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Receta Tamales de Maiz Maseca jPon sabor atu vidal

Tamales con Harinade Maiz

Cocina: Mexicana
Raciones: 16 Tamales
Autor: Mely Martinez - México in my kitchen

Ingredientes
Parala masa:

3 tazas de Masa Harina para Tortillas Maseca
1 1/3 taza de manteca de cerdo

2 1/2 tazas de caldo donde cocinaste la carne.
1 cucharadita de polvo para hornear

Sal s esnecesario el caldo ya ha afiadido sal

Paralacarne:

3/4 libra carne cerdo cortado en cubos.
2 dientesde go

1/4 cebolla blanca

1 hojade laurel

Output as PDF file has been powered by [ Universal Post Manager ] plugin from www.ProfProjects.com

| Pagel/3 |


http://www.latinando.de/blog/?p=3990
https://www.latinando.de/de/maseca-maismehl
http://www.profprojects.com/?page=upm

This page was exported from - Blog L atinando
Export date: Sun Apr 4 3:12:04 2021 / +0000 GMT

4 tazas de agua
1 cucharadita de sal

Parala salsa:

2 chiles Ancho limpios sin semillasy desvenados.

3 chiles Gugjillo limpios sin semillasy desvenados.

2 dientes de gjo peguefios

1/3 cucharadita de semillas frescas de comino molido

1 cucharada de aceite vegetal

Sal y pimienta negra alatemporada

16 hojas de maiz grandes y algunas de mas parala olla de vapor

Instrucciones

Para €l relleno:

En una olla de tamafio mediano,coloca la carne de cerdo, €l gjo, lacebolla, lahojadelaurel y 1 cucharadita de sal. Cubracon el

agua. Llevaaebullicion, luego reduce el fuego. Cocina afuego lento parcialmente cubierto, de vez en cuando quita la espuma que se
formaen la superficie del caldo y desechala grasa de la superficie, cocina aproximadamente 1 hora o hasta que la carne esté lo
suficientemente suave como para deshebrar. Retiralacebolla, € go, lahojade laurel y deséchela. Cuela el caldo y cuando la carne
esté lo suficientemente fria como para manejar desmenuzarla en trozos de tamario bocado y degjaa un lado.

Mientras la carne se esté cocinando. Remoja los chiles secos en una olla de tamafio mediano con agua tibia durante unos 20 minutos.
Escurray coloca en lalicuadora con los dientes de gjo, €l comino y 1/3 taza de agua de remojo. Calienta el aceite vegetal en una
sartén mediana a fuego medio, agrega la salsa de chiles secos, 1 taza de caldo de carne y cocine durante 8 minutos. Agregala carne
de cerdo desmenuzada y sazone con sal y pimienta negra molida. Afiada mas caldo si es necesario. Cocina a fuego lento hasta que se
caliente, unos 5 minutos més.

Colocalas hojas de maiz en un tazén o recipiente grande. Vierta suficiente agua hirviendo sobre las hojas para cubrirlas. Coloca una
tapa de metal o plato resistente a calor en las hojas para mantenerlas sumergidas. Remoja durante unos 45 minutos hasat que esten
suavesy se puedan doblar facilmente. Retira, escurrey reserva.

En un tazén grande, bate la manteca con lamano o con una batidora el éctrica hasta que esté muy esponjosay ligera. Afiada el polvo
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de hornear y la harina de maiz y poco a poco |la masa hasta esta sea muy ligera. Si |a masa parece seca agrega mas caldo o agua.
Pruebay aflada sal si es necesario.

Continte batiendo hasta que la masa esté bien mezclada, ligeray suave. Para asegurarte de que su masa sea lo suficientemente
ligera, coloca una pequefia cantidad en un vaso con agua. Flotard cuando esté lista.

Ahoraviene laparte divertida, armar los Tamales. Coloca una pequefia cantidad de lamasa en el centro de una hoja de maiz. Usando
la parte posterior de una cuchara esparce lamasay colocas 1 1/2 cucharada del relleno de la carne. Doblalos lados de las cascaras y
doblalaparteinferior hacia el centro. Colocalos tamales de pie en su ya preparada olla de vapor, cubra con una capa de hojas de
maiz y una servilleta de cocina, cocinadurante 1 horay 15 minutos. Afiada méas agua alaollade vapor s es necesario durante ese
tiempo.

Para comprobar que ya estén cocinados, retira uno de los tamalesy si la hojade maiz se puede quitar facilmente de la masa estaran
listos.

Pero si lamasa se pega de lahoja, llévalo de nuevo alaollay cocina durante 15 minutos mas.

iCOMPRA MASECA PARA ESTA RECETA AQUI!
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