Elote Callejero al Estilo Mexicano
4 Porciones » 1 Porcién = 1 Elote

R;ceta adaptpada de "Izaturally Healthy Mexican
Cooking", de Jim Peyton

INGREDIENTES Nutrition Facts
4 servings per container
+ 2 cucharadas de aceite de canola Serving size 1 Ear of Corn
+ 2 dientes de ajo picados Amount per serving
- 4 elotes descascarillados Calories 210
+ 2 cucharadas de mayonesa % Dally Value
. 2 cucharaditas de chil | Total Fat 169 21%
cucharaditas de chile en polvo saied Fal 3 o
+ % cucharadita de ajo en polvo Trans Fat 0g
1 cucharada de jugo de lima Cholestarolibmg 3%
P 3 lid Sodum200mg %
imienta negra recién molida a gusto Total Carbohydrate 16 %
+ Y taza de queso Cotija o queso parmesano rallado Dietary Fiber 1 %
+ 4gajosdelima TotalSugarsSg
Includes 0g Added Sugars. 0%
Protein 49
———
Vitamin D Omeg %
INDICACIONES Calcum7omg &%
iron 1mg. 6%
1. En una cacerola, caliente el aceite de canola a una Potassium 249mg %
temperatura baja, agregue el ajo y saltee hasta que el ajo se e Doty Voo ek ouaoe
e sy G 500 amisa
ablande (procure que no se dore). e Graanarins

2. Precaliente una cacerola de parrilla en el quemador de la
cocina. Deslice el maiz por toda la cacerola de parrilla con
el aceite de ajo y ase de todos los lados de temperatura
media a alta hasta que el maiz quede tierno y bien dorado,
durante 6 a 10 minutos.

3. Mientras el maiz se cocina, mezcle la mayonesa, el chile en
polvo, el ajo en polvo, el jugo de lima y la pimienta

4. Cuando el maiz esté listo, incorpérelo a la pasta y
espolvoree con el queso.

5. Sirva con los gajos de lima.
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