


Nace con la intención de compartir 
conocimientos acerca de nuestra 

pasión: la parrilla.

Durante estos cursos se aplican 
distintas técnicas, se comparten 

consejos, opiniones y, lo más 
importante, se convive con otros 

amantes de la parrilla.

La Sociedad Mexicana de Parrilleros (SMP) es una 

organización dedicada a promover y preservar nuestras 

tradiciones gastronómicas por medio del disfrute de la 

parrilla.

Misión

Celebrar, preservar y promover la parillada como un arte 

y tradición culinaria.

Visión

Ser la sociedad de parrilleros más grande de México, con 

capítulos en toda la república.

¿Qué hacemos?

Informar y difundir el creciente mundo de consumidores 

del arte culinario de las maravillas que nos ofrecen la 

gastronomía mexicana, nuevas tendencias mundiales e 

infinito catálogo de proveedores que existen en nuestro 

territorio.

¿Cómo lo hacemos?

Por medio de diversos canales: cursos, membresías, redes 

sociales y comunidad de expertos.

Sociedad Mexicana
de Parrilleros

Cursos
SMP



CONTENIDO

- Muslos de pollo glaseados con miel de abeja y chile habanero tatemado.

- Costillas St. Louis ahumadas con rub Classic y Chipinque SMP.

- Cheese and beef stick con aderezo de cebolla y ajo tatemado.

- Hamburguesa de aguja norteña con queso cheddar y salsa BBQ.

- Tostada de harina con mermelada de tocino y queso ricotta.
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CURSOS
SMP

INGREDIENTES: PROCEDIMIENTO:

8 muslos de pollo con piel.

Rub de la costa SMP.

Sal ahumada original SMP.

150 ml de miel de abeja.

80 ml de mostaza comercial.

10 gr de dientes de ajo.

30 gr de chile habanero.

1.- Colocar los dientes de ajo y los chiles habaneros sobre la 

parrilla a fuego directo para que se tatemen por completo, a una 

temperatura alta de 650°F – 343°C, voltear constantemente. 

Retirar.

2.- Poner los ajos y los chiles habaneros en un molcajete, añadir 

sal ahumada original SMP y martajar muy bien. Reservar.

3.- En un tazón, mezclar la miel, la mostaza y añadir la mezcla de 

habanero, mezclar todo muy bien.

4.- Untar la mezcla anterior en los muslos de pollo y sazonar con 

rub de la costa SMP.

5.- Colocar los muslos de pollo con la piel hacia arriba a fuego 

indirecto a una temperatura de 350°F – 177° hasta alcanzar una 

temperatura interna superior a 72°C.

6.- Retirar los muslos de la parrilla y reposarlos un 20% de su 

tiempo de cocción.

Porciones 4 porciones.1 hr. Dificultad Proteína

Muslos de pollo glaseados con miel de 
abeja y chile habanero



INGREDIENTES: PROCEDIMIENTO:

2 costillares de cerdo 

St. Louis.

BBQ Rub Classic SMP.

Chipinque SMP.

50 ml de mostaza regular 

para untar en los costillares.

150 ml de catsup.

20 ml de mostaza regular.

50 ml de vinagre de manzana.

70 ml de miel de abeja.

1.- En un tazón, mezclar partes iguales del Chipinque SMP y BBQ 

classic rub SMP.

2.- Retirar la membrana de los costillares de cerdo y untar 

mostaza regular muy bien por todas las piezas.

3.- Sazonar con la mezcla de rubs SMP.

4.- Colocar los costillares de cerdo dentro del ahumador a una 

temperatura de 300 °F –149°C durante 1 hr, colocar madera de 

manzano para generar humo.

5.- Pasado el tiempo, envolver las costillas en papel aluminio y 

regresar al ahumador a la misma temperatura 1 hr más.

6.- Retirar papel aluminio de las costillas y untar la salsa tipo BBQ, 

regresar las costillas al ahumador sin papel aluminio para que el 

azúcar de la salsa tipo BBQ comience a caramelizar.

7.- Cuando las costillas se desprendan fácilmente, retirar del 

ahumador y reposar un 20% de su tiempo de cocción antes de 

cortar los costillares 

Procedimiento salsa BBQ.

1.- En un tazón, colocar 150 ml de catsup, la mostaza regular, 

vinagre de manzana y la miel de abeja, mezclar muy bien.

2.- Calentar a fuego bajo para que el azúcar comience a 

caramelizar.

4 hrs. apróx. Dificultad Proteína Porciones 10+ porciones.

Costillas St. Louis ahumadas con rub   
Classic y Chipinque SMP
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INGREDIENTES: PROCEDIMIENTO:

2 rebanadas de diezmillo de 1”.

Ultimate black rub SMP.

Rub de la costa SMP.

500 gr de queso chihuahua 

rallado.

250 gr de cebolla blanca.

30 gr de ajo fresco.

50 ml de jugo de limón.

200 gr de mayonesa.

*Se requieren brochetas 

de madera*

1.- Colocar el queso chihuahua rallado en un sárten y colocarlo 

a fuego bajo para que gratine. Añadir rub de la costa SMP para 

sazonar un poco. Mantener tibio para que sea fácil trabajarlo.

2.- Cortar las rebanadas de diezmillo en tiras de 1” de grosor, 

sazonar con ultimate black rub SMP y colocarlas sobre la parrilla 

a fuego directo a una temperatura alta de 600°F –315°C, voltear 

constantemente, retirar y dejar reposar un 20% de su tiempo de 

cocción.

3.- Colcoar las tiras de carne en las brochetas de madera

4.- Cubrir cada brocheta de carne con queso gratinado.

5.- Acompañar con el aderezo de cebolla y ajo tatemado 

Procedimiento aderezo de cebolla y ajo tatemado.

1.- Tatemar las cebollas blancas y los dientes de ajo, la cebolla 

debe de estar casi carbonizada.

2.- Colocar las cebollas y los dientes de ajo dentro de una bolsa 

resellable para que genere humedad.

3.- una vez que la cebolla y el ajo esté frio, colocarlas dentro de 

una licuadora, añadir jugo de limón, la mayonesa y sazonar con 

rub de la costa SMP.

4.- Licuar muy bien, rectificar sazón y reservar.

1 hr. Dificultad Proteína Porciones 10+ porciones.

Cheese and beef stick con aderezo de 
cebolla y ajo tatemado
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INGREDIENTES: PROCEDIMIENTO:

1 kg de aguja norteña molida.

Rub de norte SMP.

300 gr de queso chedar 

rallado.

C/n de rebanadas de 

jitomate.

C/n de hojas de lechuga.

C/n de aros de cebolla 

blanca.

5 piezas de pan para 

hamburguesa.

150 ml de catsup.

20 ml de mostaza regular.

50 ml de vinagre de manzana.

70 ml de miel de abeja.

1.- Sazonar la carne molida con rub del norte SMP, mezclar muy 

bien y hacer porciones de apróx. 200 gr, considerar el tamaño 

del pan para el tamaño de la carne.

2.- Poner las porciones de carne de hamburguesa a fuego 

directo a una temperatura alta de 650°F – 343°C para crear una 

caramelización por ambos lados.

3.- Mover las carnes a fuego indirecto, colocar queso cheddar 

encima y tapar el asador, cocinar a una temperatura de 350°F – 

177°C.

4.- Calentar las piezas de pan, untar mayonesa en ambas partes, 

colocar en la base del pan, lechuga, rodajas de tomate y aros de 

cebolla, poner la carne con queso chedar y salsa BBQ, colocar la 

tapa del pan.

5.- Si lo desea, puede calentar la hamburguesa.

Procedimiento salsa BBQ

1.- En un tazón, colocar 150 ml de catsup, la mostaza regular, 

vinagre de manzana y la miel de abeja, mezclar muy bien.

2.- Calentar a fuego bajo para que el azúcar comience a 

caramelizar.

1 hr. Dificultad Proteína Porciones 5 porciones.

Hamburguesa de aguja norteña con queso 
cheddar y salsa BBQ.
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INGREDIENTES: PROCEDIMIENTO:

500 gr de tocino picado.

Rub del postre SMP.

100 gr de cebolla blanca 

finamente picado.

120 ml de miel de agave.

20 ml de vinagre de manzana.

300 gr de queso ricotta.

100 gr de nuez troceada.

Tortillas de harina 

previamente tostadas.

1.- Colocar el tocino picado en un sartén y calentar a fuego bajo, 

cuando comience a soltar grasa y torne un color dorado, añadir 

la cebolla finamente picado y dorar muy bien.

2.- Añadir la miel de agave y vinagre de manzana, mezclar muy 

bien y dejar reducir todos sus jugos.

3.- Rectificar sazón con rub del postre SMP, reservar.

4.- Mezclar el queso ricotta con rub del postre SMP.

5.- Untar queso ricotta en las tostadas de harina, añadir 

mermelada de tocino y agregar nuez picada.

1 hr. Dificultad Proteína Porciones 10+ porciones.

Tostada de harina con mermelada de 
tocino y queso ricotta



TIPS
PARRILLEROS









CONTACTO

REDES SOCIALES

800 550 4000

cursos@soyparrillero.mx

/SociedadMexicanadeParrilleros

SoyParrilleroMX


