
QUIMBOLITOSQUIMBOLITOS

1/2 LIBRA DE HARINADE MAIZ CALENTADO

1/2 LIBRA 
DE QUESO,

SIN RAL, R
ALLADO

6 ONZAS D
E 

MANTEQUILLA

6 HUEVOS
HOJAS DE 
ACHIRA

ESENCIA DE
 

VAINILLA

INGREDIENTES:

1/2 TAZA DE PASAS
SIN SEMILLA

1/2 LIBRA 
DE AZUCAR

Pazos Barrera, Julio. La cocina del Ecuador, recetas y lecturas. Ediciones El Tábano. Quito, 2005..

PREPARACION:
- LIMPIAR BIEN LAS HOJAS CON MANTEL O TOALLA HUMEDA. CON UN BOLILLO, 
APLASTAR LA PARTE GRUESA DE CADA HOJA.

- CERNIR LA HARINA. POR SEPARADO, MEZCLAR LA MANTEQUILLA Y EL AZUCAR. 
ANADIR UNA POR UNA, LAS YEMAS DE LOS HUEVOS. MIENTRAS SE BATE, 
INCORPORAR A MANERA DE LLUVIA LA HARINA BIEN CERNIDA Y COLOCAR EL QUESO.

- EN OTRO RECIPIENTE SE BATEN LAS CLARAS A PUNTO DE NIEVE, DESPUES 
SUAVEMENTE SE LAS INCORPORA A LA MEZCLA Y SE ANADE LA ESENCIA DE VAINILLA.

- EN UN LADO DE LA HOJA DE ACHIRA SE PONE UNA CUCHARADA DE MASA 
CON DOS O TRES PASAS, SE DOBLAN LOS LADOS DE LA HOJA SOBRE LA MASA Y 
SE DEJAN DOS SOLAPAS, QUE DEBEN SER DOBLADAS HACIA ATRAS.

- LOS QUIMBOLITOS SE COCINAN AL VAPOR DURANTE 20 MINUTOS, O HASTA 
CUANDO LA HOJA CAMBIE DE COLOR. NO SE LOS DEBE PONER UNO SOBRE OTRO.


