Rinde 2 tamales familiares

2 kg de masa de maiz
125 g de manteca de
cerdo

2 cucharaditas de polvo
para hornear

Y. de kilo de crema
natural

Sal al gusto

Dos lienzos de
aproximadamente medio
metro cada uno

1 manojo de acelgas o
espinacas troceadas

4 cucharadas de crema
natural

Y. de kilo de queso fresco
en trozos

Y. de kilo de queso
Oaxaca rallado

Y. de kilo de jitomate o
tomate verde

1trozo de cebolla
1diente de ajo

Chiles serranos al gusto

Preparamos nuestra masa
integrando los
ingredientes: manteca,
polvo para hornear, cremay
sal al gusto, reservamos.

Aparte, hervimos los
jitomates o tomates verdes
junto con los chiles y
posteriormente licuamos
con un trozo de cebollay
un diente de ajo.

La masa se extiende en un
lienzo, previamente
humedo, procurando que
la masa quede de un
centimetro de grosor. Se
repite el procedimiento
para el otro tamal.

CGED-DEC

Se le agrega la salsa que
licuamos, queso fresco,
queso Oaxaca, las
espinacas o acelgasy
finalmente las cuatro
cucharadas de crema
distribuidas sobre las hojas.

Envolvemos, amarramos y
cocemos a bano Maria en
vaporera durante 30
Mminutos aproximadamente.

Se saca de la vaporera y se
deja enfriar por unos
segundos antes de abirirlo,
se corta en porcionesy se
sirve acompanado de
frijoles de la olla.
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(T'irekua michoakani anapju)
Andangushintji stimani
k'urhunda markuesiki

2 kg tsirheri tsirirhi

125 g tamakua kuchirhi

2 lorhesi sapichu
t'upurirhu niniratjarhakua
Y Kilu de cremani
sesijashi

ltukua eskasti shani
tsitiaka

Stimani k’'ani enkasti
terojkani ts'éritarakuaerhi
k'eri mandani

1 uinikjuarhakjua acelgani
6 espinakani Ujtakata

4 loreshi cremani
ampjakitji

Y+ Kilu kéxu ch’ojpemakua

Ujtakata

Y. Kilu kéxu Oaxacaerhi
kuirusi

Yo Kilu tédma o tédmari juki
1 tsurupsi arhukunskatani
1 sin ajusi

K'auasi p’'untsumiti eskasti

MmMa na anenchakani

Umantani jacharhi stirerhi
andakuntaniparhini
jatsimani uétarhikuaampje,
tamakua, t'upuri
ninirhatjrhakjua, cremani
ka itukua eskasti xani
uekaka, ka patsani.

Tamu, ninirhani
tdmaechani o tédmari juki
k'auasi jinkuni marku ka
tatsekua urhuni santitju
tsurupsi ka ma sin ajushini.

Tsirerhini késtani ma
atachirhu, orheta sunuri,
ts’émupjarhini stirherini
eska pjakarhakja sesku
tepari. Ka mentjerhu
makjueni uni materu
k'urhundani.

CGED-DEC

Jatsikuni urhukatja
témaeri, kéxu
ch’ojpemakua, kéxu
oaxakani, tsimatju
espinacaechanio
acelgaechani ka
k’amarhukuani jamani
tsimaechani t'amu
ioreshichani cremani
etsakuparhini k'anicharhu.

Irhini, ka jokuni ka
ninirania suandajimpo
porhechirhu ma ekuasti ka
tempini jamberi.

P'imani porhechirhu ka
jurakjuni parhikja ts'irapjini
andi maruechani
tsimandarhikuaechani
orheta ka isi mitani,
akuarhetani sangani ka
képakueni
pambithaparhini t'atsini
porhechirhu

anapju jinkoni.
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