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INGREDIENTES:

- 1kg de carne molida de cerdo (res, pavo o pollo)
- 250g de tocino

- 30g de chile guajillo sin semillas

- 1 chile ancho sin semillas (10g)

- 2 chiles de arbol seco (opcional si quieres picante)
- 4 clavos de olor

- 40g de cebolla

- 2 dientes de ajo

- 10 pimientas negras

- 1cdita de concentrado de pollo

- 1cdita de sal de grano

- 1/2cdita de orégano

- 1/2cdita de mejorana

- 1/4cdita de tomillo

- 1/4cdita de comino

- 1/2cdita de paprika

- 1/8cdita de jengibre en polvo

- 120g de vinagre blanco

- 1000g de agua

PROCEDIMIENTO:

1

Ingresa 1000g de agua al vaso y calienta en modo tetera a 95° 0 7min 95° vel 1.
En un recipiente agrega los chiles sin semillas y vierte el agua caliente. Déjalos reposar al menos 5min.

Ingresa el tocino al vaso y piza 10seg vel 5. Baja los restos de las paredes y repite 10seg vel 5. Reserva.

Ingresa al vaso la cebolla, el ajo, los chiles suavizados (sin el agua), los clavos, pimientas, concentrado de
pollo, sal de grano, orégano, mejorana, tomillo, comino, paprika, jengibre y vinagre blanco.
Tritura 1min vel 10 o 1min en modo licuar a méxima intensidad.

Ingresa la carne y el tocino y mezcla 10seg vel 5 con ayuda de la espatula a travez del bocal de la tapa.
Termina de integrar con la espatula 0 a mano con guante y reserva en refrigeracion de preferencia toda
la noche.

Porciona y cierra con ayuda de plastico film o en bolsas ziplock.

Duracion: 1 semana en refrigeracion / 6 meses en congelacion.
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