
 INGREDIENTES:

(RINDE 8 PORCIONES) 
500 GR DE FÉCULA DE MANDIOCA 

250 GR DE QUESO CREMOSO

200 GR DE MANTECA O MARGARINA

1 CDA DE SAL

MBEJÚMBEJÚMBEJÚ

   PREPARACIÓN:
Colocar la fécula de mandioca junto con la sal y mezclar bien. Luego, añadir el
queso cremoso bien picado o rallado, también podría ser queso de cáscara
colorada (pategrás).
Por último agregar la manteca o margarina.
Mezclar con las manos para lograr una textura de arena no muy fina (deben
quedar tipo bolitas pequeñas o como algo granulado). 
Ubicar la fuente o sartén que vamos a utilizar para evitar que se quede pegado
el mbejú. Extender un poquito de la mezcla cuando esté bien caliente.
Procurar no aplastar la mezcla contra la sartén. Sellar los bordes del mbejú con
una cuchara o cuchillo plano. Para voltearlo, colocar un plato grande en la sartén
para traspasar la tortilla y que quede la parte cocida hacia arriba. Dejar caer con
cuidado en la sartén para cocerlo por el otro lado.
Cuando esté listo, mantenerlos calientes y servir acompañado de mate, café, té o
leche caliente.


