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Dedicado a la curiosidad enajenante, al
duelo migratorio, a las sobremesas eternas,
a la persistencia de la nostalgia, al olor a
tierra mojada, a un pequero gran dragon,
al para siempre, en fin, dedicado a Ramon.
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Pan de arandanos

Sandwich de huevo
con tocino

Pan francés con crema
batida y frutillas

Bagel de burrata con ikura

Pan brioche con cajeta,
brie y nuez

Huevos rancheros con
salsa verde tatemada

Molletes con frioles
y pico de gallo

Pan con ricotta especial
y mermeladas

Avena con jugo de naranja

Mermelada de piel
de naranja

Chilaquiles de
mi abuela

Jugo de zanahoria

Pan de calabacita
con platano
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DESAYUNOS / GRATITUD

PAN DE
ARANDANOS

INGREDIENTES

2 huevos

1 limén amarillo

2Y; tazas de arandanos

1 taza de azucar

1 taza de leche

1 cucharada de extracto de vainilla
2 cucharaditas de polvo para hornear
Bicarbonato

Harina

5 taza de aceite

Sal

PASOS

1. Mezcla en un bol el aceite de tu preferencia
con el azticar. Afiade luego los huevos a
temperatura ambiente, el extracto de vainilla, la
leche, 2 tazas de harina, bicarbonato, polvo para
hornear, la ralladura del limén y su jugo y una
pizca de sal. Bate con el globo de mano muy
bien hasta que quede una crema homogénea y
sin grumos.

2. Aparte y en otro bol, junta los arandanos con
1 cucharada de harina. De esta forma la fruta no
se bajara al fondo del pan. Afiade al bol de la
harina y con una espatula revuelve haciendo
movimientos envolventes para que todo se
integre bien.

3. Vierte la mezcla a un molde previamente
engrasado y enharinado y hornea en un horno
precalentado a 180 °C por 40 minutos o hasta
que insertes un cuchillo en medio del pan y este
salga limpio. No llenes hasta arriba el molde
porque el pan crecera bastante. Deja enfriar,
desmolda y listo.
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DESAYUNOS / GRATITUD

SANDWICH DE
HUEVO CON TOCINO

INGREDIENTES

8 rebanadas de pan de molde artesanal
8 huevos

8 rebanadas de queso cheddar
12 tiras de tocino ahumado
50 g de mantequilla

Y5 taza de mayonesa

Y4 de taza de leche entera

2 cucharadas de mostaza

1 cucharada de aceite de oliva
1 cucharadita de sal

Y cucharadita de pimienta

PASOS

1. Pon en un bol la mayonesa con la mostaza
hasta lograr una mezcla homogénea.

2. Coloca los panes en una charola y untales bien
de mayonesa. Acomoda encima de cada uno una
rebanada de cheddar y hornea por 8 minutos

en un horno precalentado a 180 °C hasta que el
queso se derrita y los panes se doren.

3. Aparte, sofrie las tiras de tocino por ambos
lados y pasalas luego a una servitoalla para
drenar exceso de aceite. Reserva.

4. Pon en otra sartén el aceite de oliva y cocina
los huevos previamente batidos. Sin dejar

de mover, agrega la mantequilla cortada en
cuadraditos, la leche y salpimienta. Cuando los
huevos estén supertiernos, que sera cuestion

de 2 minutos, apaga el fuego y ponlos sobre el
queso seguido por tres tiras de tocino. Cierra tu
sandwich y disfratalo calentito.
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DESAYUNOS / GRATITUD

PAN FRANCES CON CREMA
BATIDA Y FRUTILLAS

INGREDIENTES

1 pan brioche en rebanadas de 3 cm
60 g de mantequilla

5 huevos

% de taza de jugo de naranja

Y taza de azucar

Y2 taza de crema de leche y whisky
1 cucharada de extracto de vainilla

PARA LA CREMA BATIDA

500 g de crema o nata para batir
Y4 de taza de azucar
1 cucharadita de vainilla

PARA DECORAR

Y5 taza de azucar glas
Frutos rojos

Sirope de arce

Nata batida

PASOS

1. Precalienta el horno a 180 °C.

2. Acomoda en una bandeja o refractario los
brioche.

3. Licua los huevos, la crema para batir, el jugo
de naranja, la vainilla, el azucar y el crema de
leche y whisky y viértelos encima

del pan brioche.

4. Tapa con papel transparente y refrigera
durante una hora.

5. En una sartén con mantequilla, coloca los
panes hasta que se doren por ambos lados,
teniendo mucho cuidado de que no se rompan.
6. Una vez dorados, pasalos a una bandeja para
hornear y cocinalos durante 8 minutos a 180 °C.
7. Monta la nata junto con la vainilla y aztcar en
una batidora a velocidad alta hasta que quede
esponjosa, sabras que esta lista cuando

forme picos.

8. Pasa los panes a una fuente, vierte encima

la nata montada y decora con frutos rojos

y azucar glas.
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