LA CHICHA DE JORA

Ingredientes y preparación: 1 Kg de maíz (preferentemente de color amarillo) se remoja por un día y luego se deja germinar en paja húmeda (o de lo contrario en tela mojada)Cuando el brote tiene el tamaño del grano, se seca y se muele burdamente. Entonces el maíz se convierte en jora.

La jora, se pone en una olla grande y se lleva a hervir. Para un Kilo de jora 8 Litros de agua, se lleva al fuego y se deja hervir por espacio de 2 horas (hay muchos que lo hacen 4 hrs). Para darle el dulce requerido se le echa Chancaca de caña y a falta de ello azúcar moreno. Se cierne y el liquido se pone en vasijas de barro. Se deja para el día siguiente. El resultado una bebida deliciosa, nutritiva y para añadidura SAGRADA PARA LOS INCAS.

Feliz Año Nuevo Tahuantinsuyano.

Ingredients and preparation: 1kg of maize (yellow color preferably). Soak for one day and then let germinate in wet straw (or wet cloth). When the sprout has the size of the grain, dry and grind grossly. Then the maize becomes Jora.
The jora is placed in a large saucepan and is brought to the boil. For one kilo of jora, 8 litres of water, it’s brought to the fire and left to boil for 2 hours (many do for 4 hours). To give the required sweetness add Cane molasses, if unavailable then brown sugar. Sift and place in mud vessels. Leave for one day. The result is a delicious, nutritious beverage and in addition very SACRED TO THE INCAS. 
