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Utilidades de la cocina y dos recetas
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Vexina
Cocina

e

sartéen
sartén

yuchi trinchi kachara
cuchillo tenedor cuchara
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ko'o kanu nto’o shita
plato hondo tenate




ko'o shashi yii shashi tubo
molcajete mano de molcajete rodillo

vaso jarra nuu kasun paan
vaso jarro tostadora



Ntaki
Receta de Pozole

Taa suva'-o ntaki kuniind'-6 kukii fia’a nuni, kaka, kufiu ntuxi, txikuii, nii, ya’a,
axitxi ji'in tu-ntova ntoo.

Cudndo hacemos necesitamos lo que es maiz seco, cal, pollo, agua, sal, chile,
aceite y hierba santa.

kufiu ntuxi txikuii
carne de pollo
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nii ya'a axitxi tuntova ntoo
sal chile aceite hierba santa

1. Shina 'y chika-o txikuii ini kisi.
Primero echamos agua en la olla.




2. Taa taa intxi'i chika-06 nuni ji'in kaka ta saka-né-ia.
Y entonces echamos maiz seco y cal y lo
mezclamos.

nuni kaka
maiz seco

3. Chinod-6 kisi nuu éstufa. Kitxi-an iin ko'va ixi minuto an sava ora taa taa ntxi'i
nta'v-o éstufa.

Ponemos la olla sobre la estufa. Debe hervir mds o menos diez minutos o media
hora y después apagamos la estufa.

éstufa

olla estufa

4. Ntikatx-06 nuni chii ti ko6 kuya'a-ina taa ntikatx-o-iia tava na koxo-on ntxikuii
s00-an.

Lavamos el maiz porque si no, se amarilla y lo lavamos para que se quite toda
su cdscara.

5. Chikaa tiki-6-na ini mii kisi.
Lo ponemos en la olla otra vez.




6. Taa ntachino-06 kisi nuu éstufa taa chika-o txikuii lo'o axitxi ji'in nii taa ntatuun

tiki-un éstufa.
Volvemos a poner la olla sobre la estufa y echamos un poquito de agua, aceite y
sal y volvemos a prender la estufa otra vez.
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txikuii axitxi nii
agua aceite sal

7. Taa saa jaan santoko-6-ia iko'va una ora an iko'va ixi éra tava na kitxi-an suu
ta'an ivi 0ra ntxé'-6-ia tava na ifa'a untxi'i txikuii-an.
Y después lo dejamos approximadamente ocho o diez horas para que se hierva,
pero lo checamos cada dos horas para que no se acabe el agua.

8. Chika-o ntuxi ini kisi tava na kitxi-ri ji'in mii ntaki tava na koo asi ntaki-6
Echamos el pollo en la olla para que se hierva con el pozole
para que se quede sabroso nuestro pozole. P

kufiu ntuxi
carne de pollo

9. Kitxi-an iko'va sava 6ra ikova ivi shiko-un minaté taa xaa xuva'a ntuxi tav-o-ri.
Se hierve mds o menos media hora, mds o menos cuarenta minutos y ya estd

listo el pollo y lo sacamos.

10. Tavi-6 ya’a nuu x00 tava suva’-o txiya'a na kuénta mii ntaki.
Asamos el chile en un comal para preparar la salsa para el

pozole.

chile
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11. Taa chinuu sii-o inka sartéen nuu éstufa ta chika-o lo’o axitxi taa sakasu-6
txiya'a kuénta na ntaki.
Y ponemos un otro sartén aparte en la estufa y echamos un poco de aceite y
freimos la salsa para el pozole.

sartéen
sartén

12. Taa taa xaa yoo listé-an chika-6 tu-ntova ntoo nuu ntaki.
Y cudndo ya estda listo agregamos hierba santa al pozole.

tuntova ntoo
hierba santa



Txiya'a
Receta de salsa

Taa suva'-0 txiya'a kuniid'-6 fa kii ya'a, txinana, sévoya, txikomi, txikuii ji'in nii.
Cuando hacemos salsa vamos a necesitar chile, tomate, cebolla, ajo, agua y sal.

ya'a txinana sévoya
chile tomate cebolla
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txikomi nii
ajo sal




1. Shina ia'a chika-o6 txikomi sévaya ji’in nii.

Primero metemos ajo, cebolla y sal. N
/
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sévoya txikomi nii
cebolla ajo sal

2. Taa kixa'-0 kashi-o nakan.
Y comenzaremos a machacar esto.

ko'0 shashi
molcajete

3. Taa taa xaa ishashi-va-o-fia taa sdan jaan chika-o0 ya'a ta kixa'a kashi tiki-o.
Y cuando ya lo hemos machucado bien, entonces le agregamos el chile y
comenzamos a machucar otra vez.
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ya’a

chile
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4. Taa taa xaa ikuntxi'i va'a ya'a taa saan jaan chika-o0 txinana

ta kashi tiki-o.
Y cuando ya estd bien machucado el chile, entonces lo

agregramos el tomate.

txinana
tomate

5. Taa taa xaa itashi va'a txinana taa sdan jaan chika-o lo'o txikuii.
Y cuando ya esta bien machacado el tomate, entonces lo
echamos un poco de agua.

txikuii
agua
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6. Taa sdan jaan kotontos-o0 ti kimani lo'o-va nii sachika-o lo'o-va suu ti koé
saan jaan uchikaa-v-o0-ia.
Y entonces la probamos, si falta un poco de sal le ponemos mds, pero si no ya no

lo agregramos.
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nii
sal
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