- Tamales de pollo -

INGREDIENTES

Para la masa:

HOJAS SECAS DE MATI

150 GRAMOS MANTECA DE CERDO 0 VEGETAL
300 GRAMOS HARTNA DE MATZ NTTAMALTZADA
10 GRAMDS POLVO PARA HORNEAR

1 CUCHARADA SAL



100 GRAMOS CALDO DE POLLO

Para el relleno:

900 GRAMOS TOMATES VERDES

J DIENTES DE A0

Yy CEBOLLA

10 GRAMDS CHILE SERRANO DESVENADO

J CUB0S CALDO DE POLLO

1 CUCKARADA ACETTE VEGETAL

20 GRAMDS HOJAS DE CTLANTRD

100 GRAMOS AGUA

900 GRAMOS PECHUGA DE POLLO DESHUESADA

UN CHORRITO DE VAINTLLA MOLINA

PROCEDIMIENTO



~ PRIMERD ESCOGE LAS HOJAS DE MALZ QUE NO ESTEN ROTAS. DEJALAS REMOJANDO EN UN RECTPLENTE
HONDO CON SUFLCLENTE AGUA CALTENTE.

- MEZCLATODOS LOS INGREDTENTES DE LA MASA EN UN BOL, HAS TAQU E INCORPOREN.

~ COLOCA EN UN PROCESADOR DE ALLMENTOS LOS TOMATES VERDES, AJO, CEBOLLA, CHLLE SERRANO,
(UB0S DE CALDO DE POLLO, LA VAINTLLA, ACEITE Y CLLANTRO. MU LE MUY 81 ND ES VAMOS A
SOFRECR POR 10 MIN EN UNA SATEN, AGREGA EL AGUA Y EL POLLD, COCER 30 MIN,

~ RETTRA LA CARNE CON EL LTQUTDO, Y COLOCALA EN UN RECTPTEN

. PARAARMAR L0S TAMALES: TITENDE RUNAHU]AD MATZ, FIJATE QU PARTE MAS LTSA SEA DONDE
VAS A PONER LA MASA. EXTIENDE SOBRE LA HOJA, UNA CUCHARADA GRANDE DE MASA PON ENCIMA L
RELLENO VERDE CON POLLD. [NVO VER L0S TAMALES, PRIMERO DE LADO A LADO, Y POR ULTIMD dobler

lapunta delahojahaciael centro. Colocar los tamales paraditos en unaollay cocer a vapor por 20 min.



