Hindi), 412 (kunvara, Guijarati), dacar
cas (Somali), sabila (Swahili),

Aloe

El sabor de Africa en la mesa floridana

El aloe es una planta antigua con una amplia
variedad de usos medicinales y culinarios.
Originaria de Africa, el aloe se utilizaba
como medicina en muchas civilizaciones
antiguas como la egipcia, griega y romano.
Los espanfoles lo llevaron a las Américas
en el siglo XVI. Hoy en dia, sigue siendo un
ingrediente popular en pomadas y bebidas en
todo el mundo. Dado que prospera en climas
calidos y secos, es una planta comun que se
encuentra en jardines de alimentos, paisajes
y hogares en toda la Florida.
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Gel de aloe en rodajas sobre W
una cuchara de madera




LIMONADA DE ALOE M%‘gs PORCIONES
Y M ENTA EN TOTAL O TAZAS

INGREDIENTES

1/3 taza de miel 3/4 taza de jugo de limoén
2 1/2 tazas de agua filtrada Un pequeno punado de
12 hojas de aloe de al menos hojas de menta fresca
seis pulgadas de largo DATOS
Aungue es méas conocido por sus
usos medicinales en pomadas, el aloe
INDICACIQNES . . también es un ingrediente popular en
1. Combine la miel con 1/2 taza de agua a fuego bajo hasta que una amplia variedad de bebidas en
se disuelva. Retire del fuego. toda Asia y América Latina.
2. Corte las hojas de aloe a lo largo y saque la pulpa
interior transparente. El aloe es rico en vitaminas (A, C, E,

B12, &cido félico, colina), minerales
(calcio, cromo, cobre, selenio,
manganeso, magnesio, potasio,
sodio y zinc), enzimas, azUcares,

3. Vierta el agua con miel, el jugo de aloe vera, el jugo de limon,
la menta fresca y las dos tazas restantes de agua en una
licuadora. Mezcle hasta que quede suave.

4. Viertala mezcla a través de un colador fino. lignina, saponinas, acido salicllico
5. Sirva en vasos y decora con hojas de menta fresca o rodajas y aminoAcidos.
de limon.
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