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INTRODUCCION

La Corporación Colombiana
de I nvestigación Agropecuaria
-CORPOICA- v iene promo-
viendo el uso de la soya en la
alimentación humana, por ser
fuente importante de proteína,
de bajo costo y alto beneficio
sobre la salud. El  grano de
soya contiene en proteína 35-
45"k, carbohidratos 34o/o, era-
sas 18-22/", Calcio, Hierro,
Fósforo y vitaminas A, B y D.
La proteína vegetal concentra-
da en el grano posee los nue-
ve aminoácidos que se en-
cuentran en la carne, pol lo,
leche y pescado.

Ante la carencia mundial  de
proteína, los altos niveles de
miseria y los problemas eco-
nómicos actuales, la soya se
constituye en una excelente
alternat iva de al imentación
para la humanidad, por cuan-
to es de bajo costo y puede

supl i r  la proteína animal.  El
consumo oe soya es rmpor-
tante en los períodos de cre-
cimiento. embarazo. lactancia
y en general, en todas las eda-
des, ya que es el único grano
que tiene proteínas completas
con los aminoácidos esencia-
les que el organismo no pue-
de sintetizar. las oue el cuer-
po humano utiliza para la for-
mación de tejidos y renova-
ción de elementos desgasta-
dos, por la relación Calcio-
Fósforo ópt ima y necesaria
para el desarrollo óseo y den-
tal ,  por el  contenido de
Tiamina, Niacina y Ribo-
flavina, factores del complejo
B esenciales oara el desarro-
llo y mantenimiento de los ner-
vios y la piel. Adicionalmente,
tiene grandes beneficios so-
bre la salud al reducir los oro-
blemas cardiovasculares, de
colesterol, triglicéridos en la



sangre, diabetes y por tener
un efecto oreventivo de tumo-
res de seno, próstata y colon.

En Colombia, poca importan-
cia se ha dado a la soya como
alimento humano, tal vez por
el  desconocimiento de sus
bondades y beneficios como
elemento fundamental  para
suplir la deficiencia nutricional,
especialmente de la población
rural, donde es limitado el ac-
ceso a productos con un buen
balance nutricional y donde la
soya puede suplir a la carne,
la leche y los huevos.

Por ello, CORPOICA ha desa-
rrollado cursos-talleres como
estrategia de difusión, con el
propósito de capacitar a las
comunidades campesinas,
madres comunitarias, madres
sustitutas, UMATA y demás
personas comprometidas con

el bienestar social en asoec-
tos relacionados con el culti-
vo de la soya y su manejo in-
tegral  a nivel  de economía
campesina y en el procesa-
miento de la soya para obte-
ner una gran diversidad de
oroductos como la carne de
soya, leche, queso, pan, cro-
quelas, arepas, arequipe y en
general, cerca de 200 produc-
IOS.

En este proceso de capacita-
ción, CORPOICA ha elabora-
do el presente recetario como
guía para la elaboración de
productos der ivados de la
soya, como base para la ali-
mentación famil iar y para la
creación de microempresas.



1. LECHE DE

Ingredientes Utensilios

1 kilo de soya.
Canela en astillas.
Sal  yazúcaropanela.
6 litros de agua.
1 zanahoria mediana pela-
da, partida en cruz.

{ 1 papa mediana pelada.

Preparación

Deje la soya en remojo durante 10 a 12 horas con bastante
agua limpia, luego lávela frotándola para retirar la cuticula. El
grano desnudo se licua en 2/z lilros de agua y todo el conteni-
do se pone al fuego, se le adiciona una zanahoria pelada y
una papa mediana pelada.

Cuando comience el hervor disminuya el fuego. Se deja her-
vir durante 35 a 40 minutos, revolviendo constantemente con
una cuchara de palo para evitar que se pegue.

Deje enfriar y luego se cuela, util izando un lienzo, prense bien
para escurrir la mayor cantidad de líquido, que es la leche. El
residuo o afrecho se utiliza en otras recetas. Para tomar, agre-
gue a cada vaso media cucharadita de azúcar y una pizca de

Estufa.
Licuadora o molino.
Cuchara de oalo.
Colador (prefer iblemente
de lienzo).



lngredientes

1 libra de soya seca.
4lz litros de agua.

Adicione una pizca de sal y
cada vaso en ef momento de

Utensilios

Olla mediana.
Colador (prefer iblemente
de lienzo).
Cuchara de oalo.

Preparación

Adicione los granos secos y escogidos a un litro y medio de
agua hirviendo. Cuando retomen el hervor cuente cinco minu-
tos. Luego enluáguelos bien en agua corriente y de ser posi-
ble, se les retira la cutícula. Póngalos nuevamente al fuego y
se cuenta otros cinco minutos desoués del hervor.

Bájelos y cuando estén fríos, en la misma agua en que fueron
cocidos, licúelos durante dos minutos. Ponga el licuado a her-
vir durante 10 minutos más y bájelo del fuego para dejarlo
reposar. Cuando esté tibio, cuélelo, usando un paño o colador
de tela preferiblemente, y se pone únicamente la leche a her-
vir durante otros dos minutos.

cucharaditade azúcar a



Ingredientes

4 tazas de leche de soya.
2lazas de azúcar.

1 litro de leche de soya.
1 libra de azúcar
1 libra de fruta oue no sea
ácida (Guayaba o guaná-
bana, por ejemplo).

ffi ur'r,"n."
Olla mediana.
Limpión.
Cuchara de madera.

Preparación

Coloque el azúcar en una olla y lleve a fuego bajo, mezclando
bien hasta que el azúcar se derrita y quede bien dorado. Agre-
gue la leche al azúcar y deje hervir hasta que quede bien di-
suelto. Sirva frío o caliente.

4. JUGOS CON LECHE DE SOYA

Ingredientes Utensilios

Licuadora.
Colador.

Preparación

Licúe la fruta bien lavada y limpia con la leche y azúcar al
gusto. Si es necesario, cuélelo. Sirva frío. Si la fruta utilizada



lngredientes

lVzlaza de leche de soya
bien concentrada.
1Y2 Iaza de jugo de
maracuyá concentrado.
1 laza de vodka o aguar-
diente.
Hielo.
Azúcar al gusto.

ffi utensilios

/ Licuadora.

Preparación

Si desea adic ionar azúcar,
bátalo junto con todos los de-
más ingredientes en la licua-
dora. Sírvalo y adiciónele hie-
lo al momento de consumir.

6. YOGURT

lngredíentes

2 litros de leche de soya.
3 limones de castilla.
3/¿ libras de azúcar.
1 libra de mora o cualquier
otra fruta.

Utensilios

Licuadora.
Olla pequeña o sartén.
Colador de malla.

Preparación

A la leche aún caliente agréguele, poco a poco, jugo de limón
hasta que corte. Por aparte coloque en una olla la fruta lavada
y un poco más de la mitad del azúcar, revuelva constante-
mente hasta que se forme un almíbar y la fruta esté bien coci-
da. Después de que la leche corte, agréguele el dulce de fruta
y licúe. Si es necesario, adicione un poco más de azúcar. Si
desea, cuélelo. Sirva frío.



Ingredientes

1 litro de leche de soya.
5 cucharadas de canela de
polvo.
% libras de azúcar.
3limones de castilla.

Utensilios

/ Licuadora.

2 litros de leche de soya.
3limones de castilla media-
nos.
Sal.
1/zlaza de aceite de sova
(preferiblemente).

8. QUESO DOBLE CREMA

Ingredientes Utensilios

ración

La leche de soya aún caliente
es cortada con el jugo de li-
món, se deja reposar y se
ficúa con hielo, canela y azú-
car al gusto.

También se puede cortar la
leche dejándola por fuera de
la nevera de un día para otro.

Estufa.
Olla pequeña.
Olla más grande para co-
cinar al baño María.
Mol ino.
Colador.

Preparación

Una vez obtenido el queso, muélalo con el molino. Agregue,
poco a poco y amasando constantemente, la cantidad de aceite
necesaria para darle una consistencia suave y firme.

Se prensa dentro de un recipiente resistente al calor y se coci-
na al baño María durante 50 minutos. Se deja reposar y se
desmolda.
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lngredientes

litros de leche de soya.
limones medianos.
oocillo de sal.

DE SOYA

Utensilios

Olla mediana.
Colador.

Preparacíón

A la leche caliente, sin haberle agregado canela, sal o azúcar
agréguele poco a poco, batiendo suavemente, el jugo de li-
món hasta que corle y no adicione más jugo.

Deje reposar y luego pásela por un colador de malla o lienzo
Después enjuague con agua pura o aguasal, amasando sua-
vemente para retirarle el ácido del limón y si se desea, prén-
selo.



Ingredientes

,/ 1Vz laza de afrecho de
soya cocido y bien escu-
rrido.

/ 2 tomates.
( 3 ramas de cebolla larga o
y' 2 cebollas cabezonas.
/ 5 cucharadas de aceite.
( lzpocillo de sal.
{ I aio mediano.

Utensilios

Estufa.
Sartén.

Preparación

En un saftén prepare un guiso con el tomate, la cebolla, el ajo
machacado, el aceite y sal al gusto. Luego de que se ha sofri-
to, agregue desmenuzado el afrecho. Cocine a fuego lento,
revolviendo constantemente hasta que obtenga la humedad
deseada.



11. PERICOS CON QUESO DE SOYA

Ingredientes Utensi l ios

1Vz taza de queso de Estufa.
Sartén.soya.

2 tomates.
3 ramas de cebolla larga o
2 cebollas cabezonas.
5 cucharadas de aceite.
Medio oocillo de sal.
1 ajo mediano.

Preparación

En un saftén prepare un guiso con el tomate, la cebolla, el ajo
machacado, el aceite y la sal al gusto.

Luego de que se ha sofrito, agregue desmenuzado el queso.

Cocine a fuego lento, revolviendo constantemente hasta que
obtenga la humedad deseada.
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12. AREPAS

Ingredientes

1Vz taza de afrecho de
soya cocido y escurr¡do.
1/q libra de oueso.
lz libra de harina de trigo o
Dromasa.
2 huevos.
Sal y azúcar.
300 ml de aceite

Utensilios

Estufa.
Recipiente plást ico para
mezctar.
Sartén.
Plato o bandeja.

Preparación

Mezcle el afrecho con los huevos, poco a poco adicione la
harina hasta que la masa permita formar las arepas sin que se
ouiebren.

Agregue sal y azúcar al gusto, arme las arepas y áselas o
sofríalas seoún lo desee.

La cantidad de harina o promasa que se debe agregar, de-
pende de la finura del afrecho, que está dada por el tiempo de
l icuado.



13. ENVUELTOS

lngredientes

3 tazas de afrecho de
soya.
V+ libra de oueso.
lq libra de mantequilla.
lz libra de oromasa. harina
de maíz o de arroz.
lz oanela rallada o lz libra
de azúcar.
Hojas de plátano, bijao o
ameros de maí2.
Uvas pasas.
1 cucharada de polvo de
nornear.

Utensilios

''/ Estufa.
/ Recipiente para mezclar.
( Otla mediana con tapa
/ Cucharas.
/ Plato o bandeja.
/  Limpiones.

Preparación

Mezcle todos los ingredientes, adicionando de acuerdo a su
gusto, la panela rallada o azúcar. Amase muy bien, envuelva
porciones de la masa en hojas de bijao y llévelos a cocinar
por media hora o hasta que al introducir un tenedor o cuchillo,
éste salga limpio.

I



lngredientes

{ 1/z laza de afrecho de
soya,
lz libra de queso.
1z+ de mantequilla.
2 libras de harina de trigo.
Sal o panela al gusto y bo-
cadillo (si se desea).
3 cucharadas sooeras de
levadura (preferiblemente
de panadería).

Utensilios

Estufa u horno.
Caldero grueso, amplio con
tapa.

Preparación

Si la levadura no es de la de panaderÍa, en medio pocillo de
aguadepanela tibia, agregue la levadura y dos cucharas de
harina de trigo. Disuelva bien y deje reposar por un rato para
que crezca o siga las instrucciones del empaque. Si la levadu-
ra es de la de panadería, simplemente agréguela junto con los
demás ingredientes. Al afrecho de soya adicione poco a poco
los demás ingredientes, amase muy bien, arme los panes, in-
troduciéndoles en el centro una tirita de queso o bocadillo.

Se llevan a un molde enmantequillado y enharinado (deje el
pan crecer un poco antes de hornearlo). Hornear con horno
precalentado durante 20 minutos.



15. PANDEBONO

Ingredientes

2 tazas de afrecho de
soya cocido y escurrido.

1 taza de almidón de yuca.

3 tazas de queso costeño
ral lado.

1 taza de cuajada fresca.

2 huevos batidos.

Utensi l ios

Vasija plástica para mez-
clar los ingredientes.

Estufa u horno.

Sartén martillado o calde-
ro con tapa.

Preparación

Ponga todos los ingredientes en un recipiente plástico Mez-
cle bien.

Saque las bolitas y váyalas poniendo en un molde engrasado,
no muy cerca la una de la otra.

Se hornean durante 10 a 15 minutos.



Ingredientes

3 tazas de afrecho de
soya bien escurrido.
Yz libra de queso.
1/+ libra de mantequilla más
3 cucharadas para el mol-
de.
Tiritas de bocadillo.
2 huevos.
Tz libra de harina de trigo.
7z oocillo de sal.
3 cucharaditas de polvo de
hornear.

Utensilios

Estufa.
Sartén martillado con taoa
o caldero con tapa.

Preparación

Mezcle los ingredientes, agregue sal al gusto, amase y lleve a
un molde enmantequillado y enharinado, armando bolitas. Se
les puede introducir un poquito de bocadillo en el centro. Se
hornean en un sartén y llévelos a la estufa, o en un horno
precalentado, durante 10 a 15 minutos.



tngredientes Utensilios

3 tazas de afrecho de
soya cocido y escurrido.
3/+libra de harina de trigo.
lz de panela raspada.
3/q libra de oueso rallado.
1 libra de yuca cocinada sin
sal, bien blanda.
300 mililitros de aceite.

Estufa.
Saftén oara fritar.
Recipiente para mezclar.
Cucharón de frito.

Preparación

Mezcle poco a poco los ingre-
dientes, se amasa, se hacen
rosquillas y se frÍen.

18. BUNUELOS

lngredientes Utensilíos

1 libra de afrecho de soya
cocido y bien escurrido.
%libra de harina de maí2.
2 cucharaditas de polvo de
hornear.
1 litro de aceite.
1 l ibra de queso ral lado,
pref eriblemente costeño.
lz pocillo de sal.
2 huevos.

Preparación

Se mezclan los ingredientes, se amasa bien, se forman los

tarda 10 segundos en subir.

buñuelos y se soff.íen, manteniendo la temperatura del aceite
adecuada, que se da cuando al depositer un.buñuelo, éste
fo¡¡. la I  ñ ca¡r¡ rn¡{¡rc an cr rhir

Estufa.
Sartén o paila honda para
fritar.
Cuchara de frito.
Limpión.
Bandeja o plato grande.



lngdientes

1 libra de afrecho de soya.
2 cucharadas de esencia de
vain i l la .
/+ libra de manteouilla más 5
cucharadas para el molde.
Un paquete mediano de uvas
oasas.
2 huevos.
lz libra de harina de trigo más
% pocillo para el molde.
Yz oanela en melado o media
libra de azúcar.
3 cucharaditas de oolvo de
hornear.
1 cucharadita de nuez mos-
caoa.
Un limón grande o una naran-
ja bien verde.
G.t
l-lffilltensilioseE

Estufa.
Saftén o caldero con taoa.

{ Lata que se le pone al arroz
cuando seca.

.,,/ Recipiente plástico para mez-
ctar.
Plato grande o bandeja.
Limpiones.

Preparación

Se mezclan la mantequilla y el
azúcar, batiéndolos muy bien.
Luego se le adicionan, uno a uno,
los huevos sin dejar de batir fuer-
temente.  Por ú l t imo, añada el
afrecho. Por aparte, mezcle muy
bien la harina de trigo y el polvo
de hornear y añádalos a la masa
tamizándolos. Agregue la ralladu-
ra de limón o naranja.

Bata f uertemente durante unos
minutos, luego vierta la mezcla
en un molde enmantequillado y
enharinado oara hornearla.



20. CARNE DE SOYA

Ingtedientes

2lazas de afrecho de soya
cocido y bien escurrido.
1 zanahoria cocida y rallada.
1 remolacha rallada.
2 tomates maduros finamen-
te picados.
lz Iaza de harina de trigo
300 mili l i tros de aceite.
2 cebollas cabezonas rojas o
blancas f inamente picadas.
2 huevos.
/z oimentón maduro f inamen-
te oicado.
Laurel, tomillo, aio, sal, etc.
4 tostadas ralladas.

Utensilios

Estufa
Sartén amplio y pando para
dorar.
Limpiones.

Vasija plástica par a me zclar.
Bandeja o plato grande

Preparación

Mezcle todos los ingredrÉrntes,
excepto la remolacha y el hue-
vo,  agregando e l  p iment( in ,  e l
tomil lo, el ajo y la sal al qusto.
Amase.  S i  la  masa es lá  muy
seca,  ad ic ione los huevos Si
está muy húmeda, adlciorltt más
harina de trigo o tostadas ralla-
das. Forme las arepas y sof rialas
o áselas.
La remolacha se le agrega ralla-
da, poco a poco hasta que la
masa tome un color rosadD ¡nten-
so (como el de las salchichas cru-
das). Con esta misma masa se
oueden hacer salchichas. lrmán-
dolas de forma alargada.

Puede modificar la condtmen-
tación, de acuerdo a su gusto.
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Ingredientes

2 tazas de afrecho de soya
cocido y bien escurrido.
1Y2 taza de lenteja molida,
remojada la noche anterior.
1 zanahoria cocida y rallada.
1 remolacha rallada.
2 tomates maduros finamen-
te picados.
300 milil itros de aceite.
2 cebollas cabezonas rojas
o blancas finamente picadas.
2 huevos.
/z pimentón maduro f ina-
mente oicado.
Laurel, tomillo, ajo, sal, etc.
4 tostadas ralladas.

Utensilios

Estufa.
Molino.
Sartén amplio y pando para
dorar.
Limpiones.
Vasija plástica para mezclar.
Bandeja o plato grande.

Preparación

Mezcle todos los ingredientes, excepto la remolacha y el huevo,
agregando el pimentón, el tomillo, el ajo y la sal al gusto. Amase.
Si la masa está muy seca, adicione los huevos. Si está muy hú-
meda, adicione más harina de trigo o tostadas ralladas. Forme
las arepas y sofríalas o áselas.

La remolacha se le agrega rallada, poco a poco hasta que la masa
tome un color rosado intenso (como el de las salchichas crudas).
Con esta misma masa se pueden hacer salchichas, armándolas
de forma alargada. Puede modificar la condimentación, de acuerdo



Ingredientes

lVzlil¡o de leche de soya.
1 pocillo de arroz.
4 pocillos de agua.
3/+ libra de azúcar.
6 cucharadas de mantequi-
l la.
Uvas oasas.
Limón verde.
Canela, clavo, esencia de
vaini l la.
1 oizca de sal.

Utensilios

Estufa.
Olla mediana.
Cuchara de palo.
Limpión.

Preparación

Cocine el arroz con el agua contenida en cuatro pocillos hasta
que se haya abierto y esté casi seco. Adicione la leche, la
canela, la mantequillay la pizca de sal.
Deje cocinar hasta obtener el espesor deseado. Al bajar, agre-
gue una cucharada de esencia de vainilla, la: ralladura de la
cáscara de limón y las uvas Pasas.



lngredientes

2 litros de leche de soya.
2 tazas de fécula de maíz
(Maicena).
1 pocillo de jugo de naran-
Ja.
Coco rallado, uvas pasas o
ciruelas pasas.
1 libra de azúcar.
2 cucharadas de manteoui-
l la.
Ast i l las de canela, c lavo,
esencia de vainilla.

Utensilios

Olla metálica.
Platos desechables peque-
ños.
Bandeja onda para servir y
desmoldar.

Preparación

Disuelva el azúcar y la fécula de maíz en la leche, póngala a
hervir en una paila con las astillas de canela, sin dejar de re-
bullir hasta que esté espesa. Añada el jugo de naranja y la
manteoui l la.

Deje hervir nuevamente hasta que dé punto. Añada las uvas
pasas, el coco o las ciruelas y se sirve. El punto se da cuando
al pasar la cuchara de palo por el fondo de la paila, la natilla se
abre, dejando ver el fondo del recipiente.



CON,LECHEDE

lngredientes Utensilios

1 l¡tro de leche de soya.
% libra de espaguetis.
Canela, clavos.
Uvas pasas y queso ralla-
do al gusto.
'l taza de azúcar.
3 cucharadas de mantequi-

Estufa.
Olla mediana.
Limpión.
Cuchara de palo.
Platos desechables.

l la .
f '

Preparaclón

Cocine la pasta en agua, tal y como se hace para seco. Luego
lávela y agregue los demás ingredientes. Se sigue cocinQndo
hasta que espese y al servir adicione el queso rallado y las



/  Estufa.
/ Sartén o caldero.
/  Mol ino.
/ Cucharón de palo.

Preparación

Tueste la soya en un sartén hasta que medio dore y luego
muélala. Para conocer el grado de tostión debe fijarse en el
color del grano, que es diferente al de la cáscara.

26. CAFE DE SOYA

lngredientes

1 taza de soya seca en
grano.
Astillas de canela o canela
en ootvo.

Utensilios

1 libra de soya seca en
grano.

Estufa.
Sartén o caldero.
Mol ino.
Cucharón de palo.

25. HARINA

Ingredientes Utensilios

Muélalo fino y, si se desea,
agregue la canela, revuélva-
lo bien y guárdelo bien tapa-
oo.

El café se prepara en forma
idéntica al tradicional, agre-
gando dos cucharaditas por
oocillo.

Preparación

Tueste la soya hasta que que-
de de color canela oscuro.



DE SOYA

Ingredientes

Café de soya.
Harina de soya.
Azúcar.

Utensilios

y' Vasija para mezclar.

Preparación

Se mezclan el café y la harina
en proporciones iguales y se
le agrega azúcar al gusto.

28. GALLETAS
lngredientes

{ 1Y, tazas de harina de
soya.

( 1lz laza de harina de trigo.
'/ /¿libra de manteouilla.
/ 1 naranja verde.
y' 2 huevos.
,/ Ztazas de azúcar.
/ Esencia de vainilla.

Utensilios

Sarlén.
Rodillo.
Vasija plática para mezclar.
Cuchillo o moldes para recor-
tar galletas.

soya con la harina de trigo. Adi-
cione la mantequilla y amase.
Adicione azúcar,  esencia de
vainilla y ralladura de cáscara de
naranja al gusto. Amase hasta
formar una pasta suave y firme.
Si la masa está muy dura, agre-
gue un huevo y si es necesario.
oIro.

Cuando la masa esté lista, con
la ayuda de un rodillo, alísela
formando una capa del grosor
deseado para sus galletas. Cór-
telas, ut i l izando un cuchi l lo o
moldes especiales para galle-
tas. Hornéelas en estufa u hor-
no a fuego mediano hasta que
estén secas y se puedan des-
pegar del molQe sin que se des-
baraten. :.



29. CARAMELOS DE SOYA

Ingredientes Utensilios

1 pocillo de soya en re-
mojo.
lz libra de azúcar.
2 cucharadas de maicena.

Estufa.
Sartén.
Olla pequeña.
Cucharón o oala de madera.
Bandeja o plato para servir.

Preparación

La soya en remojo por 12 horas se lava. Se retira la cutícula,
se deja escurrir y se pone a tostar un ralo. Aparte se derrite el
azúcar con un poquito de agua y cuando esté la soya se adi-
ciona al dulce.

Se dela cocinar por un rato revolviendo. Se agrega la maice-
na disuelta en un poco de leche hasta que el azúcar se haya
adherido al grano y esté dorado. Se deja enfriar.



I

1 pocillo de leche de soya
b¡en concentrada.
lz cucharadila de sal.
2 cucharaditas de esencia
de mantequilla.
1 taza de aceite de cocina.

Utensilios

Licuadora.
Vasija para servir.

31.

ILLA

Preparación

Se licúa la leche con la sal y
la esencia de mantequi l la y
simultáneamente, se agrega
el aceífe en forma de hilo has-
ta cuando se cierre completa-
mente el vacío del centro del
vaso de la licuadora.

MAYONESA

lngredientes

1 pocillo de leche de soya
bien espesa.
3 dientes de ajo.
1 cucharada de oimentón
oicado.
1 pocillo de aceite, preferi-
blemente de soya.
1 rodaja de cebolla cabe-
zona.
1 cucharada de melado de
panela o miel.
Vz cucharadila de sal.
3 cucharadas de jugo de li-

Utensilios

Licuadora.
Recipiente para servir.

Preparación

Se licúa a media velocidad la
leche, el ajo, la cebolla, el pi-
mentón, la mostaza y el melao.

Mientras se licua, adicione el
aceite en forma de hilito.

Luego se añade el limón, poco
a poco hasta que espese. Adi-mon.

( lz eucharada cione sal al
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