	Albóndigas con chicharrón en salsa guajillo
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Ingredientes
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½ kg. De carne molida res y puerco
2 huevos

¼ de cebolla

1 ajo

Sal o consomé de pollo

1 puño de arroz

½ t. de Perejil

2 t. de chicharrón molido

Salsa de guajillo

5 chiles guajillos, asados, desvenados y remojados en agua caliente

4 jitomates grandes

2 dientes de ajo

½ cebolla

1 ½ cucharada de consomé de pollo en polvo

3 tazas de agua

4 cucharadas de aceite
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	 PROCEDIMIENTO


	Se le pone en un bowl  la carne  huevo crudo, el arroz sin cocer enjuagado en la licuadora moler cebolla, ajo, sal se vierte a la carne y se mezcla todo y se hacen las bolitas,  pone una olla con agua sal y hiervas de olor, ahí se ponen las albóndigas a cocer cuando ya estén cocidas se pasan al caldillo.

CALDILLO

Licue todos los ingredientes, menos el aceite y el chicharrón. 

Caliente el aceite y fría lo licuado previamente colado. 

Ya que esta bien sazonado agregan las albóndigas y dar un último hervor por 5 min.  y retire  del fuego.
Servir con arroz blanco



