














Ingredientes:

1 pavo de aproximadamente 5 kg.

previamente hidratado con cerveza o caldo 

de pollo.

8 chiles guajillo (hervidos y sin semillas).

1/2 cabeza de ajo picado.

1/4 de taza de vinagre de manzana orgánico.

50 gr de achiote.

1/4 de cdita. de comino.

1 cdita. de orégano.

1/2 cdita de canela. 

Sal de mar y pimienta negra al gusto.

1/2 taza de miel de abeja orgánica al gusto.

Aceite de oliva.

Ghee.

2 clavos.

Se pica la cebolla y el ajo y se sofríe en una 
sartén con aceite de oliva y un toque de ghee, 
reservas. Después en una licuadora agregas 
los chiles, cebolla, ajo, achiote, orégano, 
canela, pimienta y miel, el vinagre se añade 
para poder mover la licuadora pero debe 
quedar espeso.

El pavo ya hidratado se coloca en una pavera, 
se le agrega ghee incluso por debajo de la 
piel y embadurnar con adobo perfectamente.

Se deja reposar varias horas o mejor una 
noche entera para meterlo al horno al día 
siguiente a una temperatura de 180 ºC, 
deben sacarlo seguido para bañarlo varias 
veces con el mismo jugo que va soltando.

Salsa: Chile habanero picado �namente, 
media cebolla morada y blanca �namente 
picada, el jugo de un limón, aceite de oliva de 
buena calidad, una pizca de orégano, hierbas 
�nas y sal de mar al gusto.

Preparación:
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ADOBO PARA
PAVO NAVIDEÑO




