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			Prólogo

			En las casas hogar de México, se atiende a los niños y adolescentes que no tienen familia o que han sufrido violencia o desintegración familiar y que, por ello, están separados de su casa. Dentro de las múltiples actividades que se tienen que realizar en las casas hogar está la alimentación de los niños y jóvenes, poniendo cuidado y esmero en que ésta sea rica, variada y completa. A través de las páginas de este recetario, podemos navegar en un mar de platillos que, además de sencillos, accesibles y variados, tienes en tus manos un compendio que muestra cómo se esmeran las casas hogar para brindarles a los niños un menú original y suficiente. Las recetas son creativas y contienen todo tipo de ingredientes como carnes, verduras, frutas, etc. buscando en todo momento que el resultado gastronómico sea agradable al paladar de los niños. Además, estos platillos cuentan con el sabor casero que hace que los niños y jóvenes se sientan en un verdadero hogar. Estas recetas han sido valoradas nutricionalmente por un profesional con lo cual podemos calcular un menú diario completo.
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			Chef Mikel Alonso
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			¿Sabes quién es Mikel Alonso?

			•Es originario de Francia, vasco de corazón y mexicano por convicción.

			•Estudiaba ingeniería química cuando decidió dejarla para dedicarse de lleno a la gastronomía.

			•Cursa sus estudios en la escuela de Luis Irizar, donde obtiene matrícula de honor.

			•De 1998 a 2006 trabajó en el restaurante “Tezka” en México D.F, asesorado por el Chef Juan Mari Arzak (3 estrellas Michellin), el cual logró posicionar en la lista San Pellegrino de los 100 mejores restaurantes del mundo, publicada por la revista británica “Restaurant Magazine”, quedando en el lugar 75 en el año 2004.

			•También ha incursionado en el mundo de la docencia, siendo profesor de cocina en la universidad del Claustro de Sor Juana.

			•En estos últimos 20 años ha participado como conferencista en congresos de nivel nacional e internacional tales como:

			oPerú mucho Gusto (Lima, 2008).

			oConferías (Bogotá, 2010).

			oMistura (Lima, 2011)

			oEl Saber del Sabor (Oaxaca, 2011).

			oGastronomika (San Sebastián, 2012).

			oAlimentaria (Barcelona, 2012).

			oMesoamérica (Cuidad de México, 2013).

			oGastronomic (Barcelona, 2014).

			oWine & Food Festival (New York, 2015)

			•Durante 4 años ha sido una de las imágenes del Canal El Gourmet DE Cocina, en donde ha dirigido diversos programas.

			¿Qué hace a Mikel Alonso un Top Chef?

			•Desde 2006 es Chef propietario del restaurante Biko, donde:

			oCon sus socios, crea la cocina “gatxupa”: “una cocina que refleja, con honestidad, nuestra realidad de vida. La cual no es mexicana tradicional, ni vasca de pura cepa”.

			oDurante 9 años consecutivos se ha posicionado dentro de la lista San Pellegrino de los 100 mejores restaurantes del mundo.

			oEs incluido en premiaciones dentro de revista de renombre tales como Travel & Leisure, Food and Travel o Elite Traveler.

			•Es Chef asesor del Restaurante “Cocina de Autor” desde el 2008, ubicado dentro del Hotel Grand Velas All Suites & Spa Resort Riviera Maya. Es el único restaurante en el mundo, hasta ese momento, dentro de un hotel All inclusive en tener la máxima condecoración de la AAA (American Automobile Association) con 5 Diamantes.

			•Ha recibido diversos reconocimientos tales como:

			oLa Medalla Anáhuac a la excelencia en la trayectoria gastronómica.

			oEs considerado uno de los 300 Líderes Mexicanos según la revista Líderes.

			oRecibió “La Llave del Progreso” de parte de AMAIT (Administradora Mexiquense del Aeropuerto Internacional de Toluca).

			oEs parte de “Los personajes que transforman a México” Por la revista Quien 50.

			oRecibió el reconocimiento San Pascual Bailón otorgado por la Asociación Internacional de la Hospitalidad.

		


		
			   

			Introducción

			La idea de realizar este recetario surge ante la necesidad de tener un producto que ayude a Fundación Casa de Santa Hipólita A.C. a ser sustentable. Durante nuestro desayuno anual, uno de los miembros del órgano vigilante, Lilia Balcázar, propone un recetario.

			Así quedó la inquietud en nuestra hoja de pendientes, poder elaborarlo algún día. Y de pronto, de ser un proyecto, se convierte en una realidad en 2016. Fue posible iniciar este libro gracias al patrocinio de Fomento Social Banamex (a través de su programa Home Runs Banamex en su convocatoria de apoyo a organizaciones sin fines de lucro), la Familia Cuevas Díaz y la Clínica Avanti, a quienes agradecemos profundamente su apoyo.

			Para su elaboración, invitamos a las casas hogar que forman parte de nuestra red, tanto en la Ciudad de México, Área Metropolitana como en el interior de la República para que nos hicieran llegar sus recetas favoritas, las más fáciles, las más ricas o las secretas.  Algunas enviaron solo un platillo; otras, tres o más. Se pudo integrar con gusto, un recetario con gran variedad de platillos desde galletas, pasteles, diferentes tipos de ceviche, camarones en salsa de papaya, el tradicional rompope y los típicos buñuelos que caracterizan a las instituciones que apoya nuestra fundación. Si bien un alto porcentaje son de la Ciudad de México, también participaron casas hogar del interior de la República, como Guanajuato, Chiapas, Hidalgo y Puebla.

			La gran mayoría de las instituciones son dirigidas por personas de alguna congregación religiosa, incluso de otros lugares del mundo, como España y Venezuela. Por eso en estas páginas, encontrarás algún platillo por ahí que no es típico de alguna región mexicana.

			Nuestra intención es darte a conocer los platillos que se saborean dentro de las instituciones porque las cocineras y religiosas de estos lugares tienen fama de cocinar delicioso y económico, y podrás darte cuenta de que así es. 

			Conocerás parte de la historia de las casas participantes y un pedacito de sus instalaciones. Tomamos varias fotos y elegimos la más representativa. Y para darle un toque original, esa foto elegida fue trazada a mano en técnica de pintura al pastel por parte de la fundadora de Fundación Casa de Santa Hipólita, la Sra. Haydeé Jiménez Serratos, quien posee esta habilidad desde joven y que donó sus dibujos al proyecto.

			En el presente recetario participaron 25 Instituciones aportando, entre todas, un total de 62 recetas. Cada receta se proporciona con su valor nutricional, para que conozcas el contenido alimenticio de cada platillo.  Y para cerrar con broche de oro, tuvimos la oportunidad de contar con la participación del Chef Mikel Alonso, gran chef y copropietario del restaurante BIKO en la elaboración del prólogo del recetario.

			La venta de los libros nos permitirá siempre tener un fondo importante para seguir existiendo como organización civil, en beneficio de los niños de escasos recursos y abandonados, pero con deseos de salir adelante a través de la Educación, nuestra misión.
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