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Tamales de Pollo

en Salsa Verde de & Prep:45m ¥ Coccién:85m  Reposo:15m 3 Total:145m | | 12 porciones
Tomatillo

SECUENCIA DE COCCION Y PUNTOS DE CONTROL

0 Remojar Hojas y Salsa & 15 min
Remoijalas hojas en agua caliente. Hierve tomatillos, chiles serranosy cebolla
blanca 15 minutos, licia con ajo, cilantro fresco y 1/2 cda de sal kosher, y
mezcla con el pollo.

v Control: Hojas suaves y pollo verde jugoso.

lja Cocina Mexicana (Janet)

e
a Batir Masa para Tamal & 15 min
MISE EN PLACE / INGREDIENTES [12] Bate lamanteca co~n el polvp para hornearyla1 cda resta.n.te de sal kosher
hasta blanquear. Afade harina de maizy caldo de pollo tibio hasta que flote en
4tazasHarinademaiz () 1.25tazas Mantecade agua.
para tamal (Maseca para cerdo pura batida v Control: Masa esponjosa que flota.
Tamal)
) 3tazas Caldo de pollo ) 1.5 cucharaditas Polvo
tibio (para hidratarla parahornear e Embarrar y Envolver & 30 min
;]ZSIZ) e T i g Extiende 2 cucharadas de masa enla hoja, afade pollo en salsa verde y dobla
L) £.5/bsrecnugade = pman osverdes cerrando losladosy la punta.
pollo cociday limpios .
deshebrada v Control: Tamales sellados uniformes.
) 3unidades Chiles () 0.5mediana Cebolla
serranos blanca
") 3dientesDientesdeajo (~) 0.5 taza Cilantro fresco o Vaporizar & Lol (i)
pelados Acomoda verticalmente en vaporeray cocina 70 minutos a fuego medio,
1.5 cucharadas Sal ) 25 hojas Hojas secas de luego reposa 15 minutos fuera del fuego antes de abrir.
kosher, dividida maiz para tamal (EI v Control: La hoja se despega solay limpia.
Guapo Hojas)

§ SEGURIDAD ALIMENTARIA Y TEMPERATURA: 165°F (74°C) MiNIMO OFICIAL
OBLIGATORIO DEL USDA PARA AVES DE CORRAL

Seguridad Alimentaria USDA (=165°F / 74°C): La pechuga de pollo debe alcanzar un
minimo obligatorio de 165°F (74°C) en su parte mas gruesa para eliminar Salmonella.
Hojas de Maiz: El Guapo Corn Husks (Hojas para Tamal) Evita superar los 170°F (77°C) en pechugas magras para conservar su jugosidad.
Hojas anchas y flexibles que no se rasgan al doblar. e ?
Pasillo hispano.

“, GUIA DE SUPERMERCADO (EE. UU.)

@ SENAL MAESTRA DE EXITO:
La hoja de maiz se desprende del tamal caliente sin que la masa se pegue en

absoluto.

4 POR QUE FUNCIONA: L. EVITA ESTE ERROR:

Prueba de la Bolita en Agua: Una bolita Masa pesaday compacta: Batela
de masa bien batida debe flotarenun manteca 5 minutos mas antes de
vaso de agua fria, indicando que incorporarla harina de maiz.

contiene suficiente aire para serligera
como una nube.
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