
- Tamales dulces -

INGREDIENTES

       - 1 chorrito de Vainilla Molina

- 500 gramos de masa para tamales

- 150 gramos de manteca vegetal

- 1 cucharadita de polvo para hornear

- 100 ml de leche (aprox. o más)

- 150 gramos de azúcar

- 1 cucharadita de canela en polvo



- Hojas para tamal (2 paquetes o más)

- 2 barras de chocolate de 150 gramos

- Unas gotas de colorante rosa

- 120 gramos de azúcar refinada

PROCEDIMIENTO

1. Batimos la manteca en la batidora con pala hasta acremar perfectamente, esto puede durar 
hasta 30 minutos si la grasa está fría.
2. Agregamos el azúcar y 1 chorrito de Vainilla Molina, continuamos batiendo hasta obtener 
una consistencia de cremosa. Podemos agregar el color si lo deseamos
3. Añadimos la masa en porciones pequeñas hasta lograr que quede bien mezclada con la 
manteca.  Si es necesario agregamos leche para que no se seque (la cantidad de leche 
dependerá de la humedad de la masa).
4. Agregamos la canela y terminamos de mezclar.
5. Humedecemos en agua las hojas para tamal, escurrimos y empezamos a agregar dentro de 
cada hoja una cucharada de masa.

6. Después le agregamos al centro un pedazo de chocolate, tapamos y doblamos la hoja.
7. Colocamos el tamal en la vaporera y los cocemos durante 40 minutos aproximadamente. 

 

 

 

 



 

 


