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Enero 2023 Revista del CONSUMIDOR &

Tecnolegia
Domeésticarrorcco

*1kgde higos lavados y
desinfectados

* 4 tzs de azlicar morena

* 2Y2 | de agua purificada

* Cacerola con capacidadde < Colador de plastico (como

3.51ytapa el que se usa para las
pastas)
* Cuchillo
* Refractario de vidrio
* Tabla de picar

* Bastidor
* Taza medidora
* Recipientes con tapa

¢ Cuchara de cocina hermética

@ Tiempo de elaboracion: 4 dias
& Porciones: 26
& kcal por porcién: 157

® Caducidad: 1 aio guardados
enuna alacena.

(©) Conservacién: Guardalos en la
alacenasin que les dé la luz del sol.

© Costo promedio: $80

ansulta de informacion: 21 al 25 de noviembre del 2022 / Ciudad de México
Qxetj Y AreaMetropolitana.

o Conel cuchillo corta cada higo en forma de cruz por
labase.

9 Echaenlacacerolal’zlitros de aguay 2/~ tazas
de azicar morena. Pon la mezcla al fuego y mueve
hasta disolverla por completo.

9 Cuando el jarabe suelte el hervor, baja la flama al m(-
nimo, afiade la fruta moviendo suavemente y deja que
hierva por 10 minutos.

G Retirala cacerola del fuegoy déjala enfriar. Tapalay dé-
jalareposar por el resto del dia a temperatura ambiente.

6 Al dia siguiente afiade media taza de azlicar mas al ja-
rabe, ponlo a fuego lento y mueve con cuidado hasta
disolver. Hierve 10 minutos y deja reposar. Repite este
paso 1vez mas, después deja reposar dos dias.

6 Sacalafrutay coldcala en el colador para quitarle el
exceso de jarabe. Acomodala en el bastidor, sin
encimarla, para facilitar el secado y déjala al sol hasta
que se seque.

0 Pon1litro de agua a calentar. Cuando suelte el hervor
apaga la flama. Coloca los higos en el colador, sumer-
ge y retiralos inmediatamente. Escurrelos y espol-
voréalos con el azlicar restante.

@ Deja secar sobre el refractario. Una vez secos guarda-
los enrecipientes plasticos con tapa hermética.



