COLADA MORADA

La elaboracion de la colada morada y las guaguas de pan es una tradi-
cion de la Sierra
ecuabioriana que se ha extendido por tiodo el pais y el mundo entero,
se la prepara por tradicion desde la época incasica,
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De un dia para a obro remgje la harina; el segundo dia ciérnala dos o btres
veces.

En un recipiente hierva en agua la canela, pimienta de olor, la panela, el jugo
de las cascaras de la pina, el clavo de olor, naranjilla, mortino o arandalo
morado las hgjas de naranja, hierbaluisa, dejar hervir y cemir.

En esba agua mezclamos la harina y dejamos hervir a fuego lentio, cuando
empiece a espesar anada las frubas: pina, ciruelas pasas, duraznos, su con-
sistencia no debe ser espesa. Si la colada morada se la guarda de un dia a
obro es mas rica.



