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TAMALES DE

AYOCOTE

En colaboracion con:

Ruta De La Milpa

COCINA RURAL MEXICANA

Enelrecorrido de la Ruta de la Milpa, del chef Jorge
Cércega, podras conocer las riquezas naturales,
tradiciones y sabores de la alcaldia Milpa Alta, en la
CDMX, y aprender a elaborar nixtamal, tortillas de
maiz blanco, rojo o azul y tamales de ayocote.

*1Y/2kg de masa de nixtamal

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

* 250 g de manteca de cerdo

* 1 cucharada de polvo para hornear

*1cucharada de sal de mesa

* Hojas para tamal

* Vaporera
* Trapo

Tiempo de elaboracién: 2 horas

Costo: $95.99
Rendimiento: 50 a 60 tamales
Caducidad: 1 semana
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Agrega lamitad de lamanteca
alos ayocotes molidos y reserva.

Amasa el nixtamal conelrestode la
manteca, saly el polvo parahornear.

NS b el

Unta los ayocotes molidos sobre el
nixtamal extendido.

Envuélvelos con las hojas
para tamal.

Cuécelos al vapor durante 1hora*.

*Colocaun trapo encima de los tamales antes de
tapar la vaporera. Para saber que ya estan listos,
las hojas deben despegarse sin trabajo.

Extiéendelo a medio centimetro
de grosor.
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Corta con tumano usando el tamafio
de tu pufio para lamedida del tamal.

Suscribete a nuestro

canal de YouTube
PROFECO®
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