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PUJOL

Ciudad de México




el héroe del silencio

Enrigue Olvera, ese hombre al que el silencio le asusta. ‘Pozole’, asi
le apodan a Enrigue, vivid en el afio 2000 una de esas experiencias
que le marcaron para siempre. Abrir Pujol con 24 anos fue una
locura, “una burrada”, de la que no se arrepiente en absoluto. Pese
a su inexperiencia al frente de un proyecto todo desembocd en
éxitos. Abusd de la paciencia de sus clientes. Y admite que asi fue
entornado los ojos y negando con la cabeza... Efectivamente, por
este motivo en el restaurante numero 36 del mundo suena musica
en la sala durante el servicio. “No quiero revivir ese silencio”, afirma
contundente Enrigue.

Pozole-Puyol-Pujol. Pues bien, tras aquella silenciosa apertura,
Enrigue temio haberse equivocado cuando habia desestimado ser
el chef de varios restaurantes, tanto en México como en Estados
Unidos, donde se formo. “¢Como puede ser gue en una ciudad de
mas de 20 millones de personas no me visiten ni tan siquiera
50 ‘pendejos’?”. Hoy, doce afos después, se oyen voces, musica,
comensales, camareros.. y se percibe que algo grande esta
pasando en esa cocina: un profundo amor a su tierra que plasma
en una cocina de autor mexicana, una cocina contemporanea
sabrosa en la que los platos tienen una razéon de ser fundamentada
en lo cultural y, en muchas ocasiones, apoyada por laboriosos
estudios junto a especialistas en distintos campos. No es esa
‘vueltita’ de la cocina tradicional mexicana. En absoluto, es la
puesta en escena de la interpretacion mas rabiosamente actual de
la cocina mexicana con claras intenciones de dar a conocer al
mundo la grandeza de México. Ni vueltitas ni vueltotas.
Gastronomia de altos vuelos, ni mas ni menos. Y a Pujol se le unié
Eno, establecimientos para desayunos y almuerzos.

Enrigue esta convencido de que la riqueza y el potencial del acervo
culinario de México es excepcional y, por otro lado, esta
profundamente enamorado de su pafs. Por eso vive y trabaja en la
capital: de México le inspira la pulsion vital que contiene. Cuando
viaja y cuando recibe a gente extranjera en Pujol, intenta compartir
esa pasion. Procura ser perfeccionista porque esta seguro de que
siempre se puede mejorar. Esa busqgueda le mantiene activo,
entretenido y curioso. Es el simil de ese tatuaje del brazo derecho:
el camino sin fin, que plasma gque una vez se ha iniciado la travesia
el final nunca se produce. “Estoy convencido de que el éxito se
cifra en el trabajo duro, en la persistencia y en aprender de los
errores.”

Para Enrique, la experiencia de ir a un restaurante debe ir mas alla
de la comida. La experiencia en Pujol es completa. Arranca con un
mezcal y ya ves coémo Enrique Olvera estéd en ese impas de cocina
y sala controlando absolutamente todos los movimientos que se
van sucediendo en un sitio y en otro. Conversar con él desemboca
en un proceso de enamoramiento gastrondmico, te embruja, te
seduce y te hace comprender. Y, ademas, el resultado de su cocina
es inapelable. Sabor.

Posiblemente la inmensa fortuna de estar unos dias en México vy
estar con Enrigue fue dar con la gran clave secreta de su cocina: su
forma de ser. Ese humor y su eterna afabilidad hacen més
comprensible aun todo el discurso culinario de Enrique Olvera:
Pasidén, compromiso con su tierra y contemporaneidad.
Afrontando el presente para convertir el futuro en tradicion.

the hero of silence
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Elotito asado con mahonesa de chicatana y café

“Aungue para muchas culturas la sola idea de comer insectos
suena repugnante, en nuestro pais este habito sigue vigente, sobre
todo en la zona centro y sur, y se remonta a épocas prehispanicas.
Esta costumbre logré subsistir mas que en otras partes por su
abundancia en la naturaleza y porgue la recoleccion de insectos no
competia con los cultivos que los espafioles validaban como
alimento. Se tiene conocimiento de 398 especies de insectos
reportadas como comestibles, que se consumen en diferentes
estadios de vida, ya sean larvas —como los gusanos de maguey—,
huevecillos —como los escamoles— o adultos —como los chapuli-
nes—. Para prepararlos, existe una enorme cantidad de recetas de
cocina memorables.

Los insectos constituyen una excelente fuente alimenticia, ya que
poseen una gran riqueza proteinica y vitaminica (sobre todo del
grupo B), tienen buenas cantidades de minerales como sodio,
potasio, fosforo y calcio, y en algunos casos son ricos en grasas,
como el gusano de maguey. Los chapulines son de las especies
gue cuentan con mas proteinas, pues contienen entre 70y 77% —
mas que el 50-57% que contiene la carne de res—. Los gusanos tie-
nen entre 20y 40%, y hay 16 especies con mas de 50% de
proteinas. El 80% de las especies se consumen en etapas
inmaduras. Al tratarse de un grupo de animales tan nutritivo y
comun en sitios rurales, la opcién de comer insectos supone una
opcion de insumos nutricionales relevante para los habitantes del
campo, pues se encuentran a su disposicion en los ecosistemas
naturales y a bajo costo, sélo el de recoleccion.

El valor de los insectos como alimento sobrepasa las zonas rurales
y se ha venido posicionando en la alta gastronomia por la variedad
de sabores, texturas y formas de preparacion. Pero ademas de las
ventajas alimenticias que proporciona comer insectos, lo que puso
ala onu a investigar y promover la cria de insectos para consumo
humano es el hecho de que, en comparacion con la cria de vacas,
cerdos y ovejas, no perjudica al medio ambiente pues producen
muy poca cantidad de gases de efecto invernadero. De hecho, la
cria de insectos es mucho mas eficiente, no sdélo por lo reducido de
los espacios utilizados, sino también por la cantidad de insumos
necesarios para producir grandes cantidades. Por ejemplo, por
cada 10 kilos de alimento, se obtienen 8 kilos de gusanos, mientras
que de carne de puerco sélo se obtienen 3. Otro dato relevante es
que las actividades ganaderas generan 20% de los gases que
conducen al calentamiento global, y que el promedio de consumo
de carne en el mundo solia ser de 20 kilos por persona por ano,
ahora es de 50, y en 20 anos sera de 80... cen donde cabra tanto
ganado? Lo anterior sugiere que la incorporacion de insectos a
nuestra dieta puede ser una opcién para disminuir los efectos
dafinos del cambio climéatico global, sobre todo si tomamos en
cuenta que el crecimiento de la poblacién mundial esta
aumentando drasticamente, v que con ello la escasez de comida se
ha vuelto un asunto de seguridad internacional, todo esto es la
razoén por la cual cada vez mas personas se convierten a la idea de
que los insectos podrian ser la comida del futuro, y aungue audn
guede sensacién de repulsion por comer bichos rastreros, tal vez
primero por necesidad y después por gusto, los insectos seran
mejor valorados.” Enrigue Olvera.

Roasted corn with chicatana and coffee mayonnaise
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Elote baby

Ingredientes: 12 piezas de elote* baby limpio.

* Mazorca de maiz que todavia esta en la planta que la produjo
(tanto maduras como inmaduras) o mazorca recientemente
cosechada y en la cual los granos todavia guardan la humedad natural.
Proceso: Asar |os elotes a fuego medio en el comal hasta que estén
dorados y cocidos. Ensartarlos en un palito de madera v reservar
calientes.

Mahonesa de chicatana

Ingredientes: 1 yema de huevo, 20 g de mostaza Dijon, 250 ml de
aceite vegetal, 20 g de café molido fino, 5 g de hormiga chicatana*
molida, c.s. de jugo de limdn colado, c.s. de sal.

* Las hormigas chicatanas son un género de las hormigas arrieras u
hormigas cogedoras de hojas.

Proceso: En un tazoén, batir la yema de huevo vy la mostaza hasta
que se forme una emulsion. Agregar el aceite en forma de hilo sin
dejar de batir hasta que tenga la textura de la mahonesa.
Incorporar el café y la hormiga, y terminar integrando el jugo de
limon vy la sal. Reservar en camara.

Sal de totomoxtle

Ingredientes: 4 piezas de totomoxtle*, c.s. de agua, 250 g de sal de
Colima (Yucatan).

* Hojas secas de la mazorca del maiz.

Proceso: Hidratar la hoja de maiz o totomoxtle en agua tibia hasta
gue esté flexible. Agregar agua a la sal para que se haga pastosa y
se pueda aglutinar. Retirar el totomoxtle del agua y rellenarlo
con la mezcla de sal. Cerrar como si fuera un tamal. Hornear a 160°
C de 45 minutos a 1 hora, hasta que se sienta que la sal se ha
compactado y estd firme. Retirar el totomoxtle, desmoronar la sal
y reservar en un contenedor hermético.

Acabado

Untar los elotes con la mayonesa de chicatana. Espolvorear un
poco de sal. Rellenar un ‘lec’ con totomoxtle. Con una pipa para
ahumar -rellena con totomoxtle y encendida-, llenar el ‘lec’ de
humo. Introducir tres elotes, taparlo y servir de inmediato.

Nota: Para un paladar aventurero y abierto a nuevas experiencias
culinarias, la entomofagia (el consumo de insectos con fines
alimenticios) representa una vivencia interesante; para los mexicanos
puede ser comun, y podemos aprovechar la enorme variedad de
insectos comestibles que ofrece nuestro pais, nada mas hay que
atreverse.

Baby corn
Ingredients

Chicatana mayonnaise
Ingredients: 1
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Totomextie sailt
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Taco de barbacoa con consomé

Tortilla verde

Ingredientes: 30 g de cilantro, 30 g de chile poblano (sin piel ni
venas ni semillas), 15 ml de agua, 250 g de masa de maiz para
tortilla.

Proceso: Licuar el chile poblano con el cilantro hasta formar un
puré, agregando sdlo el agua necesaria. Pasar por un chino fino.
Mezclar con la masa y amasar hasta que se integre. Formar bolitas
de 30 gramos y aplanarlas con una prensa para tortillas entre dos
hojas de plastico. Cocinar en un comal muy caliente aprox.
20 segundos por cada lado. Reservar calientes.

Barbacoa

Ingredientes: 1 kg de cordero lechal, 750 ml| de agua, c.s. de sal,
250 g de penca de maguey, 1 hoja de aguacate.

Proceso: Cocinar en una budinera tapada y a fuego medio el
cordero en agua con sal, penca de maguey y hoja de aguacate
durante 3 horas. Deshuesar sin desgarrar la carne, colocar en bolsa
de vacio, enfriar en bafio Maria invertido para que la carne se
compacte. Retirar la bolsa de vacio y hacer cuatro porciones. En
una sartén bien caliente, sellar la carne antes de servir. Reservar el
caldo de la coccidn para elaborar el consomé.

Puré de aguacate y chicharo

Ingredientes: 150 g de aguacate sin piel ni hueso, 10 g de chile
serrano, 15 g de cebolla blanca, 10 g de cilantro, 75 g de chicharo
(guisante) blangueado, c.s. de sal.

Proceso: Moler todos los ingredientes. Rectificar sazén y pasar la
mezcla por un chino de malla fina. Reservar.

Consomé

Ingredientes: 250 g de Jitomate ‘saladet’ (Lycopersicum esculentum,
tomate en forma de pera) troceado, 25 g de guajillo (condimento
popular producido por la desecacion del chile mirasol) sin semillas
ni venas, 500 ml de caldo del cordero lechal, 60 g de arroz, 1 hoja
santa*, c.s. de agua.

* (Piper auritum) Es de uso frecuente en la cocina mexicana, espe-
cialmente en los tamales de ciertas zonas del sur de México, donde
los pescados o carnes se envuelven en sus hojas fragantes para co-
cinar exquisitos platillos, como el tapixte y el pilte del sur de
Veracruz y Tabasco. Recibe este nombre pues cuenta una leyenda
mexicana que la Virgen Maria secé los panales del Nifio JesUs en un
arbusto de esta planta.

Proceso: En una olla tapada, cocinar a fuego medio el jitomate v el
chile guajillo con el caldo de coccién de la barbacoa vy el arroz
durante 1 hora. Si hiciera falta, agregar un poco de agua para evitar
que se resegue. Moler y pasar por un chino de malla fina, regresar a
la budinera a fuego medio, y agregar la hoja santa y la hoja de
aguacate. Rectificar sazdn y reservar. Retirar las hojas antes de
servir caliente.

Acabado

Colocar en un plato una tortilla verde. Encima, la barbacoa y
tres bombones de aguacate intercalados; espolvorear con cacao
molido, brote de cilantro y chicharo. Colocar el consomé caliente
en una jarrita y verterlo sobre la carne al momento de servir.

Barbacoa taco with consommé

Green tortilla

Ingredients: 30
seeds removeac
Process: Proce
you have a thick purée addmf

) g poblano chilli (veins and

O 7 .omu»‘ lough

riander until
y only as mwrh W »ater as necessary
Strain through a chinois. Mix with the dough and knead until
complet ated. Use 30 g to make small balls and flatten
between two sheets of cling film in a tortilla press. Cook on a
hot comal for 20 seconds each side. Keep warm

ely in

Barbacoa
Ingredients: 1 kg suckling lamb, 750 ml water, pinch of salt,
penca de maguey (the outermost layer of the maguey |
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Consommé
Ingredients: 250 g chopped plum tomatoes, 25 g guajillo chilli
(@ popular condiment made by drying fresh mirasol chillies), veins

and seeds removed, 500 ml of the suckling lamb stock, 60 g rice,
1 hoja santa® (Piper auritum), some water.
* A commonly used leaf in Mexican cooking, especially for tamal
In certain areas in the south of the country, where fish and me
wrapped in these fragrant leaves to produce delicious dishes such
as tapixte and pilte del sur from Veracruz and Tabasco. Its name,
red leaf’, comes from a Mexican legend which says that the
1 Mary dried baby Jesus's nappies on this bush.
Process: In a covered pot, cook the tomato and the guajillo chilli
with the lamb stock and the rice over medium heat for 1 hour. if
necessary, add a little water to avoid it drying out. Process, st
through a chinois and put back in the pot over a medium heat,
adding the hoja santa and the avocado leaf. Taste for salt and set
aside. Remove the leaves and serve hot.
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Assembly

Place a green tortilla \a“e_ Top with the lamb and three
quenelle-shaped SCOU’ ocado and pea puree; sprinkle with
ground cocoa and Hufom e with a sprig of fresh coriander an
peas. Put the broth in a little jug and pour into the dish at the table
in i‘ror‘u of the diner

aona

= O
>~

o




148[149



Cerdo con frijol y recaudo blanco

Lechén

Ingredientes: 4 piezas de patas de lechén, 500 g de frijol negro organico
remojado durante una noche, 40 g de ajo troceado, 120 g de cebolla blanca,
3 g de orégano yucateco, 150 g de cilantro, 100 g de achiote blanco, 4 | de agua,
c.s. de sal.

Proceso: Colocar las piernas del lechén con los demas ingredientes en una
budinera, y cocinar aproximadamente 3 horas y media a fuego medio y tapado,
o hasta que los frijoles estén cocidos. Deshuesar las piernas, cuidando que las
piezas no se desgarren. Colocar en bolsa de vacio, enfriar en bafio maria
invertido para que la carne se vuelva firme. Retirar la bolsa de vacio y hacer
porciones de aproximadamente 180 gramos en forma de cubo. Separar los
frijoles del liquido. Molerlos, pasarlos por un chino fino y reservar. Rectificar
sazon del caldo de los frijoles y reservar.

El rabano encurtido

Ingredientes: 1 rabano rojo en rebanadas de 0,5 cm, 100 ml de jugo de limdén
colado, c.s. de sal.

Proceso: Macerar los rdbanos con jugo de limon, sazonar y reservar.

Acabado

En una sarten muy caliente, sellar las porciones de lechén. Colocar en un plato
sopero un bombon de puré de frijol, encima, una rebanada de rabano, vy arriba,
un brote de cilantro. El lechén va a un costado, con una rebanada de chile
manzano (Capsicum pubescens) y un brote de cilantro. Colocar el caldo de frijol
en una jarrita, y verterla en el plato al momento de servir.

Pork and black beans in a white sauce

Suciding pig
Ingredients: 4

fresh coriander,
Process: P

about 18
N the liquid, Pr i
an broth for

Pickled radish
Ingredients:

of salt

t into 5 mm slices

emon juice, pinch




Pliatano dominico pasado, ralladura de macadamia y crema acida...
o uno de los grandes platos de Enrigue Olvera

Platano

Ingredientes: 4 piezas de platano dominico (Musa sapientum) pasado, 80 g de
mantequilla clarificada.

Proceso: Freir los platanos en la mantequilla clarificada hasta adquieran un
color de caramelo. Extender sobre una charola con papel estrella y reservar.

Nuez de macadamia
Ingredientes: 8 piezas de nuez de macadamia.
Proceso: Hornear la nuez a 140° C durante 18 minutos.

Crema acida

Ingredientes: 25 g de crema acida, 2 ml de vinagre de platano.

Proceso: Montar la crema acida con el vinagre de pldtano. Rellenar una manga
con ésta y reservar.

Polvo de chile chilhuacle

Ingredientes: 5 g de chile chilhuacle (originarios de Oaxaca), 1 g de cardomomo,
1g de pimienta negra, 1 g de clavo.

Proceso: Tostar el chile chilhuacle y las especias. Moler y mezclar los polvos por
partes iguales.

Acabado

En el plato, colocar en el centro el platano frito. Rallar la macadamia horneada
encima de éste cubriendo por completo en forma de nube. Hacer 1 bombodn
de crema acida en cada extremo del platano. Espolvorear con un poco de polvo
de chile chilhuacle y decorar con brotes de menta. Terminar con un ligero
espolvoreado de polvo de cacao.

Overripe finger bananas, grated macadamia nuts and sour cream...

s

one of Enrique Olvera's emblematic dishes

Banana

until they a
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Macadamia nuts
Ingredients: 8 mac
Process:
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Sour cream
Ingredients: 25 ¢
Process:

- Fill a piping bag with the

Ground chilhuacie chilli
Ingredients: 5 g chilhuz
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Tostada de escamoles

Tostada

Ingredientes: 80 g de masa de maiz para tortilla, c.s. de sal, c.s. de
agua.

Proceso: Amasar la masa con un toque de sal hasta conseguir una
textura suave. Si es necesario, agregar un poco de agua. Bolear
porciones de 20 gramos y colocar una bolita en una prensa para
tortilla, entre dos hojas de plastico y presionar. Con un aro, cortar
los bordes para lograr un contorno limpio. Cocinar en un comal
a fuego alto durante 2 minutos de cada lado aproximadamente
hasta que la textura esté crujiente.

Escamoles

Nota: Los escamoles son larvas de la hormiga Liometopum
apiculatum muy apreciadas como alimento en estados como
Guanajuato (en especial en San Luis de la Paz), Hidalgo, Puebla de
Zaragoza y Tlaxcala. También se les llama azcamolli, huigues o
maicitos.

Ingredientes: 10 ml de aceite de oliva, 30 g de cebolla blanca en
brunoise, 20 g de chile verde en brunoise, 200 g de escamoles,
10 g de epazote en chiffonade, c.s. de sal.

Proceso: Calentar una sartén a fuego alto y agregar el aceite de
oliva. Saltear la cebolla y el chile. Incorporar los escamoles y retirar
del fuego. Agregar el epazote y sazonar. Servir de inmediato.
Poro (puerro)

Ingredientes: 200 g de poro, 10 g de cdscara de naranja, 20 g de
aceite de oliva, ¢.s. de sal.

Proceso: Cortar el poro con un grosor de 0,5 cm en rodajas.
Sazonar con sal. Poner en una bolsa y sellar al vacio. Cocinar a
65° C durante 15 minutos. Enfriar y reservar.

Colinabo

Ingredientes: 500 g de colinabo, 500 g de crema para batir, 150 g
de leche.

Proceso: Cocinar todos los ingredientes durante 45 minutos o
hasta que el colinabo esté suave y la crema se haya reducido a la
mitad. Moler y pasar por un chino de malla fina. Colocar en una
manga y reservar.

Acabado

Poner |a tostada en el centro del plato. Hacer 3 bombones con el
colinabo. Agregar los escamoles encima. Colocar tres brotes de
epazote y tres piezas de poro. Espolvorear ante el comensal con
una ceniza de cebolla.

Toasted tortilla with escamoles

Toasted fortilla
Ingredients: 8

Poro (leeck)
Ingredients: 2

salt

Process: Cut the
d

WG vacuurn

Kohlrabi
Ingredients: 50
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Taco de ceviche, tortilla de hoja santa, puré de frijol, polvo de chile chilhuacle

Ceviche
Ingredientes: 120 g de ceviche, 20 g de jugo de limdn, ¢.s. de sal.
Proceso: En un bol colocar el ceviche que se va a marinar en la preparacion de limén y sal. Reservar en cdmara.

Tortilla de hoja santa

Ingredientes: 80 g de masa de maiz para tortilla, 10 g de puré de chayote (Sechium edule), c.s. de sal, c.s. de
agua, 4 piezas de hoja santa pequena.

Proceso: Amasar la masa con un toque de sal hasta conseguir una textura suave. Si es necesario, agregar un
poco de agua y el puré de chayote (similar a la calabaza espinosa). Bolear porciones de 20 gramos vy colocar
una bolita en una prensa para tortilla, entre dos hojas de plastico. Presionar, colocar una hoja sobre la masa
prensada, y presionar de nuevo. Con un aro, cortar los bordes para lograr un contorno limpio. Cocinar en un
comal a fuego alto durante 20 segundos de cada lado aproximadamente.

Puré de frijol

Ingredientes: 250 g de frijoles negros remojados una noche, 11 de agua, 8 g de ajo, 75 g de cebolla blanca,
12 g de epazote (Chenopodium ambrosioide), media hoja de aguacate, c.s. de sal.

Proceso: Cocinar a fuego medio, y en una olla de barro con tapa, el frijol con el agua, ajo y cebolla durante
3 horas. Incorporar el epazote, la hoja de aguacate y la sal, y cocinar durante 1 hora mas o hasta que los frijoles
estén suaves y cocidos por completo. Moler la preparacion agregando poco a poco el caldo para obtener una
pasta semiliquida, y pasarla por un chino de malla fina. Reservar.

Polvo de chile chilhuacle
Ingredientes: 5 g de chilhuacle, 1 g de cardamomo, 1 g de pimienta negra, 1g de clavo.
Proceso: Tostar el chile chilhuacle vy las especias, moler y mezclar los polvos por partes iguales.

Piel de pescado
Ingredientes: 200 g de piel de pescado.
Proceso: Secar durante 12 horas. Freir hasta que quede crujiente.

Acabado
En un plato colocar una hoja santa y 30 gramos de ceviche. Colocar alrededor unos bombones de puré de frijol,
dos rodajas de chile serrano y colocar dos aros de cebolla. Espolvorear con polvo de chile chilhuacle.

Ceviche taco, hoja santa tortilla, black bean purée, chilhuacie chilli powder

Ceviche
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Fish skin
Ingredients: 200

Process: Dry for 12 hours. Fry until crispy.
Assembly
Place an hoja santa on a plate and on top of it, 30 g of ceviche.
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Sorbete de frutos rojos

Pulpa de frutos rojos
Ingredientes: 60 g de fresa, 60 g de frambuesa, 60 g de zarzamora.
Proceso: Moler todos los ingredientes y pasarlos por un chino de malla fina. Reservar.

Base de sorbete de frutos rojos

Ingredientes: 125 ml de agua, 50 g de azucar, 0,8 g de base de sorbete Nevefrutta, 7,5 g de glucosa,
12 g de dextrosa, 4,5 g de trimolina.

Proceso: Mezclar todos los ingredientes vy ponerlos a fuego bajo hasta que hiervan. Retirar del fuego
y reservar.

Sorbete de frutos rojos

Ingredientes: 150 g de pulpa de frutos rojos, 38 g de agua, 38 g de azlcar, 175 g de base de sorbete
de frutos rojos.

Proceso: Mezclar todos los ingredientes y verter la preparacion en una sorbetera. Reservar en frio.

Sal de gusano
Ingredientes: 25 g de sal, 12 g de polvo de gusano de maguey.
Proceso: Mezclar la sal con el polvo de gusano.

Acabado
En un plato sopero, servir el sorbete en forma de ‘quenelle’, colocar encima un poco de ralladura
de limon y sal de gusano de maguey. Frente al comensal servir mezcal y verter encendido sobre
el postre.







