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2.Mezcle la harina con el polvo de hornear v la
sal, cierna, afiada el anis espafiol y reserve,

3.5epare las claras y las yemas de los huevos.

4.Bata las yemas junto con el azicarypuna vez
que doblen su tamafio agregue, a punto de
hilo, la mantequilla, a_[‘_lerpa_nﬂ.ﬁ,"ﬂil_ﬂgl'lﬁg
de anis, hasta obteiier una mezeka uniforme.

5.Bata las claras & 'pl.l.ﬂh de nieve y con
movimientos envelventes incorpore a las
yemas.

6.Agregue la harina y demis ingredientes
secos en forma de lluvia y mezcle
'Bl_:ivn'nﬁnte hasta obtener una masa
homogénea.

7.Cologue 3 cucharadas de masa sobre Ia hoja,
introduzea en la misma un par de pasas y
cierre,

8.Ubique los guimbolites sin sobreponerlos v
cocinglos al vapor por aproximadamente 45

minutos,
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COBJETIVOlos estudiantes comprenderan el origen,
lostipos v las formas de wviokencia fisica para
desarrollarestrategias e iniciafivas de prevencitn de
5U5 fiesgos,comunicancs detos estadisticos, sociales
¥ culturales & suentornocercana.

Integrantes;: Helen Rigchag, Emely Olaya,
Brianna Kun, Karol Delgade, Ana Terreros y
Jostyn Sarango
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HISTORIA

El quimbelite es prime hermano
de la humita, del chiguil, de la
arepa de Patate y del tamal. Es
primo segundo del ayampaco,
del bollo de maduro, del maito ¥
de la tonga. La etimologia de su
nombre es desconocida. Sin
embargo, su presencia en las
cocinas del Ecuador es
inconfundible. Su fama ha
superado los limites y de esta
verdad da testimonio la
historiadora de [la cocina
peruana Resario Olivas Waston,
en su Historia de la cocina
Virreinal del Perd. Segdn ella, es
una masa que mezcla maicena
harina de Castilla, envuelta el
hoja de achira y cocinada gl
vapor.

Parece ser que en el sigle XIX, la
masa se llamaba “de
imbolite” y con ella se hacian
tortas de horno. Esta noticia
trae un recetario, quiza el
primero que se publicéd en el
Ecuador, escrito por Juan Pablo
. Sanz.Enla actualidad es,
sencillamente, un envuelto en
@ja de achira y cocido al vapor.
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Como toda hechura humana, su
ser en si es motivo de
divergencias, mas todavia si es
una labor que se realiza en un
pais agitade por los males
vientos de la
inconstitucionalidad. Para
algunos el quimbolito se hace
solo con harina de maiz; otros
dicen que deben mezclarse
harina de maiz v de trigo, para
evitar la textura carrasposa que
al rato de comer molesta en el
guargiero.Por fin, hay quienes,
embobados por las fotografias
de pasteles y panes que los
muestran hinchados y dorados,
piensan que el quimbolito debe
semejar una gorda y amarillenta
paloma que busque salir de
entre los pliegues de la hoja de
: ~ achira.
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* 2 tazas de harina de

maiz

» ] cucharadita de
polvo de hornear

e 4onzas 115 gramos
de mantequilla

= 1% taza de leche

» 1 cucharadita de
esencia de vainilla

s 2 huevos

* 1taza de azucar

* Pasas al gusto

= 12 hojas de tamal
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