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* /2 kg de manzana amarilla

«Vskgde guayaba-

» Y2 Kg de cafie—————
—*Y2kg de tejocote

~ *1pufio de jamaica

~*1pufio de tamarindo
*2clavos deolor
-*50gdeciruelapasa
* Y2 raja de canela grande

sAglig™—— ==

~*2piloncillos claros, grandes- -

Ya sea para tu casa 0-para emprender,
~te decimos-cémo hacer:

e —

sy UTENSILIOS G

* Cuchillo

* Tabla para picar
*Ollade10 lcontapa

* Aplastador de madera
* Colador

*Pocillo

@ Tiempo de elaboracién: 2 horas
Caducidad: 5 dias en refrigeracion
& Rendimiento: 10 litros

@ Kcal: 4400

© Costo: £11097

PROCEDIMIENTO

ALY

Cortalas manzanas en 8 partesy
retirales las semillas, las guayabas en
4, pelalas cafias y partélas en tiras.

Ponahervir1Vzlde agua. Yaque
suelte el hervor apagalay agrega
los tejocotes.

—

-Déjalos 5 minutos bien sumergidos
hasta que la cascaraseinfley
pélalos en cuanto puedas, partelos
alamitady retirales las semillas.

Pon ahervir 2| de aguay disuelve en
ellalos piloncillos.

Pela el tamarindo y ponlo a cocer
enagua. Ya cocido apachurralo para
quitarle las semillasy obtener la
pulpa.—— S
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Enjuaga lajamaicay ponlaa hervir
en agua para obtener el extracto.

Enunaolla con capacidad de

10l agrega la fruta, el agua del
piloncillo colada, la pulpa de
tamarindo, el extracto de jamaica,
los clavos de olor, la mediarajade
canelay las ciruelas pasa.

Agregamas agua hasta casi llenar la
olla. Tapay dejar hervir 15 minutos

a fuego medio. Si es necesarie, no
coloques la tapa totalmente sobre
laolla. —

Suscribete a nuestro

canal de YouTube
PROFECO®

i

Diciembre 2020 Revista del CONSUMIDOR @\

1



