UNA IMAGEN DEL PLATO (PICO DE GALLO) COMPLETO CON VARIOS OTROS PLATOS – CON QUESADILLA, CON TORTILLAS, ENCIMA DE TACOS, CON HUEVOS, ETC.
ESCRIBIR EL TÍTULO ENCIMA DE LAS IMÁGENES: PICO DE GALLO
INCLUIR MÚSICA AUTENTICA DE MÉXICO.
 HAGA UNA TRANSICIÓN Y ENFOQUE EN LA CARA DEL COCINERO Y ÉL EMPIEZA A HABLAR.

Narrador – 	¡Bienvenidos a mi cocina! Hoy en día me voy a mostrarles la preparación para uno de mis 				acompañamientos favoritos: ¡el pico de gallo! ¡No hay nada mejor para comer en este mundo!

MUESTRA UN TAZÓN LLENO DE PICO DE GALLO.

Narrador – 	Pues, antes que les muestro el proceso, es importante a explicar que hay muchas variaciones y 			alternativas que pueden usar. Pero, en mi opinión, esta versión es fácil, deliciosa, tiene sabor 				excelente y es muy picante también. 

MUEVA LA CÁMARA DEL COCINERO A LOS INGREDIENTES QUE ESTÁN ENFRENTE DEL COCINERO EN LA MESA.

Narrador – 	Éstos son los ingredientes que vamos a usar. Esté seguro de que está usando los mejores 				ingredientes, que son frescos y que tienen los mejores colores para mostrar tu plato. 

PONGA LOS TOMATES EN LA MANO. 

Narrador – 	Primero, y más importante son los tomates, probablemente necesita tener cinco en mínimo.

REVUELVA LOS TOMATES A LA MESA Y RECOJA LOS JALAPEÑOS Y PIMIENTAS.

Narrador – 	Ahora…los jalapeños pueden cambiar el sabor drásticamente y obviamente el color también. 			Prefiero usarlos que no son grandes ni pequeños…los medios normalmente tienen el pico que 			quiero tener. También, es importante a encontrar pimientas de varios colores porque todas son 			dulces y cambiar la apariencia del plato. Prefiero comprarlos que son amarillos o 					anaranjados…como éstos.

REVUELA LOS JALAPEÑOS Y PIMIENTAS A LA MESA Y RECOJA LA CEBOLLA Y EL CILANTRO.

Narrador – 	Dependiente de sus preferencias, use una cebolla de tamaño similar a su preferencia. Prefiero mucha 		cebolla, por eso tengo una cebolla tan grande. Y claro, el cilantro es el ingrediente más aromático en 			todo el plato y nunca use cilantro que no es tan fresco, no va a tener el mismo aroma ni sabor.

PONGA LA CEBOLLA Y EL CILANTRO EN LA MESA Y RECOJA Y HAGA MALABARISMOS CON LOS LIMONES CUANDO HABLA.

Narrador – 	Finalmente hay los dos últimos ingredientes: estos limones y la sal. Cuando está comprando los dos 			limones, supe que los mejores limones son los que son más suaves. Limones suaves normalmente no 		son secos y tienen más jugo para su pico. Nadie quiere pico seco.

TIRA LOS LIMONES A LA CÁMARA Y HAGA TRANSICIÓN A LA TABLA DE PICAR.

Narrador – 	Ahora podemos empezar. Algunos cuchillos son mejores que otros. Prefiero un cuchillo de 				carnicero [MUESTRA EL CUCHILLO A LA CÁMARA] por un poco más peso y siempre está 			afilado. No olvide a usar una tabla de picar que está muy pesado porque no quiere que se mueve. Y 			cuando está picando los ingredientes necesita tener capaz de picar en partes muy pequeñas. Yo 			siempre empiezo con la cebolla.
RECOJA LA CEBOLLA Y CÓRTELA ENCIMA DE LA TABLA DE PICAR.

Narrador – 	Éste es la manera en que estoy más cómodo con picando la cebolla. Empiece con la corona y el 			fondo. Después córtela por la mitad. Entonces rebánela muy fino con mucho cuidado. Porque el 			más cariño que use, el mejor sabor que tiene. O como siempre decía a mi esposa: “Con más cariño 			tiene más amor”.

SAQUE LA CEBOLLA PICADA CON CUCHILLO AL TAZÓN Y RECOJA LOS PIMIENTOS.

Narrador – 	Después de la cebolla, normalmente corto los pimientos. Y obviamente, después agregue al tazón.

GRABE VIDEO ACELERADO DEL PICAZO DE LOS PIMIENTOS.

Narrador – 	Entonces los jalapeños.

GRABE VIDEO ACELERADO DEL PICAZO DE LOS JALAPEÑOS.

Narrador – 	Y último yo prefiero picar los tomates porque necesito tener el más cuidado con los tomates.

GRABE VIDEO ACELERADO DEL PICAZO DE LOS TOMATES.

Narrador – 	Para picar el cilantro es más divertido a hacerlo rápido como un cocinero profesional. Pero tenga 			mucho cuidado porque no quiere perder ningún dedo. Añade encima de los otros ingredientes.

GRABE VIDEO ACELERADO DEL PICAZO DEL CILANTRO Y RECOJA LOS LIMONES Y PÓNGALOS EN LA TABLA DE PICAR. GRABE VIDEO Y HAGA ZOOM EN LOS LIMONES QUE ESTÉ EXPRIMIENDO ENCIMA DEL TAZÓN.

Narrador – 	No use ningún exprimidor para hacer este paso. De verdad, use el cuchillo para cortar cada 				segmento de la carne del limón. Y entonces, saque el jugo sobre todos los otros ingredientes. Pero 			antes que los mezclen, necesite poner la sal.

ENFOQUE EN LA SAL QUE ESTÁ ENCIMA DEL TAZÓN.
GRABE VIDEO ACELERADO DE LA CUCHARA QUE ESTÁ MEZCLANDO LOS INGREDIENTES. 

Narrador – 	Cuando está mezclando los ingredientes es importante a acordar de que quiere tener todos los 			colores en cada bocado del pico. 

MUESTRE EL TAZÓN CON EL PICO DE GALLO QUE ESTÁ HECHO. 
GRABE VIDEO DE ALGUNOS COMPAÑEROS OLIENDO EL PICO.

Narrador – 	Ahora puede servir el pico en casi todos los platos. Unos favoritos que tengo son nachos, 				quesadillas, huevos, en un sándwich, y con queso. Yo unto en todos platos y revuelvo en otros, pero 			como con casi cada comida. En serio, puedo saber el sabor de este pico sin abrir la boca. Todos son 			muy deliciosos. Oí, no olvide a ponerlo en el refrigerador para enfriarlo.

HAGA TRANSICIÓN ENTRE CADA PLATO PREPARADO CON EL PICO DE GALLO: UNA QUESADILLA, UNOS TACOS, UN BOCADILLO, UN DESAYUNO TRADICIONAL CON HUEVOS REBANADOS 

Narrador – 	Gracias por ver el video y espero que tenga suerte con tu pico y disfrútelo para mí.

INCLUIR MÚSICA AUTENTICA DE MÉXICO.
MUESTRE LOS COMPAÑEROS COMIENDO EL PICO DE GALLO Y TODOS LOS VARIOS PLATOS QUE LO CONTIENE.
EL COCINERO SE DESPIDE Y SALUDA CON LA MANO A LA CÁMARA. 
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