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Amarillito 
 

Preparación: Para 10 personas 
 

Ingredientes: ½ 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 ½ de la carne ya sea de 

pollo o de res, 6 hojas de 
aguacate,    

 
¿Cómo 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. 
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Quinto: Dejar que se hierve como 
20 minutos y probar si ya esta 
cosido, se le quita al fuego. 
 
 
Ahora ya está listo para 
disfrutar con la familia o los 
invitados. 
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