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Brebaje divino de Painilla

Yainilla

Estas alargadas vainas denominadas por los espafioles como “vainilla” son ramas de una planta originaria de la
region de Totonacapan, en México. Los totonacos la utilizaban con fines terapéuticos y religiosos y la llamaban
“xahanat”, ya sea para aromatizar sus preparaciones como para ofrecer a los dioses.

Tras ser conquistados por los aztecas comenzé a ser usado como modo de pago o tributo, asi como hicieron
también con las semillas de cacao. La vainilla fue incorporada por esta civilizacién para ocasiones especiales.

iTe invitamos a preparar tu propio “brebaje divino™ al estilo azteca!
(Prefieres probarlo en su versiéon amarga o picante?

Inqredientes: Preparacion:

*  2vainas de vainilla * Conlaayudade un adulto, ralla o pica el chocolate amargo y

* V4 tazade chocolate amargo reserva. Mezcla con un poco de la leche en una olla pequena.

picado o rallado * Ponlaollaa calentar, a fuego medio, y una vez que se haya
* 2uzasdeleche derretido, agrega la leche restante y la vainilla, sal y canela.
* 1 pizcade salyde canela Revuelve

Opcional: 1vpimiento o aji : o ‘ )
* Agregael pimiento o aji ala ollay sube a fuego alto hasta

. . llevarlo casi a ebullicion (que comience a hervir o a mostrar
partido por lamitad o azicar burbujas).

(picante) sin semillas y

(agusto, para contrarrestar

amargor) * Retiralaolladel fuego y deja reposar unos minutos.

* Unavez tibio, desecha el pimiento y la vainillay agrega el
azucar de a una cucharada a la vez, probando hasta que alcance
el nivel de dulzura deseado.

* Vierte el chocolate picante en tazasy jsirve! jSientes la fuerza?

Dato curioso de la Painilla;

Caracteristico por su sabor y espesor, se rumoreaba que Moctezuma II consumia a veces

hasta 50 tazas diarias y que los guerreros solian beberlo antes de entrar en batalla.

RECETA ADAPTADA DE: WWW.THEENDLESSMEAL.COM




