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INTRODUCCIÓN
En este trabajo vamos hablar sobre 5 platillos que representan a la gastronomía mexicana, como bien sabemos México tiene una variedad de comidas muy ricas, en este trabajos solo hablaremos de 5 de ellas las más importantes para la gastronomía mexicana. México es uno de los países con una buena comida, ya que en cada estado tiene una comida que la característica, en México las comidas que lo representan puede estar: La cochinita pipil,  tacos, tamales, el pescado zarandeado entre muchos otros más.















5 PLATILLOS QUE REPRESENTAN EN LA GASTRONOMIA MEXICANA.
[image: https://tipsparatuviajecom62b65.zapwp.com/q:intelligent/retina:false/webp:true/w:1024/url:https:/tipsparatuviaje.com/wp-content/uploads/2018/09/pozole-comida-mexicana.jpg] 1°- POZOLE

[bookmark: _GoBack]Se trata de uno de los caldos más representativos de la gastronomía mexicana, cuya principal característica es que puede variar de color (rojo, verde y blanco son los principales) dependiendo de sus ingredientes.
Pueden prepararse tanto con carne (sea de res, de puerco o de pollo) como con vegetales (aguacate, cebolla y chile), pero en todo momento se destaca por los granos de maíz tierno de cacahuazintle, a partir del cual varía el color del caldo. Para los días fríos o las tardes en familia, un hervido de pozole se convierte en una opción perfecta entre la variedad de platillos mexicanos.
[image: https://tipsparatuviajecom62b65.zapwp.com/q:intelligent/retina:false/webp:true/w:1024/url:https:/tipsparatuviaje.com/wp-content/uploads/2018/09/chiles-en-nogada-comida-mesxicana.jpg]2°- CHILES EN NOGADA

Provenientes específicamente de la región de Puebla, los chiles en nogada puede llegar a ser un desafío incluso para los mayores amantes del picante. Su preparación consta de chile poblano relleno con guisado de picadillo y frutos mixtos, recubierto con crema de nuez y salteado con granada en trozos y perejil. Entre los aspectos que hacen considerar este platillo como uno de los de mayor patrimonio mexicano, está el hecho de que se presenta simbolizando los tres colores de la bandera.
[image: https://tipsparatuviajecom62b65.zapwp.com/q:intelligent/retina:false/webp:true/w:1024/url:https:/tipsparatuviaje.com/wp-content/uploads/2018/09/huarache-comida-mexicana.jpg]3°- HUARACHE

Imitando las antiguas sandalias de las tribus indígenas mexicanas, el huarache consiste en una gruesa tortilla de maíz, chata y alargada, sobre la que se sirve carne de res o puerco, chile, frijoles, queso y vegetales.
La creación de este platillo típico se le atribuye a la mexicana Carmen Gómez Medina, quien lo sirvió por primera vez en su respectivo puesto de comida, ubicado en el Canal de la Viga, en 1935. Un huarache servido con un par de margaritas será una de las experiencias gastronómicas más deliciosas que tendrás en México, solo si acudes a un restaurante que sepa preparar este platillo correctamente.
[image: https://tipsparatuviajecom62b65.zapwp.com/q:intelligent/retina:false/webp:true/w:1024/url:https:/tipsparatuviaje.com/wp-content/uploads/2018/09/mole-comida-mexicana.jpg]3°- MOLE

No se trata de una comida propiamente dicha, sino más bien un acompañamiento que puede hacer convertir casi cualquier platillo en uno típico mexicano.
Es una deliciosa salsa elaborada a partir de chiles, masa de maíz, bolillo y especias varias, sirviéndose principalmente junto con carnes cocidas.
Existen diferentes tipos de mole, dependerá de los ingredientes con los que es elaborada esta salsa, destacando los siguientes como los principales:
· Mole poblano
· Mole negro
· Mole rojo
· Mole verde
· Chimole
No obstante, debido a la intensidad de las especias con las que se prepara el mole, no todas las personas cuentan con el paladar para soportar su sabor, por lo que es necesario acostumbrarse para tolerar el picor.


[image: https://tipsparatuviajecom62b65.zapwp.com/q:intelligent/retina:false/webp:true/w:1024/url:https:/tipsparatuviaje.com/wp-content/uploads/2018/09/cochinita-pibil-comida-mexicana.jpg]4°- COCHINITA PIPIL

Nacen de la época prehispánica, de la mano de las primeras civilizaciones encontradas en Yucatán, quienes probando por primera vez la carne de cerdo decidieron armar su propia receta.
Para cocinar este platillo, debes adobar una porción de carne de cerdo con achiote, envolviéndola en hojas de plátano e introduciéndola en un horno de tierra por un par de horas. El nombre Pibil es un término maya que hace referencia a este tipo de horneado, en donde antes del cerdo solían cocinar otros platillos como venados o faisanes.




5°- TAMAL 
[image: https://tipsparatuviajecom62b65.zapwp.com/q:intelligent/retina:false/webp:true/w:1024/url:https:/tipsparatuviaje.com/wp-content/uploads/2018/09/tamales-comida-mexicana.jpg]
Aunque en los últimos años ha sido considerado uno de los platillos más humildes de la gastronomía mexicana, muchos desconocen que sus orígenes se remontan a los jefes y sacerdotes mexicas en la época prehispánica, quienes los utilizaban como ofrendas.
Se preparan a partir de masa de maíz dividida en partes y rellena de carne, vegetales y chile, que se envuelve en hojas de mazorca y se cocinan hervidas al vapor. Los tamales se sirven en la mesa acompañados con otros contornos, pero también es característico en fiestas y celebraciones, donde son servidos en trozos más pequeños.
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