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La mision de Native Seeds/SEARCH (Camara de compensacion para los recursos en peligro de extincién de tierras aridas del suroeste) es conservar, distribuir y
documentar la diversidad en las variedades de semillas agricolas adaptadas, sus parientes silvestres y el papel de estas semillas en las culturas del suroeste de Estados

Unidos y el noroeste de Mexico.

Pan de elote de pinole

Mezcla:

1 % T maiz cremoso

% T de pinole

% T de harina

% T de suero de leche

% T de mantequilla derretida
% — 1 cebolla mediana, picada
2 huevos

% ¢ de bicarbonato

1% — 2 T de queso cheddar

4 — 5 chiles verdes frescos, finamente picados, o una lata de 4 oz.
de chiles verdes picados

Mezcle muy bien el maiz con el bicarbonato. Vierta la mitad de la
mezcla en un molde engrasado de 8 o 9 pulgadas. Rocie con la
mitad del queso, los chiles, y luego el resto del queso. Vierta el
resto de la mezcla. Horneé durante 1 hora a 350 grados F [180°
C]. Deje enfriar durante 15 minutos. Corte en cuadros.

Budin de pinole

1/3 T de aztcar

1/4 T de fécula de maiz
3 C de pinole

23/4T de leche

2 C de mantequilla

1 ¢ de vainilla

Mezcle el aztcar, fécula de maiz y el pinole en un sartén de 1.8
litros. Anada la leche gradualmente. Cocine a fuego medio,
revolviendo constantemente, hasta que hierva. Deje hervir durante
un minuto. Retire del calor e incluya la mantequilla y la vainilla.
Refrigere.

Barras de pinole

1 T de mantequilla

1 T de aztcar 2 huevos grandes
1/2 T de pinole

1 T de harina

Bata la mantequilla y el aztcar. Incorpore los huevos, después el
pinole. Revuelva la harina hasta que quede mezclada. Vierta en un
molde engrasado de 9x13 pulgadas. Horneé durante 15 a 20
minutos a 375 grados F [190° C].
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Pan déf.levadui'é de pinole

3 T de harina integral

3 a4 T de harina blanca sin blanquear
11/4 T de pinole

2 cdesal

2 paquetes de levadura seca

1/3 T de aceite

21/4 T de agua caliente

2/3 T de melaza

En un tazén grande mezcle 2 1/2 T de harina blanca, pinole,
sal y la levadura seca no disuelta. Afiada el aceite. Anada el
agua y la melaza de manera gradual y bata durante dos
minutos. Afiada 1/2 T de la harina integral y bata durante
otros dos minutos. Integre el resto de la harina integral y
suficiente harina blanca para hacer una masa dura. Coloque
sobre superficie ligeramente enharinada; amase hasta que
esté suave y eldstica, unos 8 a 10 minutos. Cubra, deje en
reposo durante 20 minutos. Divida en dos, moldeé en
forma de panqué y coloque en moldes engrasados para
panqué de 9x5 pulgadas. Tape, deje que se levanten en un
lugar cilido, hasta que dupliquen su tamafo, unos 45
minutos. Horneé durante 35 minutos a 375 grados F [190°
C] o hasta que estén cocidos. Retire del molde y deje enfriar
sobre una rejilla.





