TORTLLAS OE 1TRZ

CTRADCOTFLES, BETFREL Y ESPIACE)
INGREDIENTES:

TRADICIONALES

460g de agua

2509 de harina de maiz nixtamalizado
1cdita de sal fina

BETABEL

1 betabel crudo pelado

280g de harina de maiz nixtamalizado
460g de agua

1cdita de sal fina

ESPINACA

1 nopal mediano (70g)

1 manojo de espinacas (50g)

1cdita de sal

1 chile serrano (opcional)

370g de agua

250g de harina de maiz nixtamalizado

PROCEDIMIENTO:

TRADICIONALES
Ingresa al vaso el agua y lleva a 45° en modo tetera o 2min 45° vel 1 (0 a que llegue a la temperatura)
Agrega la sal y mezcla 5seg vel 3.
Agrega la harina de maiz y amasa 5min en modo espiga.
Reserva en plastico fil por 1 hora.

BETABEL
Ingresa al vaso el agua y lleva a 45° en modo tetera 0 2min 45° vel 1 (0 a que llegue a la temperatura)
Agrega la sal y el betabel en trozos. Licua 1min modo licuar intensidad 8 o 1min vel 10. Cuela y regreso el jugo.
Agrega la harina de maiz y amasa 5min en modo espiga.
Reserva en plastico fil por 1 hora.

ESPINACA
Ingresa al vaso el agua y lleva a 45° en modo tetera o 2min 45° vel 1 (0 a que llegue a la temperatura)
Agrega la sal, espinacas y nopal. Licia 1min vel 10 o en modo licuar a intensidad 8 que es la maxima. Cuela.
Regresa el liquido al vaso, agrega la harina de maiz y amasa 5min en modo espiga.
Reserva en plastico fil por 1 hora.

Forma testales de 35g o al tamafio deseado, presiona entre 2 plasticos con tortillero y cocina

en sarten de teflon preferentemente a fuego medio dando 2 vueltas a que inflen. 90‘69 %CU’M

Enjoy! Enu coc



