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Jabon de avena

*ltzdeavena o Muele la avenaen la licuadoray remdjala enla leche, en
* 300 g de jabon neutrorallado una de las cacerolas, durante 2 horas.
finamente
* 1tz deleche 9 Vierte 3 cucharadas de aguay el jabdnrallado en el
* 2tz de agua tazon de vidrio. Pon el resto del agua en la otra cacerola
- )

y cuando empiece a hervir, mete el tazén con el jabon

9 Mueve constantemente hasta que la mezcla adquiera

* Licuadora una consistencia pastosa; cuando esto sucedaretirala
» 2 cacerolas cacerola del fuego sin sacar el tazon del bafio Mar(a.

* I refractario rectangular de vidrio

* 1 Taza medidora 0 Pon a calentar laleche con la avena a fuego medio y

* 1Cuchara grande cuando apenas soportes la temperatura con la yema del
* I Tazén de vidrio dedo, agrega la pasta de jabon. La mezcla estara lista
*1Charola cuando tenga una consistencia espesay al moverla se

* Papel de china pueda ver el fondo de la cacerola.

* Bolsa grande de plastico con

e e ) 9 Vacia la pasta en el refractario y esparcela bien.
@) Tiempo de preparacion: 1 dia G Deja secar durante una noche, desmolda, corta los
© Rendimiento: 6 piezas jabones, envuélvelos en,pa.pel de china y guardalos
© Caducidad: 3 meses dentro de labolsa de plastico con cierre.
© Costo promedio: S5 por jabon
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)\ Consultade informacion del 23 al 27 de octubre
B del2023 /CDMX y Area Metropolitana.
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Nota:

* Puedes utilizar una infusion muy concentrada de manzanilla
envezde laavenaconlaleche.

* Silo deseas, puedes utilizar moldes de silicon.
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