
 INGREDIENTES:
(RINDE 10 / 12 PORCIONES)
12 CHOCLOS FRESCOS

500 GR DE ZAPALLO AMARILLO

2 CDAS DE ACEITE DE GIRASOL O MAÍZ 

100 GR CEBOLLA PICADITA

100 GR PIMIENTO ROJO

200 CC DE LECHE DESCREMADA 

1 CDTA DE ALBAHACA PICADA

250 GR DE QUESO CREMOSO 

SAL, PIMENTÓN, PIMIENTA A GUSTO

HUMITAHUMITAHUMITA

   PREPARACIÓN:
Rallar los choclos y el zapallo y reservar. En una sartén rehogar la cebolla y el
pimiento finamente picados. Condimentar con sal, pimienta y pimentón.
 Dejar enfriar y agregar a los vegetales rallados. Mezclar bien. 
Agregar la leche, llevar a fuego y mezclar constantemente evitando que se pegue
(por unos 20 minutos aproximadamente). 
Agregar el queso cremoso sin TACC cortado en dados y la albahaca finamente
picada. (Si la mezcla está muy seca, agregar un poco más de leche).


