                                           Pepian de pollo 

Ingredientes

2 libras de carne algusto 

1 Chile waque seco 

Dos onsas de ajo ojalin 

Un Chile pasa seco 

Una varita de canela 

Cuatro tomates 

Una tasa de mil tamate 

Una sebolla 

2 onsas de pepitoria 

Una cáscara de plato 

Tres dientes de ajo 

Cuatro pimientas de gorda

8 prisas de franses

Un manojo de cilantro 

Un litro de agua 

Saly pimienta al gusto 

Como se prepara 

1 primero para el pepian negro colocar en una olla la carne a dentro del litro del agua 

2 antes de que esté en su punto agrava las verduras para su cosimoento 

3 entonces aparte en su poner a dorar los chiles el miltomate ,el tomate ,la cebolla ,el ,ajonjolin ,pepitoria ,los dientes de ajo ,la rajita pepitoria los dientes de la cáscara platano.

4 .después que todos los ingredientes hayan dorado perfectamente licual con un poco de del caldo donde se a cosido la carne .

5. Luego,ese licuado se pone a ervir y esperar junto con el manojo de cilantro ,por espacio de 30 minutos.

6. Seguidamente , dejar caer la carne y las verduras, para que los sabores se mezclen entre sí y se dejan hervir asta espesar .

8 fienl mente puedes acompañarse con arroz blanco y un par de deliciosas tortillas y una coca cola .
