
HUAUNZONTLES  EN  SALSA  DE
JITOMATE
La  historia  de  esta  yerba  se  remonta  a  las  antiguas
civilizaciones mesoamericanas. Se tiene registro de que los
aztecas ya cultivaban y consumían esta planta.

Era  considerado  un  alimento  fundamental  junto  con  otros
cultivos como el maíz, el frijol y el amaranto. Su nombre
proviene  del  náhuatl  “huauhtli”  que  significa  amaranto  y
“tzontli” que significa cabello, lo que podría traducirse como
“cabello de amaranto” debido a su apariencia.

INGREDIENTES

PORCIÓN: 4 PERSONAS

– 3 Huauzontles

 – 2 cucharadas de linaza

– 1 taza de agua

– Aceite vegetal

– Caldillo de jitomate (opcional)

(501) Tip #1 para ahorrar tiempo Caldillo de Jitomate – Cocina
Vegan Fácil – YouTube

– Harina de garbanzo

– Harina de trigo

– Sal

– Queso vegano

Queso de papa para gratinar – Cocina Vegan Fácil ()

https://cocinaveganfacil.com/2024/03/07/huanzontles-en-salsa-de-jitomate/
https://cocinaveganfacil.com/2024/03/07/huanzontles-en-salsa-de-jitomate/


NOTA: TODAS LAS VERDURAS DEBEN DE ESTAR PREVIAMENTE LAVADAS Y
DESINFECTADAS.

VER VIDEO DE MÉTODOS DE DESINFECCIÓN

Modo de preparación

en un pocillo 2 cucharadas de linaza y una taza de agua. La
ponemos al fuego y dejamos que hierva. La dejamos hirviendo 5
minutos  más  y  apagamos  el  fuego.  Colamos  en  una  taza  y
apartamos.

en un colador las semillas de 3 varas de huauzontle (sólo las
semillas, no las hojas). Lavamos bien y desinfectamos.  Las
pasamos  a  una  cacerola  honda  y  agregamos  agua  caliente  a
cubrir. Agregamos un poco de sal y prendemos el fuego a flama
alta. Esperamos a que hierva, bajamos a fuego medio, tapamos
la cacerola y la dejamos hirviendo durante 10 minutos más.
Revisamos que las semillas queden suaves. Apagamos la lumbre y
colamos.  Dejamos que enfríen un poco.

un tazón ponemos el gel de linaza, agregamos poco a poco 10
cucharadas  soperas  de  harina  de  garbanzo.  Mezclamos
constantemente  hasta  integrar  bien  los  ingredientes.

Agregamos un poco de cúrcuma (opcional) y batimos.

Apartamos.

se hayan enfriado las semillas de huauzontle las exprimimos lo
más que se pueda con las manos.

una sartén ya caliente agregamos suficiente aceite vegetal. Y
dejamos que caliente bien.

lo que esperamos a que caliente el aceite, tomamos una porción
de  las  semilla,  agregamos  un  pedacito  de  queso  de  papa
(tenemos la receta en el canal) y tapamos con otra porción de
semillas de huauzontle. Apretamos y damos forma de tortita.
Así hacemos con todas las semillas. Las pasamos a una cama de



harina de trigo y ponemos más harina de trigo por encima.

con cuidado la tortita enharinada a la mezcla de la linaza y
cubrimos bien de la mezcla. La pasamos a la sartén con el
aceite caliente. Dejamos que dore de un lado y volteamos con
cuidado. Dejamos que dore del otro lado y pasamos la tortita
sobre un plato con papel de cocina absorbente. Así hacemos
hasta tener todas las tortitas listas.

una cacerola calentamos el caldillo de jitomate. (Tenemos la
receta en el canal)

Si van servir las tortitas en ese momento, pueden sumergir las
tortitas en el caldillo una vez que haya hervido. Y las pasan
al plato. (Sólo se pueden sumergir en el caldillo hasta que
estén listas para servir).

 

Ver video

@yurisgutierrez7943
Huauzontles!!!! Es muy novedoso y si se nota que es
bastante regional, jamás había visto esa rama y de la
forma en que lo usan es una maravilla, increíble todas
las  variedades  gastronómicas  que  existen,  gracias
porque aunque no consiga este ingrediente en mi país si
es un deleite conocer y verlos.

@rosarioaguirre919
Hola familia bonita!!! Ayer hice mis huautzontles y me
quedaron exactamente como sí fueran capeado de huevo y
mi esposo ni notó la diferencia, mil GRACIAS y Dios les
siga  bendiciendo  con  su  canal,  me  falta  por  hacer
muchas recetas. Besos.



 

 

@jessdlbv517
Un domingo más viendo una de tus recetas, para comerla
mañana , su canal es mi gurú he podido hacer menús
súper económicos para toda mi semana. Muchas gracias. 

 

@maricadena7350
Los huauzontles los había visto en el súper pero no
sabía cómo se preparaban, ahora que los vi claro que
los voy a preparar. Mi hijo ha sido vegano por años y
está fascinado con las comidas que le preparo gracias a
sus recetas, me dijo que era lo que me hacía falta,
recetas veganas de comida mexicana, mil likes y gracias
un millón.

 


