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Tamales Rojos

de Puerco

Caseros de Views

on the Road

& Prep:45m & Coccidn: 165m Reposo:156m 3 Total: 225m | | 12 porciones

SECUENCIA DE COCCION Y PUNTOS DE CONTROL

4 tazas Harina de maiz
nixtamalizado para
tamales (Maseca para
Tamal)

1.25 tazas Mantecade

cerdo purabatida
esponjosa (Armour Lard)

8 unidades Chiles
guajillo secos
desvenados

3 tazas Caldo tibio
reservado de la coccion
delcerdo

0.5 unidad Cebolla
blanca (paracocerla
carne)

1.5 cucharaditas Polvo
de hornear

MISE EN PLACE / INGREDIENTES

2]

3 lbs Paleta de cerdo
cociday deshebrada

) 1paquete (30 hojas)

Hojas de maizsecas
paratamal limpiasy
remojadas (La Costeiiao
El Guapo)

3 unidades Chiles ancho
secos desvenados

) 6dientes Dientes de ajo

pelados (divididos para
el caldoy eladobo rojo)
1cucharadita Comino
molido

) 2cucharadas divididas

Sal kosher dividida (para
el caldo, adoboy masa)

“ GUIA DE SUPERMERCADO (EE. UU.)

Maseca para Tamal: Maseca Masa Harina for Tamales

Molienda mas gruesa disefiada especificamente para
atrapar aire y crear tamales esponjosos. ¢ ? Pasillo

hispano.

Hojas de Maiz: El Guapo Whole Corn Husks (Hojas para

Tamales)

Hojas anchas y flexibles que no se rompen al envolver. o ¢

Pasillo hispano.

0 Cocinar Cerdo y Adobo Rojo & 30 min
Hierve la carne con ajo, cebollay sal hasta ablandar. Reserva el caldo. Licta los
chiles tostados e hidratados con ajo, comino y caldo; sofrie el adobo en
mantecay mezcla conla carne deshebrada.

v Control: Carne en salsaroja espesay brillante.

Batir Mantecay Masa & 10 min

Bate la manteca durante 5 minutos hasta que blanquee. Agrega la harina de
tamal, polvo de hornear, saly caldo tibio poco a poco hastalograruna masa
untable como glaseado de pastel.

v Control: Masa suave, esponjosay flotante en agua.

Embarrary Rellenar & 20 min
Escurre las hojas de maiz hidratadas. Unta 2 cucharadas de masa enla parte
anchadelahoja, agrega1cucharada generosade carne en adobo y doblalos
lateralesy la punta hacia arriba.

v Control: Tamales bien envueltos y cerrados.

° Vaporizar a Perfeccion & 1.3h (75m)
Acomoda los tamales verticalmente enla vaporera con agua hirviendo. Tapa
con hojas extray un pafio himedo; vaporiza a fuego medio durante Thoray 15
minutos.
v Control: Tamales firmes que se desprenden limpios de la hoja.

© SEGURIDAD ALIMENTARIA Y TEMPERATURA: 145°F (63°C) MiNIMO OFICIAL USDA
PARA CORTES ENTEROS DE RES Y CERDO (CON 3 MIN DEREPOSO)

Seguridad Alimentaria USDA (=145°F / 63°C) vs Textura Culinaria de Colageno (195°F-
205°F /90°C-96°C): Aunque la carne de res o cerdo es microbiolégicamente segura a
145°F (63°C), los cortes de coccion lenta requieren alcanzar 195°F-205°F (90°C-96°C)
para transformar el colageno rigido en gelatina melosay facil de deshebrar.

® SENAL MAESTRA DE EXITO:
Tamal cocido cuya masa se despega completamente limpia de la hoja de maiz al
abrirlo, con textura esponjosay relleno jugoso.

¢ POR QUE FUNCIONA: L. EVITA ESTE ERROR:

El Batido de la Manteca (Prueba del Lamasa se pega alahoja al abrir el
Flotador): Batirlamanteca de cerdo tamal: Cocina 15 minutos masy siempre
con batidora hasta que se vuelvablanca dejareposarlos tamales fueradela

y esponjosa como crema batida vaporera 10 minutos antes de

incorpora microburbujas de aire que desenvolver.

hacenlos tamales ligeros enlugar de

pesados.

Modo cocinainteractivo, temporizadores y video paso a paso en:
https://cocinanding.com/es/recipes/views-red-pork-tamales
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