ENCHILADAS EN PIPIAN
Porciones 3
Ingredientes para pipian

1 chile ancho seco (sin semilla)

3 chiles guajillos secos (sin semilla)

1 taza de agua para hervir los chiles
1/4 taza de ajonjoli tostado

3/4 taza de pepita verde tostada

1/2 taza de agua para licuar las semillas
sal al gusto

Ingredientes para relleno enchiladas

3 piezas Aquamar Surimi Sticks cortado en rodajas

1/2 taza de cebolla fileteada @
1 oz. de aceite 5 —_—
Sal y pimienta al gusto ’
3 tortillas de maiz fritas para enchiladas

Ingredientes para decorar el plato
Crema agria, ajonjoli y pepita.

Instrucciones

1. Enuna olla con agua agregar los chiles secos y hervir hasta que estén suaves.
2. Retirar del fuego, dejar enfriar para poder licuar con todos los ingredientes.

3. Licuar colocar los chiles, ajonjoli, pepita y agua.

4. Enuna olla agregar aceite y freir la mezcla del Pipian.

5. Agregar sal y dejar hervir, mantener caliente para servir las enchiladas.

6. Para el relleno, freir la cebolla en el aceite y agregar el Aquamar Surimi Sticks.
7. Adicionar sal y pimienta al gusto, retirar del fuego y dejarlo listo para su uso.

8. En el sartén, freir las tortillas y rellenar.

9. Colocar las enchiladas sobre el plato y cubrir con el Pipian.
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