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L‘* GASTRONOMZA & PANADERFA ‘

i

! GASTRO - NETAS §

En Daxaca le
agregan
chapulines y
chile cascabel.

A

RECETA

INGREDIENTES PROCEDIMIENTO

Lo gr Chile morita 1. Retira las semillas de los chiles.

66 gr Chile de 2. Calienta un poco de aceite y frielos hasta que esten

;‘;“: CIahuate dorados con un color mas oscuro y comiencen a inflarse un
3o§m| Aceite poco; esto ayudara a darle sabor ahumado.

vegetal 3. frie el cacahuate junto con los ajos hasta dorar y reserva,
L cdas Ajonjoli frie el ajonjoli remueve con frecuencia para que ho se

$6 gr Piloncillo queme.

3 cdas Vinagre : : . :
3 Dientes de ajo L. Mezcla todo ligeramente en la licuadora con el piloncillo,

§al y pimineta al el vinagre y el resto del aceite en el que freiste los chiles:

gusto _MAgrega sally pimienta al gusto. = p| AgORG: | GPEZ TOVAR DALIA™
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Existen otros

alimentos

fermen tados como:

yogurt, queso, panes
entre muchos mas,

GOLONBHE

Producido a

o * base de |a
s fermentacién
de la tuna

base

v S brod
5';°.","""° - lfermentaué:'l de
fermentacidn de a§ CasCaras de

maiz y granos de e;gch;:oncmo y

CaCao,
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