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Camote de Chipotle
14 Porciones •  1 Porción = ½ Taza

INGREDIENTES

• 5 libras de camote

• 4 cucharadas de mantequilla sin sal

• ½ taza de azúcar morena oscura

• 1 cucharada chile chipotle picado

• 2 cucharadas de salsa de adobo

• ½ cucharadita de sal

DIRECCIONES

1. Pela los camotes.

2. Corta cada camote por la mitad a lo largo, luego 
corta cada mitad en cubos grandes.

3. Agregue camotes cortados en cubitos en una olla 
grande y cubra con agua fría y una tapa.

4. Llevar a hervir a fuego alto.

5. Una vez que hierva, baje el fuego a medio y 
cocine a fuego lento durante 25 minutos o hasta 
que los camotes se puedan perforar fácilmente 
con la punta de un cuchillo.

6. Agregue los camotes en un procesador de 
alimentos, junto con la mantequilla, la azúcar 
morena, el chipotle, la salsa de adobo y la sal.

7. Procese hasta que quede suave.

8. Alternativamente, triture y mezcle los 
ingredientes restantes.
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