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El nixtamal es una técnica heredada
de la época prehispanica en donde
el maiz se cuece en agua con caly
se muele posteriormente.

Tiempo de preparacion: 2 horas.

Requiere reposo de 12 horas.
Costo: $11.56 aprox.

* 1 kg de maiz para nixtamal.
* 5 g de cal para nixtamal.
* 2 litros de agua.

» Olla.

1. Lava el maiz.

2. Coloca el agua en una olla con la
cal para nixtamal, agrega el maiz
y deja hervir.

3. Apaga cuando se despegue el
pellejuelo y deja reposar minimo
por 12 horas.

4. Retira el agua y lleva a moler a
un molino o hazlo en casa con un
triturador manual para nixtamal
o para café de grano (de forma
casera, muele 3 veces).

oy 2 oLl
{

Rendimiento: 20 tortillas.

Caducidad: 1semana, en refrigeracion.

Utensilios:
« Maquina para hacer tortillas.
« Comal.

5. Con la ayuda del aparato para hacer
tortillas, hazlas (si no tienes el artefacto,
puedes ayudarte con dos platos).

TAMALES DE

AYOCOTE

Tiempo de preparacion: 2 horas.
Costo: $95.99 aprox.
Rendimiento: 50 a 60 tamales.
Caducidad: 1semana, en
refrigeracion.

sy INGREDIENTES G

* 1% kg de masa de nixtamal.

1 kg de ayocotes cocidos con
tequesquite y molidos con una
pizca de anis.

« 250 g de manteca de cerdo.

« 1 cucharada de polvo para hornear.

* 1 cucharada de sal de mesa.

* Hojas para tamal.

mmmmmmmeyy UTENSILIOS (s

* Vaporera.
* Trapo.

sy PROCEDIMIENTO G

1. Agrega la mitad de la manteca a
los ayocotes molidos y reserva.

2. Amasa el nixtamal con el resto de
la manteca, la sal y el polvo para
hornear.




