


( &AIZEACOA PROVEENE DE LA PALABRA
ENCIKANE, QUE SE TRADUCE COMO CAKNE
ON TIERRA" LO QUE EXPLICA LA TECNICA
UE SE UTILIZABA PARA LA PIZEPAKACION
“DE ECTE ALMENTO

- DECSDE LOS INDIGENAS, TLAXCALTECAS, SE VEENE
LOCINANDO ASl ELLOS HACIAN UN HOYO EN LA TIERRA, EL
~~~CUAL SE LLENABA CON PEDRAS BEEN CALENTES PARA
MANTENER TEMPERATURAS ELEVADAS, LO QUE
RESUL TABA EN UNA ESPECEE DE HORNO. —
LUEGO TAPABAN EL HOYO CON PENCAS DE MAGUEY PAKA .
--v@UE LA CARNE TUVIERA UNA COCCION SUAVE.




_CE PO EN'A?‘E%‘LGQ@HILE@ SECOS JUNTO CON
LOS TOMATES, LA CEROLLA Y EL AJO

3-YA ASADOS, SE LE INCORPORA EL AGUA Y SE
.,,;w DEJA HERVIR HASTA EL PUNTO DE EBULLICION,
"-'w"” LUEGO SE LE INCORPORA EL. COMNO, LAS HOJAG
DE AGUACATE, EL OREGANO, EL LAUREL Y SE
SAZONA CON SAL Y PIMEENTA

= '"*"4—§E LICUA, SE CUELA Y SE DEJA ENFRIAR

-Luééo CE MARINA LA CAR
e VOB

" CE LE NCORPORM LA CARN
N ANEXA TODA LA SALSA EXG
N CON LA MEMA PENCA P




UE"EQTE zilgN
TOMATE GUAJE

CON SAL Y PIMENTA
/’r—QE LICUA Y SE LE AGREGA EL CILANTKO PlCADG

<E LOCA LA LERA DENJR
oy ATLAVAEN NEDIO T
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