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Tebulor Majadito de charque
Tngredientes

1 5 tazas de

2 1/8 de kg

3. 1 taza grano grueso

4. 1/2 taza picada fina (sin lavar)

5. 1/2 taza pelado y picado fino

6. 1/4 cucharilla de (si el charque no es muy salado)

ol 1/2 taza

8. 4 semillas de uruct (achiote) remojadas en 1/2 taza de agua

9. 1/2 taza agua o caldo

10. 1 cucharadita de sal o al gusto siguiendo las instrucciones o preparacion

Pasos para la preparacién

i

Poner en una las cinco tazas de , cuando esté agregar el
y dejar cocer hasta que esté suave, sacar, martajar y desmenuzar.

. Al agua donde hirvio el charque afadir el y la sal, dejar cocer a fuego

moderado por minutos mas o menos hasta que esté muy bien cocido, pero
no seco.

Poner en una cacerola pequeiia a fuego fuerte la cuarta taza de aceite, agregar el charque
desmenuzado, freir hasta que esté dorado y sacar del fuego.

Poner la cuarta taza de aceite restante a fuego fuerte en una cacerola, agregar la cebolla,
dejar dorar un rato, anadir el tomate.

Luego agregar el color del uruct colado, agua o caldo y la sal. Dejar cocer unos cinco
minutos, poner el charque frito, mezclar y agregar a la olla del arroz, mezclar todo, no debe
quedar seco.

En caso de que se seque puede anadir un poco de agua hirviendo a gusto.

Servir caliente, con el frito encima y el frito a los costados.







