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DULCE DE TAMARINDO 
 
 
Ingredientes: 

• ½ kilo de tamarindo con cáscara 

• 2 tazas de azúcar 

• ½ taza de agua 

• 2 cucharitas de sal 

• 4 chiles guajillo 

• 4 chiles de árbol 
 
 

Preparación: 
1. Se pela el tamarindo de la cáscara y se le quitan las hebras (quedan 

aproximadamente 400 grs de tamarindo limpio) 
 

2. Se pone en una olla el tamarindo limpio, ½ taza de azúcar, el agua y la sal 
y se pone a hervir suavemente durante 15 a 20 minutos hasta que el 
líquido haya secado. Durante el tiempo de hervido se corta con la cuchara 
los tamarindos para que queden separados en cada huesito. Es muy 
importante usar una olla de fondo grueso y lumbre baja para que no se 
pegue el dulce. Pasados este tiempo se retira del fuego y se deja enfriar. 
 

3. Los chiles guajillo y de árbol se limpian de semillas y venas y se cortan en 
trozos. Las semillas se tiran y los chiles se ponen en un sartén a calentar 
con lumbre muy baja a que se tueste muy ligeramente durante 3 a 5 
minutos. Que no se quemen. Se dejan enfriar y se muelen en el vaso seco 
de la licuadora hasta hacerlo polvo. 
 

4. Ya fríos los tamarindos se les agrega la 1 ½ tazas de azúcar restante y 2 
½ Cucharadas del polvo de chiles. Se revuelven todos los ingredientes 
amasando con la mano. 
 

5. Se hacen bolitas del tamaño deseado. Se pueden envolver en papel 
celofán o dejarse así. 
 

6. Si se desea se pueden revolcar las bolitas en chile molido o en azúcar.  


