Nakinj nnee
Gi'hiaj yugui: Ya chi' guil

Sa ginikaj dugui' ngaj: Da'aj kila
kinj in, in'an' natsin hua niko,
un'in' hia'aj nako mare nitaj
si yinaj niko, 'ngo fan' A4ju,
'ngo dasti kuej kin, 'ngo kilu
tdA da'aj nneé¢ yuchee nej si
nne¢ rd, huatan' ra'a koj
yugunee.

Daj gi'hiaj yugul' nakinj nneé
Sa siniin: Guto' giri'hia nneé
yuchee si nnee r0.

Sa huij i: Dunache kinj in nga
nnee ni gako' kinj in ni gaj daj
rin' hua too sani hié' doj sinj
gaj.

Sa hua'ninj in: Ni go' daran'
nej ndnj ni hué danj nanj gako'

ni ne' riklt ni dunache ngue
ruhuid 'ngo ruj.
Sa ga'anj: Ni nga  gisij

dunache' ni gotd' rifian fa'aan
sani doj ganun fa'aan gi'hié' ni
daran' diti nadurifiun', ni nga
gayi'ij gufian ni ga'nin' doj gant
yuchee nej si gani r0 rinanj,
hué danj nanj ga'nin' huatan'
ra'a koj chrun riine rifianj, ni
ga'nin' flaan diaj nanj ni'
ma'an yo'.

Amarillito
Preparacion: Para 10 personas

Ingredientes: Y2 Kilo de Masa, 5
jitomates grandes, 5 chiles
huajillos de la que no pica, 1
diente de ajo, un trozo de cebolla,
1 Kilo y Y2 de la carne ya sea de
pollo o de res, 6 hojas de
aguacate,

¢Coémo se prepara el amarillito?
Primero: Poner a cocer la carne
ya sea de pollo o de res.

Segundo: Disolver la masa con el
agua y se cuela a manera que se
vea como leche espesa.

Tercero: Se licua todos los
ingredientes y se cuela y se
disuelve ambos en una olla.

Cuarto: Se pone la olla a fuego
lento y que se menee
constantemente, cuando ya se
empieza a hervir, se le agrega un
poquito del caldo de res o de
pollo, y se le agrega 6 hojas de
aguacate, y se lo pone sal al
gusto.



Quinto: Gita gufan da'nga'
'ngo si ko minutu ni gini'hio'
si ga' giri'hia, hué danj ni
guxun' rifian Aa'aan.

Hiaj ni ga' hua yugui yo'

nga nej dugui' nanj anj.

Narra: Paulina Hernandez Crz
Autor Felipe Santiago Rojas.

Quinto: Dejar que se hierve como
20 minutos y probar si ya esta
cosido, se le quita al fuego.

Ahora ya estd listo para
disfrutar con la familia o los
invitados.

Narra: Paulina Hernandez Criaz
Autor Felipe Santiago Rojas.



