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HUMITA

Tiempo de preparacion: 60 Min

Ingredientes

Choclos frescos: 8 Dientes de ajo: 2
Cebolla: 1 Morron rojo: 1/2
Morrén verde: 1/2 Sal y Pimienta:

Aji molido: Pimenton dulce:
Comino: Leche: 200 Ml
Azlcar: 2 Cucharadas Queso fresco: 50 g

para la salsa picante

Aceite: Cebolla de verdeo:
Pimenton dulce: Aji molido:
Albahaca;: Azlcar:

Aceite: 2 Cucharadas

Preparacion de la Receta

Rallar 4 choclos y cortar los otros 4 choclos para generar diferentes texturas.
Cortar la cebolla, los morrones y el ajo en cubos pequeiios.

Rehogar en una olla con aceite y sal

Condimentar con pimenton, comino, pimienta y aji molido

Afnadir el choclo y revolver para integrar

Cocinar a fuego bajo durante 30 minutos, hasta que espese

e Incorporar la leche y el azlcar y cocinar unos minutos mas

¢ Afadir el queso en cubos.

Para la salsa picante

e Colocar aceite en una olla y condimentar con cebolla de verdeo, pimenton y aji molido



e Servir la humita bien caliente colocando un poco de la salsa picante sobre la superficie y
decorando con hojas de albahaca.

Consulta la receta original en

https://elgourmet.com/recetas/humita-2




