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¢ QUE ES LA BIOTECNOLOGIA ALIMENTARIA?

La biotecnologia alimentaria utiliza, modifica o crea sistemas bioldégicos y organismos
Vivos o sus derivados para obtener alimentos.

Desarrollo de la practica
Ingredientes

% de taza de nuez fresca
Miel

Utensilios
Licuadora
Plato ondo de vidrio
Sartén
Cuchara
Procedimiento

Precalentar el sartén a fuego bajo, dejar caer las nueces y tostar las nueces a fuego bajo y
moviéndolas para que no se quemen, Yya asadas las nueces poner en un plato y dejar
reposar ahi, en lo que se enfrian, seguido de esto, poner las nueces en la licuadora, para
empezar a triturar la nuez, ir agregando de poco la nuez, para no atrofiar nuestra licuadora,
iremos viendo como la nuez deja salir todo su aceite natural, seguido de esto ir agregando
la miel poco a poco, pasar huestra crema de nuez a un plato limpio y si es necesario seguir
aplastando la nuez con una cuchara para que quede mas uniforme la nuez, solo queda
disfrutar al gusto, con pan tostado.




