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Creamy Cinnamon Atole

Ingredients

4 cups milk

1/4 cup cornstarch

1 cup water

2 cinnamon sticks, broken in half

1/4 cup piloncillo, or dark brown
sugar

11/2 tsp Mexican vanilla extract,
or regular vanilla extract

Ground cinnamon, as garnish

Servings: 4

Prep time: 5 minutes
Cook time: 15 minutes
Total time: 20 minutes

Directions

1.

In a bowl, combine 1 cup of milk and cornstarch. Using a fork or a
whisk, mix well until all the lumps have disappeared. Set aside.

In a saucepan over medium heat, simmer water and cinnamon
sticks for 3-5 minutes.

Add remaining 3 cups of milk to the cinnamon water and stir until
milk is warmed through. Then add the cornstarch mixture and mix
everything together.

Add the piloncillo and vanilla and keep stirring to prevent the milk
from sticking to the bottom of the pan. (important step!)

Increase heat to a simmer and cook until slightly thickened, about

5 minutes. Remove cinnamon sticks before serving. Serve while hot
and garnish with ground cinnamon.

Tip: Use regular or plant-based milk. We find that whole milk makes
it creamier.

Flavored atole: (add to step #3)

Recipe inspired by:
https://www.muydelish.com/atole-de-maizena/

Add 174 cup fruit puree, such as pineapple or
strawberry, for a fruity atole.

Add 2-3 oz of Mexican chocolate tablet for a richer
hot chocolate atole.

Scan code for
more recipes
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Atole Cremoso de Canela

Ingredientes Preparacién
4 tazas de leche 1. Enun recipiente, coloque 1taza de leche y la maicena. Mezcle
1/4 de taza de maicena bien con un tenedor o batidor hasta que desaparezcan todos los

| taza de agua grumos. Deje a un lado.

2. Enuna cacerola a fuego medio, hierva el agua y las astillas de

2 astillas de canela partidas por la canela durante 3-5 minutos.

mitad 3. Agregue las 3 tazas de leche restantes al agua con canelay

1/4 de taza de piloncillo o azucar revuelva hasta que la leche esté bien caliente. A continuacion,

maorena oscura agregue la mezcla de maicena y mézclelo todo.
I cucharadita y media de 4. Agregue el piloncillo y la vainilla y siga revolviendo para evitar que
extracto de vainilla mexicana la leche se pegue al fondo de la cacerola. (jPaso importante!)
o vainilla normal 5. Suba el fuego y deje hervir hasta que espese un poco, unos 5
Canela en polvo, como decoracion minutos. Retire las astillas de canela antes de servir. Sirva caliente

y decore con canela en polvo.

Consejo: Use leche normal o vegetal. La leche entera le da mas
cremosidad.
Atole saborizado: (anada al paso 3)

Agrege 1/4 de taza de puré de frutas, como pifia o E )
fresa, para darle un toque afrutado al atole.

Agregue 2-3 onzas de una tableta de chocolate

Porciones: 4 mexicano para obtener un atole de chocolate
Tiempo de preparacion: 5 minutos caliente mas rico. Eecnnce
Tiempo de coccion: 15 minutos Receta inspirada en: el codigo para

Tiempo Total: 20 minutos https://www.muydelish.com/atole-de-maizena/ mas recetas
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Atole Qué Béo Ngay

Nguyén liéu

4 chén sira

1/4 chén bét ngd

1 chén nwéc

2 thanh qué, bé doi

1/4 chén piloncillo, hoac
dwdng nau

1 1/2 mubng ca phé chiét xuét
vani Mexico, hoac chiét xuat
vani thong thuwdng

Qué xay dé trang tri

Phan an: 4

The&i gian chuan bi: 5 phut
The&i gian nau: 15 phut
Tong th&i gian: 20 phat

Hwéng dan

1.

Cho 1 chén sira va bot bép vao td chén. Tron déu bang nia hodc
may danh trirng cho dén khi hét vén cuc. D& sang moét bén.

. Cho nwérc va thanh qué vao chao réi d& & murc Itra vira trong 3 -

5 phat.

Cho 3 chén si¥a con lai vao nudc qué va khudy cho dén khi siva
4m lén. Sau d6, cho hdn hop bdt ngd vao va tron déu tat ca lai
v&i nhau.

Cho piloncillo va vani vao rdi tiép tuc khudy dé sira khéng bi dinh
vao day chao. (bwéc quan trong!)

T&ng nhiét dd dén mirc séi nhe va niu cho dén khi hoi dic lai,
khoang 5 phut. LAy thanh qué ra truwéc khi dung. Thwéng thire
khi con néng va trang tri bang qué xay.

Meo: St dung sira thwérng hodc sira thue vat. Chang toi thay rang
s(ra nguyén kem lam mén nay tr& nén béo hon.

Atole hwong vi: (thém vao buwéc #3)

Céng thirc dworc lay cam hirng tir:

Thém 1/4 chén sét trai cay, chang han nhw dra
hoac dau tay, dé atole co6 hwong vi trai cay.
Thém 2-30z (57 — 85g) s6-cb-la Mexico dang
vién dé& cé mon atole so-co-la néng dam da hon.

biét thém cong
https://www.muydelish.com/atole-de-maizena/ thire ndu an
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