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INGREDIENTES: MASA:

RECADO: 11/2 libras de Harina de Maiz Del Comal
2 libras de tomate 6 onzas de arroz

maduro 8 onzas de manteca de marrano
2 chiles pimientos Sal, hojas y adornos
3 chiles guaques 1 maleta de hojas de platano
2 onzas de ajonjolf 2 maletas de hojas de maxan o
2 onzas de pepitoria de hoja de sal

(semilla de calabaza) 1 manojo de cibaque
1 raja pequefia de canela 3 chiles pimientos para ser asados
8 onza de manteca de cerdo 4 onzas de aceitunas

achiote sal I VENOEENETEN

2 libras de carne de cerdo

PREPARACION

Para la masa: | AX
Mezclar la Harina de Maiz Del Comal con aproximadamente medio litro de agua, para poner a. .
hervir en cuatro litros de agua y sin dejar de revolver esperar a que espese para agregar el arroz" " - i

previamente cocido y licuado, luego condimentar y dejar hervir, yis

WL . : W
Cuando esté cocido, se apaga el fuego y se agrega la manteca, revolviendo hasta que se incorpore @ AL®.. )
bien la mezcla y quede una masa con brillo. )- ”
A ol

Para el relleno: 2
Por aparte hervir los chiles y el tomate para poder retirarles la cascara y licuarlos junto con el algai'o Fags Jw
luego tamizar para obtener un mole suave. 4 VAR
Poner a dorar las semillas de canela y molerlas en la licuadora para formar un polve que debe
mezclarse con el mole de tomate y chile, poner a hervir por 20 minutos para agregar la manteca y
condimentar.
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Armado de los tamales: :
Cortar las hojas de platano en forma rectangular, lavarlas y hervirlas por 10 minutos. 72
Las hojas de sal deben lavarse y secarse muy bien. ,
Luego asar los chiles, pelar, desvenars y retirar las semillas para cortarlas en tiritas.
Cortar la carne y el tocino en trozos, saltear en un sartén con manteca junto con los chiles. =
Poner en una hoja de pldtano sobre una hoja de sal en diagonal y colocar encima un poco de mgsa 7, \+

y una porcion abundante de relleno, poner las aceitunas, alcaparras, pasas uvas y semillas con/aTgm '
tiras de chiles. ‘
Doblar las hojas y hacer un paquetito atado con tiras de cibaque, ablandadas en agua.
Repetir con cada tamal.
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La coccion de los tamales: w > '
En una olla onda colocar y acomodar las hojas sobrantes, agregar los tamales, luego rellenar conm
litro de agua (mds 0 menos), tapar con mds hojas y una manta que cubra hasta el b_ﬂ@@i a% L
ultimo tapar. p .
Dejamos hervir aproximadamente por 1 hora a hora y media. -~ '_@
L




% | Onzas \

Harina Dura Sol o Virgen

de Covadonga 100.00 80.00 \
Sal 2.00 1.60
Az_LEar 2300 1840

' Mantequilla 30.00 24.00
Huevos 30.00 24.00
Leche en Polvo 4.00 3.20
Ralladura d_e Limon 100 0.80
Ralladura de Naranja 1.00 0.80
Esencia de Azahar 0.10 0.08

Esencia de Vainilla 1.00 0.80
* _Chispas de Chocolate 20.00} 16.00
_ Levadura Fresca 3.00 2.40
Jugo de Naranja Natural . 20.00 | 16.00

Spon % Onzas

Hanna Dura 30% 100.00 | 24.00
Jugo de Naranja Natural 60.00 | 14.40

Levadura Fresca 1.00 0.24
: A o

Nota: Realizar primero la esponja y

descontar el peso de cada uno de los
ingredientes de la receta final.

ar correcta ente todos Eos mgredlentes
.. Colocar todos los ingredientes en un bow! e integrar bien ha
3. Tapar la esponja y dejar fermen lemperatura ambiente du

por 12 a 14 horas. &
Procedimiento para la Masa:
1. Pesar to
2. Colo

e hzar pllegues para’formiecer ei

6. Dejar fermentarian _ésa durante 1 hora, en ése Iapso de tiempc

gluten. : . T
7. Dividir la masa del pes deseado, Iearyfgurar < -
8. Fermentar hasta que triplique su'tamario. : %\»

ornear a 170°C durante 30 a 35 minutos-dependiendo el tamafio del pan.
r enfriar completamente y decorar con naranja confitada (opcionalyo*barnizar con brillo para frutas.

iento: 13 panes de 14 onzas cada uno
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VlSltanOS en Nuestras
Tiendas

CEDECAP,

GUATEMALA
52, Av. 13-06, zona 9
Local Ay B

o

QUETZALTENANGO
12 Av. 1-82, zona 3

EL SOL

HARINA DURA HARINA DURA HARINA DURA

ANRAFAEL premezclns e
HARINA SUAVE HARINA SUAVE HARINA INTEGRAL HARINA EXTRA SUAVE

Inscribase en cursos y capacitaciones al teléfono 22%
servicioalclienteharinas@somoscmi.coi



http://www.youtube.com/c/CEDECAPGuatemala
http://es-la.facebook.com/MolinosCedecapGT/

