‘ COCINA FACIL

TAMALITO TRADICIONAL
DEL NORTE DEL PERU

(de 10 a 12 porciones)

Ingredientes:

Preparacion:

1 kilo de choclo tierno
desgranado

B 200 gramos de
culantro

150 gramos de cebolla

4 dientes de ajo
molido

100 gramos de aji
escabeche

1 cucharada de aji
panca molido
(sibarita)

B 1/4 de litro de aceite
B 1/2 cucharada de sal

B Pancas de choclo

B Pabilo o hilo para
amarrar

* puedes comer los

tamalitos inmediatamente;

pero es mejor si esperas
unos minutos (mientras
mas, mejor) para que se
enfrien y conserven
forma.

* Se presentan
acompafnados con una

salsa de cebolla criolla.

1.

7.

Para la elaboracion del tamalito se
recomienda usar un molino. (En caso
de no tener se puede utilizar un procesa-
dor de alimentos o una licuadora. Si usa
licuadora, cuide que la textura resultan-
te no sea muy liquida porque afecta la
consistencia de los tamalitos).

. Moler o procesar el choclo, incorporar

culantro, cebolla y el aji escabeche.

. Hasta que quede una masa homogénea.
. En una sartén poner el aceite, ajo y el aji

panca en polvo, sofreir por unos 3 a 5
minutos.

. Luego incorporar el sofrito @ a la pasta

@ revolver para que quede uniforme,
incorporar la sal.

. Mezcle bien hasta que la masa esté

homogénea.

Se procede a formar los tamalitos:
Poner 2 pancas de choclo 1 sobre otra,
echar 2 cucharadas de la masa, se unen
las pancas y se forma el tamalito, proce-
der amarrarlos.

. Poner una olla con agua a llevar a

ebullicion y luego cuando hierve se
incorporan los tamalitos los cuales
herviran por 45 a 50 minutos.
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Tamalite
Tradicional



