2/9/25,10:29 a.m. Menudo de Hongos | Love Veg

Menudo de Hfonaes

Delicioso menudo de hongos, para los que acostumbramos los fines de semana desayunar o almorzar
antojitos, este es el tipico en muchos estados y les he traido la mejor versiéon de todas ¢recuerdas que te
prometi que nunca te faltaria nada?

Tiempo de preparacion: 20 minutos

anﬂedf’enl‘é&
(4 porciones)

« 8 chiles guajillo

» 3 chiles de arbol (opcional)

« 2 dientes de ajo

» 3 clavos de olor o 1 cdita. de clavo en polvo

« 1 cdita. de orégano

e 1 cdita. de comino en polvo

e 1/4 de pieza de cebolla mediana

e 4 cdas. de aceite

» 300 grs. de mezcla de hongos cortados en rodajas (setas, portobellos, champifiones) puedes usar
solo uno de ellos o dos diferentes

o 2 jitomates

» 3 hojas de laurel

» 11/2 litros de agua

« 2 cdas. de consomé vegetal (Opcional)

e Sal y pimienta

» Cebolla picada, limén y orégano para acompaniar

Preparacion
En medio litro de agua hierve los chiles guajillo y de arbol hasta que se ablanden, retira del fuego y deja

enfriar un poco. Vierte en la licuadora los chiles junto con el agua de coccién y agrega, el ajo, la cebolla,
los jitomates, el comino, el orégano, el clavo, el consomé vegetal y licia hasta obtener una pasta.

En una cacerola amplia calienta el aceite y frie los hongos con un poco de sal y un poco de orégano, solo
3 minutos moviendo constantemente. Pon un colador grande sobre la cacerola donde freiste los hongos
y vierte la pasta y agrega poco a poco el resto del agua moviendo con una cuchara para dejar pasar el
liquido.

Si lo requiere vierte una taza mas y exprime muy bien con la cucharay el colador la mezcla de chiles.
Quita el colador, mueve e incorpora los ingredientes, prueba de sal. Agrega 3 hojas de laurel y deja
cocinando 10 minutos a fuego bajo. Sirve bien caliente y agrega cebolla picada, y gotas de limon.

1 (Tempirte!

https://loveveg.mx/receta/menudo-de-hongos/?preview_id=12777&preview_nonce=1bd6dc1c50& _thumbnail_id=-1&preview=true 172


https://loveveg.mx/receta/caldo-tlalpeno/

2/9/25,10:29 a.m. Menudo de Hongos | Love Veg

7 Puede Interesar: (ki Thlpeno

https://loveveg.mx/receta/menudo-de-hongos/?preview_id=12777&preview_nonce=1bd6dc1c50& _thumbnail_id=-1&preview=true 2/2


https://loveveg.mx/receta/caldo-tlalpeno/

2/9/25,10:28 a.m. Portobellos a la Mexicana | Love Veg

Portebelles 4 6 Mexicand

Esta receta es la imitacién perfecta para el bistec a la mexicana tan popular en nuestra gastronomia. Te
prometi que no extrafarias nada. Armaras tremenda taquiza con esta receta. La prepararas en minutos
y es jdeliciosamente mexicanal!

Tiempo de preparacion: 20 minutos

Zﬂgﬂeafml@ﬁ
(4 personas)

» 4 portobellos grandes

e 4 chiles cuaresmefios

o 20 jitomates cherry o 4 jitomates
« 2 dientes de ajo

4 cebollitas cambray

« 1 cda. de consomé vegetal
1 cdita. de clavo en polvo
1 cdita. de pimienta molida
e 2 cdas. de salsa de soya

e 2 limones

1/2 kilo de tortillas

PARA LA SALSA VERDE CRUDA

» 2 chiles cuaresmefios

« 1 diente de ajo

e % de taza de agua

e 1 cdita. de consomé vegetal
e 2 ramas de cilantro

Preparacion
Filetea los portobellos y reserva, corta los chiles cuaresmefios en rodajas (si deseas que no pique nada

este platillo, desvénalos y reméjalos durante 20 minutos en agua con sal) Corta las cebollitas a la mitad
por lo largo, pica los ajos finamente.

En un wok o sartén amplio calienta 4 cdas. de aceite cuando esté caliente frie el ajo y la cebolla,
moviendo constantemente, cuando estén transparentes agrega los chiles y el jitomate (si usaste jitomate
convencional picalo en cubos medianos) baja el fuego y agrega los portobellos, el consomé vegetal, la
pimienta y el clavo y la salsa de soya. Mezcla y cocina por 5 minutos mas, apaga y acompafia con
tortillas, limén y salsa verde cruda.

Para la salsa:

Muele todos los ingredientes de manera intermitente hasta que queden martajados.
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2/9/25,10:28 a.m. Setas en su Jugo | Love Veg

Setrs en su Jugo

La cocina mexicana es un tesoro de sabores, tradiciones y momentos compartidos en torno a la mesa.
Entre esos platillos iconicos que han unido generaciones, el “carne en su jugo” ocupa un lugar especial.

Sin embargo, en esta versién reinventada, traemos todo el sabor y la calidez de la receta original, pero
con un giro consciente: Setas en su jugo.

Es una muestra de como es posible mantener viva la herencia gastronémica, mientras nos adaptamos a
un mundo mas ético y sostenible.

Tiempo de preparacion: 30 minutos

Zﬂﬂwﬁeﬂlw
(6-8 porciones)

» 1kg. de Setas

e 4 tazas de frijoles de la olla

» 12 Kkg. de tomate verde pelado y lavado

e 2 chiles serranos

o 2 dientes de ajo

» 1/4 de taza de salsa de soya (si es muy saldada usa menos)
e 1/2 cebolla fileteada o 3 cebollitas cambray
e 1/2 cda. de comino en polvo

e 1/2 cda. de pimienta granulada

« 1 cdita. de clavo en polvo

» 1/2 taza de cilantro

» 1 1/2 litro de agua o caldo de frijoles

» Aceite

 Cilantro y cebolla picados para acompanar
« Limdn para acompanar

Preparvdcion
Licua los tomates con caldo de frijoles o agua, chile serrano, comino, pimienta, clavo, salsa de soya y
reserva. Frie las setas fileteadas con cebolla, ajo, comino en polvo y pimienta hasta dorar.

Vierte la mezcla licuada y ajusta sazén con mas salsa de soya si es necesario. Cuando hierva, agrega
mas caldo o agua y los frijoles.
Cocina a fuego bajo por 10 minutos. Sirve con cilantro, cebolla, limén y tortillas.
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2/9/25,10:28 a.m. Tacos de Setas al Pibil | Love Veg

Taces de Setis 4 bl

El pibil es un platillo originario de la peninsula de Yucatén, conocido por su increible combinacién de
sabores a chiles, achiote y especias que le dan su caracteristico color rojo y un sabor profundo.
Tradicionalmente cocido en hornos bajo tierra, el pibil ha sido un elemento bésico en la gastronomia
mexicana por siglos, especialmente en festividades y ocasiones especiales.

En esta version vegana, las setas absorben todos los sabores ricos y ahumados del pibil, sin perder la
esencia del platillo. El resultado es un platillo lleno de sabor y tradicion, donde los chiles y el achiote
crean una experiencia que transporta a los mercados y cocinas de Yucatan. Las setas al pibil son una
deliciosa forma de disfrutar este clasico mexicano de manera ética y libre de crueldad, manteniendo
vivas nuestras tradiciones con cada bocado.

Tiempo de preparacion: 20 minutos

Inavedlentes
(2 personas)

e 500 grs. de setas deshebradas

e 1 cda. de achiote

» 1/2 taza de jugo de naranja natural
» 2 pzas. de chile guajillo hidratados y sin semillas
» 2 cebolla blanca

o 2 dientes de ajo

» "4 de taza de caldo de verduras

o 1 cdta. de orégano

e 1 cdta. de sal

o 1/2 cdta. de pimienta

e 1 cda. de aceite de oliva

« 1 cdta. de ajo finamente picado

e 1 cdta. de tomillo en polvo

e 2 hojas de laurel

 Tortillas de maiz para servir

Preparacion
Licua el achiote con el jugo de naranja, el chile guajillo, la cebolla blanca, un diente de ajo, el caldo de
verduras, el orégano, la sal y la pimienta.

En una cacerola frie el ajo picado con las setas y un poco de sal, después de 5 minutos agrega el tomillo,
la salsa de achiote, el laurel y cocina a fuego lento por 10 minutos o hasta reducir, moviendo
constantemente para que no se peguen.
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Arma tus tacos y disfruta, sirve con cebolla desflemada.
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2/9/25,10:29 a.m. Tacos de Setas Tipo tripa | Love Veg

Taces de Seths Tio Hijoa

Si eres de los que no perdonan sus taquitos de la esquina, con su buena dosis de cilantro, cebolla, salsa
bien picosa y su chorrito de limén, jesto es para ti! Porque no tienes que dejar atras ese entusiasmo que
nos llena el corazén y el estbmago cada vez que pensamos en los tacos callejeros que tanto amamos.

Los tacos son mas que comida: son cultura, son familia, son antojo a cualquier hora del dia. Y estos
tacos de setas tipo tripa te lo demuestran. Llenos de sabor, con ese toque callejero que nos hace tan
felices, pero con una gran diferencia: son completamente libres de crueldad.

Zﬂﬂwﬁeﬂlw

* 2 kilo de setas

1 cda. de consomé vegetal en polvo
+ 1 cda. de pimienta blanca molida

* 4 cdas de aceite

« Tortillas taqueras

« Cebolla, cilantro, limones y

v d
Prepardacion
Deshebra las setas, en un recipiente mezcla el consomé y la pimienta y condimenta las setas, incorpora
con tus manos. Este paso es crucial: si tienes una plancha es lo mas recomendable, si no en un sartén

muy amplio calienta el aceite y frie hasta que doren sin tapar para que no suelten agua. No muevas
mucho, unas 4 veces en el lapso de 8 minutos es suficiente, arma tus tacos y disfruta.
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2/9/25,10:27 a.m. Tacos Estilo Baja de Papa | Love Veg

Tacos Estilo Bdja de Piapd

Hay varias maneras de preparar tacos estilo baja, recientemente preparé estos tacos a base de papas
hashbrown, son estas papas que encuentras en el area de congelados en los supermercados, me
sorprendid lo barato, facil y en minutos que pude preparar tacos estilo Baja California.

Te comparto esta nueva manera de preparar estos tacos, que ademas de ser deliciosos no contienen
ingredientes de origen animal.

Tiempo de preparacion: 30 minutos

Zﬂﬂ’éﬂkﬂl‘%
(12 tacos)

» 4 papas hashbrown
» 2 hojas de alga nori

Para el capeado:

1/2 taza de harina de trigo

1/4 taza de harina de maiz

3 cucharadas de fécula de maiz

1 cucharadita de bicarbonato de sodio
1 cucharadita de vinagre de manzana

» 1 taza de cerveza clara o agua mineral
1 cdita. de ajo en polvo

o Sal y pimienta al gusto

e Aceite

PARA SERVIR

» Mayonesa de garbanzo con chipotle
» Mix de pico de gallo con col

o 12 tortillas

e Limones

» Salsa habanera (opcional)

Prepavacion
Corta las papas hashbrown en tres partes a lo largo, corta en 6 partes cada hoja de alga nori, envuelve
cada una de las papas con alga nori humedecida.

Mezcla todos los ingredientes del capeado (menos el aceite) hasta hacer una mezcla homogénea, la
cerveza o el agua mineral viértela poco a poco hasta que logres la consistencia como de mezcla para
hotcakes. Calienta 2 tazas de aceite en una cacerola pequena, cada filete de papa envuelto en alga nori
pasalo por la mezcla del capeado.
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Frie cada uno en aceite muy caliente hasta que inflen y doren. Escurre en papel absorbente y arma tus
tacos. Sirve con col morada, Mayonesa de garbanzo con chipotle pico de gallo con col, salsa habanera y
limon.
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4/9/25,11:38 a.m. Coctel de Setas | Love Veg

(octe! de Sets

iPrepérate para disfrutar de un céctel de setas que no solo es exquisito, sino también éticamente
responsable! Al elegir esta opcidn, no solo evitas el sufrimiento de los animales acuaticos, sino que
también te deleitas con un sabor Unico y envolvente. Las setas, con su textura jugosa y su perfil de sabor
profundo, se convierten en la estrella de este platillo, ofreciendo una experiencia culinaria que encantara
a todos en la mesa.

Tiempo de preparacion: 30 minutos

Zﬂgﬂeafml@ﬁ
(4 porciones)

e 500 grs. de setas

e Jugo de 2 limones

e 4 tazas de agua

e 2 cdas. de vinagre de manzana
» V> taza salsa catsup

e 2 taza de jugo de 7 verduras

e 1 cda. de salsa picante

» 1 cdita. salsa inglesa

» 1 tomate rojo picado

» 2 pepino en cubitos

» 2 cdas. cebolla morada picada
e 2 cdas. cilantro o al gusto

e 2 a3 limones o al gusto

» 3 cdas. de alga nori en polvo

» Saly pimienta al gusto

Prepavacion
Deshebra las setas, en un recipiente remojalas con 4 tazas de agua, el jugo de los dos limones y el
vinagre por 30 min. Para el coctel en un refractario amplio mezcla todos los demas ingredientes,

incorpora las setas escurridas y revuelve, sirve en copas cocteleras, decora con aguacate y comelo con
galletas saladas!
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