LA RECETA

La receta es un texto corto INSTRUCTIVO que nos
dice los ingredientes que necesitamos y los pasos que
debemos sequir para elaborar algun platillo o postre.

PARTES DE LA RECETA

Ordene la receta segun su estructura y arrastre cada parte donde corresponda

TiTULO

INGREDIENTES

= Poner a hervir en 10 liros de agua, las

naranjillas con ciscaras y los alinos duranta

15 minutos., Apagar ol fusgo y sacar las

PREPARAC'éN naranjillas. En el agua caliente poner las

hierbas y tapar; dejar por 10 minutos.

A parte, licuar las naranjillas, cernir y
reservar el jugo.

= Licuar el mortific y la mora con un poco de
agua, en obro recipiente. Cernir vy reservar.

= Disolver la harina en un tazdn con dos
litros de agua y cernir.

= Cernir 2l agua en |la que se cocinaron las
hierbas y los alifios en una olla grande
agragar la harina dizsuelta carnida. Hacar
hervirlamezcla, macieandoconstantemeanta.
= Cuando esté en abullicidn, afadir el
jugo da la naranjilla, despuds al juso dal
martifio v de ka mora. Afadir azdcar al
gusto (aproximadamente 2 libras).

= Mientrazs esto continboa hiviendo, =se
pica la pifia en cuadros pequefios y se
afade a la colada; lo mismo se hace con el
babaco.

= Se deja hervir todo y se sigue meciendo
por aproximadamente 30 minutos. Ya casi
al retirarla del fuego, colocar la  frutilla
picacm.

= Servircaliente acompafiadade unas frescas
guaguas de pan, y decir jQué rical

ILUSTRACIONES = 1 libra de harina + 3 ishpingo

S iyt ey * b pedazos de canela

= 15 bolitas de pimienta

» 20 naranjillas

« 2libras de mora dulce

« 1/2 libra de mortific = 10 clavos de olor

e 1 pifia s 1 atado de hierbas (hoja
de naranja, hierbaluisa,

* 1 babaco arrayan)

* 1libra de frutillas  * z |ibras de azucar
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