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Preparación

Chochoyotes
Prepara las masas con un poco de agua, los chapulines 
picados, el epazote picado y un poquito de manteca de 
cerdo para dejar la masa más moldeable, si es necesario.

Forma los chochoyotes de 15 g cada uno y dóralos a fuego 
medio. Reserva para servir calientes.

Los chochoyotes son como unas cazuelitas. Para elaborar-
los forma una bolita con la masa y después aplasta con el 
pulgar el centro para darle la forma requerida.
 
Terminado
Cuece las verduras en medio litro de agua y sal gruesa. 

Frena la cocción en un choque térmico de agua y hielo.

Deja enfriar y escurre perfectamente.

Saltea las verduras con un poco de aceite o manteca.

Sirve en un plato extendido un espejo de mole de caderas, 
de chapulines de la milpa, alrededor los chochoyotes y en 
medio los chapulines. Finalmente acomoda las verduras 
distribuyendo sus colores.

Mole de chapulines de la milpa
Tatema en una olla los jitomates, el miltomate, la 
cebolla y el ajo. Una vez tatemados, agrega el agua.

Lleva a ebullición e incorpora los chiles sin semillas. 
Deja cocinar por 15 minutos a fuego medio e 
incorpora los guajes.

Mantén en el fuego por otros 10 minutos. Sazona con 
caldo de pollo en polvo y pimienta.

Licua toda la mezcla y pásala por un colador fino.

Fríe la salsa en manteca y rectifica la sazón.
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A este tipo de cocción se le conoce “a la inglesa”.












































































































