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Mole Rojo Campesino de

Mi Rancho

& Prep:30m ¥ Coccidén: 60m 3 Total: 90m | | 6 porciones

SECUENCIA DE COCCION Y PUNTOS DE CONTROL

31bs Piezas de pollo con
hueso (muslosy
piernas), cocidas

5unidades Chiles
Ancho secos,
desvenadosy sin
semillas (El Guapo)

3unidades Jitomates
Roma asados en comal

0.5 unidad Cebolla
blanca mediana
tatemada encomal
0.25 taza Cacahuates
naturales o almendras
peladas

0.5 taza Semillas de
ajonjoliblanco tostadas
(divididas parasalsay
decorar)

1pieza Rajade canela
mexicana

0.5 cucharadita
Comino molido

1.5 cucharaditas Sal
kosher

MISE EN PLACE / INGREDIENTES (7]

5 tazas Caldo de pollo
caliente (reservado dela
coccidéndel pollo)

4 unidades Chiles Pasilla
secos, desvenadosy sin
semillas

3 unidades Tomatillos
verdes medianos
asados

4 dientes Dientes de ajo
asados

2 cucharadas Pasas
oscuras

Ttabililla (3 02)
Chocolate de mesa
mexicano (Abuelita)

3unidades Clavos de
olorenteros
3 cucharadas Manteca

de cerdo o aceite
vegetal

“, GUIA DE SUPERMERCADO (EE. UU.)

Chocolate Mexicano: Nestlé Abuelita Chocolate Disc

Canelay azlcar para el balance delmole. ¢ ? Pasillo
hispano.

o Tostar Chiles y Tatemar Verduras & 10 min
Tuestalos 5 chiles ancho y 4 chiles pasilla en el comal 30 segundos porlado sin
quemarlosy remdjalos en 2 tazas del caldo de pollo caliente. Tatemaen el
comallos 3jitomates, 3 tomatillos, 0.5 cebollablancay 4 dientes de ajo.

v Control: Chiles hidratados y jitomates tatemados.

9 Tostar Semillas, Frutos Secos y Especias & 5 min
Doraen el comal 0.5 taza de ajonjoli (reservando 2 cucharadas para decorar),
0.25 taza de cacahuates/almendras, 2 cucharadas de pasas, 1rajade canela, 3
clavos de olory 0.5 cucharadita de comino.

v Control: Aroma a frutos secos y especias tostadas.

e Molery Freir en Manteca & 15 min
Lictalos chiles, jitomates, tomatillos, cebolla, ajo, semillas y especias conlas 3
tazas restantes de caldo de pollo hasta obtener una salsa tersa. Frie el mole
colado en 3 cucharadas de manteca caliente en cazuela de barro durante 15
minutos.

v Control: Mole espeso y oscuro burbujeando suavemente.

° Chocolate y Pollo & 20 min

Incorporaltablilla de chocolate mexicanoy 1.5 cucharaditas de sal hasta
fundir, afade las 3 Ibs de piezas de pollo cocidas y hierve a fuego lento 20
minutos hasta alcanzar 2165°F-185°F (74°C-85°C). Sirve espolvoreado con el
ajonjolitostado reservado.

v Control: Salsa sedosaYy brillante con ajonjoli.

© SEGURIDAD ALIMENTARIA Y TEMPERATURA: 165°F (74°C) MiNIMO OFICIAL
OBLIGATORIO DEL USDA PARA AVES DE CORRAL

Seguridad Alimentaria USDA (=165°F / 74°C) vs Textura Culinaria de Muslos (175°F-185°F
/79°C-85°C): Toda ave debe alcanzar un minimo obligatorio de 165°F (74°C) para
eliminar Salmonellay Campylobacter. En muslos y piezas con hueso, continuarla
coccion hasta175°F-185°F (79°C-85°C) disuelve el tejido conectivo paralograr una
carne mucho mas tiernay jugosa.

@ SENAL MAESTRA DE EXITO:
La salsa cubre el dorso de la cucharay suelta brillo aceitoso.

¢ POR QUE FUNCIONA: L. EVITA ESTE ERROR:
El Tostado Controlado: Tostar chiles sin Mole amargo: Aflade media tablilla mas

quemarlos despiertalos aceites sin de chocolatey pizca de azlcar.
amargar.

Modo cocinainteractivo, temporizadores y video paso a paso en:

https://cocinanding.com/es/recipes/mole-de-rancho
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