


Tamales de Elote Dulce

Ingredientes
1 bolsa de hojas de maíz secas
4 1/2 tazas de granos de elote frescos
4 oz de queso crema
1 taza de harina Maseca (harina de 

maíz)
1/2 cucharadita de polvo para hornear
1/4 de taza de azúcar o leche  

condensada
1/2 cucharadita de sal
4 oz de mantequilla sin sal, derretida

Preparación
1.	Remoje las hojas de maíz secas en un tazón o bandeja grandes 

llenos de agua para rehidratarlas.
2.		 En un procesador de alimentos o licuadora, agregue el maíz y el 

queso crema y licue hasta que la mezcla quede homogénea.
3.		 Coloque la mezcla de maíz en un recipiente aparte y mezclela 

con la harina, el polvo para hornear, el azúcar, la sal y la 
mantequilla. Deje la masa a un lado.

4.		 Retire las hojas de maíz del agua. Coloque una porción de masa 
en el centro de la hoja y doble los bordes para formar el tamal. 
Use tiras de hojas adicionales para amarrar el tamal por el centro 
y que se mantenga unido.

5.		 Ponga a hervir un poco de agua en una olla con una vaporera 
dentro y, a continuación, reduzca a fuego lento. Coloque los 
tamales en posición vertical en la vaporera, cúbralos con hojas 
adicionales y tape la olla. Cocine al vapor durante 1 hora.

6.	Después de una hora, pase los tamales cocidos con cuidado a 
una rejilla o bandeja para enfriar.

7.	 Una vez fríos, sirvalos con crema agria, queso  
fresco y salsa al gusto. ¡Buen provecho!

Consejo: 
•	 Puede sustituirse el elote fresco con elote  

congelado o en lata.
•	 Utilice un paño de cocina o una toalla para  

cubrir el vapor en caso de no disponer de  
más hojas de maíz.

Porciones: 12
Tiempo de preparación: 40 min
Tiempo de cocción: 60 – 90 min
Tiempo Total:  1 hora y 40 min -  
2 horas y 10 min

Escanee  
el código para 
más recetas



Bánh Tamales Bắp Ngọt (Tamales de Elote)

Nguyên liệu
1 túi vỏ bắp khô
4 chén rưỡi hạt bắp tươi
4 oz (113 gam) phô mai kem
1 chén bột Maseca (bột ngô)
1/2 muỗng cà phê bột nở
1/4 chén đường hoặc sữa đặc
1/2 muỗng cà phê muối
4 oz (113 gam) bơ nhạt, đun chảy

Hướng dẫn
1.		 Ngâm vỏ bắp khô trong một cái khay hoặc tô lớn chứa đầy 

nước để vỏ bắp ngấm nước.
2.		 Cho bắp và phô mai kem vào máy xay và xay cho đến khi 

mịn.
3.		 Đổ hỗn hợp bắp vào một cái tô riêng, trộn đều với bột ngô, 

bột nở, đường, muối và bơ. Để bột sang một bên.
4.		 Vớt vỏ bắp ra khỏi nước. Đặt một muỗng bột vào giữa vỏ bắp 

và gập các cạnh lại để tạo hình tamal. Dùng các dải vỏ bắp 
thừa buộc vào giữa bánh tamal để cố định.

5.		 Đun sôi một ít nước trong nồi có giỏ hấp, sau đó giảm lửa 
nhỏ để nước sôi liu riu. Đặt bánh tamales thẳng đứng trong 
giỏ, phủ thêm vỏ bắp và đậy nắp nồi. Hấp trong 1 tiếng.

6.	Sau 1 tiếng, cẩn thận chuyển bánh tamales đã hấp chín lên 
giá hoặc khay cho nguội.

7.		 Khi bánh đã nguội, ăn kèm với kem chua, phô mai tươi queso 
fresco và xốt salsa quý vị yêu thích. Chúc  
ngon miệng!

Mẹo: 
•	 Có thể thay bắp tươi bằng bắp đông lạnh hoặc  

bắp đóng hộp
•	 Dùng khăn để phủ lên giỏ khi hấp bánh nếu  

quý vị hết vỏ bắp.

Phần ăn: 12
Thời gian chuẩn bị: 40 phút
Thời gian nấu: 60 - 90 phút
Tổng thời gian: 1 tiếng 40 phút -  
2 tiếng 10 phút

Quét mã để  
biết thêm công 

thức nấu ăn



甜玉米粽 (Tamales de Elote)

食材
1 袋乾的玉米外葉皮

4 1/2 杯新鮮玉米粒

4 盎司的奶油乳酪

1 杯 Maseca 麵粉（玉米粉）

1/2 茶匙的發酵粉

1/4 杯的糖或煉乳 

1/2 茶匙的鹽

4 盎司無鹽黃油，融化備用

步驟
1.	在大碗或托盤中裝水，浸泡乾玉米外葉皮，讓玉米葉重新

恢復水分。

2.		在食物料理機或果汁機中放入玉米和奶油乳酪，打至細碎
滑順。

3.	將打碎的玉米和奶油乳酪放入另外一個碗中，並混入麵
粉、發酵粉、糖、鹽和黃油。將麵團靜置於一旁。

4.	將玉米外葉皮從水中拿出。將一坨麵團放在玉米外葉皮中
央，然後將葉皮的邊緣折起，形成玉米粽的形狀。使用多
餘的玉米外皮，撕成條狀，從玉米粽中間綁住，讓葉皮不
會散開。

5.	在放入蒸籠的鍋中加入幾英吋的水，煮至沸騰，然後將火
轉小續煮。將玉米粽直立放入蒸籠，並用多餘的葉皮覆
蓋，接著蓋上鍋蓋。蒸煮 1 小時。

6.	一小時之後，小心地將煮好的玉米粽放到冷卻架或托盤
上。

7.	 當玉米粽放涼了後，可以搭配酸奶油、 
墨西哥新鮮奶酪，和您最喜歡的莎莎醬一 
起享用。盡情享用！

訣竅：
•	可用冷凍或罐裝玉米代替新鮮玉米。
•	如果沒有多餘的玉米外皮，可以使用廚 

房擦巾或抹布蓋住蒸氣。

份量：12
準備時間：40 分鐘
料理時間：60 - 90 分鐘
總需時間：1 小時 40 分鐘 -  
2 小時 10 分鐘

掃描代碼可獲 
得更多的食譜


