasta alcanzaruna
temperaturainterna de =145°F (63°C) reduce sustancialmente el riesgo de
enfermedades transmitidas por alimentos —aunque ningin método de coccién
garantizainocuidad absoluta— y se recomienda especialmente para embarazadas,
nifios, adultos mayores o personas inmunocomprometidas. Escalfalos camarones
limpios en agua hirviendo con sal hasta alcanzar 2145°F (63°C) en |la parte mas gruesa
(unos 60-90 segundos como referencia segun el tamano) y enfrialos de inmediato en
bafio de hielo a<40°F (4°C).

@ SENAL MAESTRA DE EXITO:

Camarones con carne firme y traslicida que se torna opaca en los extremos,
bafados en salsa negra azabache picante.

¢ POR QUE FUNCIONA: 1. EVITA ESTE ERROR:

El Sabor Umami de la Salsa Negra: El camarén quedo duro o seco: El
Combinar el chile chiltepin tatemado aguachile sinaloense se sirve tras solo 5
con salsas negras fermentadas potencia a7 minutos de contacto conlalima.
elumaminatural del camarén curado en

limafresca.

Modo cocinainteractivo, temporizadores y video paso a paso en:
https://cocinanding.com/es/recipes/aguachile-negro-camaron
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