GUISO DE MOTE
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INGREDIENTES:

(RINDE 6 PORCIONES)

250 GR DE CARNE DE MONDONGO
500 GR DE MAIZ BLANCO ENTERO
250 GR DE CEBOLLAS

150 GR PIMIENTO MORRON

102 DIENTES DE AJO

500 GR DE TOMATE

400 GR DE PAPA

300 GR DE ZAPALLO CRIOLLO

1 CDA DE ACEITE
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PREPARACION:

¢ Hervir maiz blanco entero hasta que esté blandito (1 hora aprox.).

e Por otro, hervir el mondongo hasta que esté a punto (1 hora y media aprox.).

e Para preparar la salsa, picar la cebolla y el pimiento en cuadraditos y dorar en
sartén hasta que la cebolla quede casi transparente. Ir agregando agua
hirviendo cuando sea necesario, cuidando mantener hidratada la preparacion.

¢ Rallar el tomate sobre la cebolla rehogada y agregar la cantidad necesaria de
agua para hacer la salsa del guiso (aprox. 250 cc).

e |Incorporar a la salsa la papa y el zapallo cortados en cuadrados pequenos; el
mote (limpio y cocido), y el mondongo (limpio y cocido).

¢ Condimentar a gusto con orégano o albahaca, pimentdn, ajo picado, y sal.

e Una vez cocida la papay zapallo y bien impregnado de salsa el mote y el
mondongo, el guiso esta listo. El guiso tiene que ser jugoso, liviano y sin grasa,
es por eso que se debe agregar agua en los momentos que se esta empezando
demasiado. Sobre el guiso servido le podemos colocar cebolla de verdeo
picada. Puede reemplazarse el mondongo de la siguiente manera: agregando
mas vegetales o utilizando carne de vaca, preferentemente sin grasa.
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