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Al inefable "Don Fede"
Como le llamaban sus amigos...

Fede:
Gracias, gracias por todo lo que me diste...

Connie

Sembrar un arbol, tener un h J0 y escribir un libro, cosas que un
hombre debe hacer para dejar huella en este mundo, DON FEDE, el
inefable, como lo llamé en una ocasién Edgar Gudiel, lo logro.

Un hombre con defectos y virtudes, como todos. pero con una
extraordinaria facilidad de comunicarse con los demas, cualidad con laque

S t unadamay ganolaamistad de muchos, que a lo largo
O apoyaron y admiraron. Un hombre de mente
a/gunas veces, con una gran disposicion de servir
Fede. Hoy después de su partida dedicamos esta
recordamos Claudia Sofia, su nuera, Francisco
uien el no conocio, pero que lo recordara
0, alguien con quien hubiera disfrutado
fruto, su primer nieto, Rodolfo José.

por lamuch
momentos ¢ . d
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Viejo, sitim

tenia una solucion 2l p

SU mano a quien ka2 ne

oy m

que fuiste, por tu car

lo que me ense ey
tU, en este mundo

Miviep, el de

la que esta impregnada en los corazones de todos los que te amamos,
hasta pronto... mi viejo

Alejandro Federico

¢Como describirte viejo?

No puedo describir lo indescriptible. porque indescriptible era
"Don Fede"

Un hombre polifacético, sincero y con un sentido del humor
increible, porlocualse gand laadmiracion. el respetoy amistadde quienes
lo conocieron, los cuales siempre estuvieron contigo; porque comotu obra,
siempre estaras presente.

No se cuanto tiempo me tardaré, pero ten por seguro que pronto
te veré.

Juan Carlos




Presentacion:

Este libro retine muchas de las recetas de nuestra cocing

nacional e internacional presentadas por "Don Fede™ ==
programa de television "Cocinando con Don Fede"

S

encanal 3

Son recetas sencillas con los ingredientes basicos. por o
cual se le da la oportunidad a Su imaginacién de crear nuevas

recetas, para el enriquecimiento de el arte culinario de los
guatemaltecos.
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PROLOGO

Hacer el prélogo de un libro de cocina, es dificil
porque el arte culinario, como tal, puede ser catalogado
unicamente por una persona especializada.

No tengo esos conocimientos, pero no por ello me
quedaré callado cuando se trata de una obra postuma de mi
entrafable amigo Federico Sandoval Paiz (Don Fede). Basta
conocer la forma de cocinar de un auténtico gourmet, para
formarnos una idea de su talento tanto en Ia cocina nacional
como internacional, que le dieron fama antes y durante su
programa de television. donde se dirigio amablemente a las
amas de casa con centenares de recetas, muchas de creacién
personal en la variedad de platillos.

Lico Sandoval fue un hombre con carisma que triunfo
en su programa de radio y posteriormente de Ia television,
donde con sus amenas charias ¥ preparacion de los platillos,
dictaba una catedrade culturazlos centenares de tele videntes
en el programa “Nuestro Mundo por Ia Maiana” en Canal 3,
Su popularidad crecié tanto. Que en la calle todos saludaban
a “Don Fede”, y siempre tenia una sonrisa para el televidente
que le identificaba.

Hoy todo aquel material que en vida manejo Federico
queda plasmado en este libro, con una gran cantidad de
recetas que ayudaran aladamajoven gue desea perfeccionar
sus conocimientos culinarios.

Diriamos que Lico fallecié prematuramente, porque

. Se esperaba mas de sus conocimientos en el arte de Ja
“cocina. Fue invitado a participar y representar a Guatemala
en ltalia, donde se realizé un festival cultural que incluia una
seccion de cocina auténtica guatemalteca. Participé llevando
los elementos necesarios que dificilmente se consequirian
en Europa. Con mucha ilusién realizé el viaje, el cual seria el
ultimo que haria. Nos platicé de su inquietud en la elaboracién



del libro de recetas, le apoyamos con emocién y ofrecimos
hacer una buena promocién del mismo. Lamentablemente |a
vida es asi, proyectamos y sofiamos sin saber qué pueda
haber a la vuelta de la esquina.

Lico se fue y nos dejoé su recuerdo y el grato sabor de
una amistad que nos enaltece y a la vez entristece por su
partida.

Connie de Sandoval, su esposa, nos pidié que
escribiéramos este prélogo y lo hemos hecho con la conviccién
que Lico esta con nosotros, que esbozar4 una sonrisa desde
el mas alla, al saber que su obra quedara para la posteridad
como un algo especial que hizo a su paso por este mundo.

Sabemos que materialmente no estaréd presente enla
entregade esta obra, pero sentimos su presencia, suamistad,
quienes tuvimos la suerte de ser sus amigos y compartir

anécdotas y chistes que contaba en rueda de amigos y
familiares.

Alli estaremos, Lico, con vos, brindando por los viejos
recuerdos de San Pedro Sula, Honduras, y todo lo bueno que
hiciste, junto a un buen “Calderén de la Barca”, como
bautizaste a tus famosos caldos de pollo que tanto afioramos.
Que todo sea bien, que tu obra se agote y que tu sonrisa
perdure entre todos los que realmente te quisimos.

Héctor Gaitan A.

Nueva Guatemala de la Asuncidn, marzo 1994.



ALAMEMORIA DE MIQUERIDO AMIGO FEDERICO...

Cuan dificil resulta escribir unas lineas, yencerraren
ellas el cimulo de pensamientos que vienen a la mente al
recordar al buen amigo Cejas. Hombre de muditiples facetas,
con quien tuve la suerte de compartir diferentes épocas de
nuestra vida.

Para este humilde servidor, la amistad de Don Fede
fue mas que eso, porqgue a pesar que algun tiempo estuvo
fuera del terrufio, nunca dejamos de comunicarnos yhacernos
participes de penas, sinsabores y alegrias; generalmente
cuando nos reuniamos, nos haciamos acompanar de la
bendita “sugerencia”

Como digo. en este corfo recordatorio seria imposible
mencionar todas las andanzas de mi amigo Cejas. En Ia
radio, declamando el Brindis del Bohemio o narrando un
partido de futbol En la visita médica. presentando los
productos medicinales a los galenos de Ia calida Zacapaode
Coban. En estos menesteres se las sabia todas. Y no
digamos ultimamente, dando Ias recetas mas sabrosas de
cocina en la television, donde ya habia cosechado multiples
admiradoras.

Agradezco a la familia de mi amigo, Ia oportunidad
que me brindan de plasmar en palabras lo grande que fue
nuestro companerismo y amistad. Sinceramente.

Carlos A. Espafia A.

Guatemala, 10 de febrero de 1994.




"UNA BIOGRAFIA SIN PRINCIPIO NI FINAL"

Conoci a FEDERICO SANDOVAL PAIZ en 1.958
cuando a la busqueda de nuevas inquietudes de juventud,
acepte formar parte de la plantilla de locutores de agueliz
época, Radio Sur680de Escuintla. Confieso que no esperaba
encontrarme con tan notables comunicadores y uno de ellos.
por su increible versatilidad, destacaba en muchas areas de
la profesion.

Era muy facil hacerse amigo de Federico, a quien
todo mundo identificaba por su bien ganado sobrenombre
"CEJAS". Aquel afio y medio en que compartimos tantas
vivencias nos sirvio para edificar una amistad que perduré
hasta el dia en que desaparecio fisicamente.

Un dia de Dios del afio de 1,959 Waldemar Corado,
un amigo mutuo, nos comunicé que recién habia abierto sus
puertas un novedoso centro de estudios especializados: Ia
Escuela Forestal Centroamericana. Asentada en Amatitlan,
ofrecia becas completas para quienes deseaban abrazar la
futura carrera de Perito Forestal. Entusiasmados nos
sometimos alos examenes respectivos de admision y fuimos
aceptados como alumnos de aquello que prometia ser una
urgente solucion para Guatemala. Waldemar y yo culminamos
la carrera, no asi Federico que presintié que aquello no
congeniaba con sus aspiraciones. Supe que habia retornado
alo que mas le gustaba, la radio.

Un buen locutor tiene muchas posibilidades de llegar
a ser un buen vendedor. Incursioné en la ventas llegando a
convertirse en un competente visitador médico.

A pesar de nuestras actividades tan distintas, aunque
yo también volvi mucho después a la radio y a probar suerte
en latelevision, nuestra amistadno mengué y encontrabamos
cualquier pretexto para reunirnos y compartir en exquisitas

v



charlas los rumbos de nuestras vidas.

Federico era inquieto por naturaleza y capaz de
iniciar una préactica inexplicable para la ma yoria; asi que un
dia de tantos me confesé que disfrutaba cocinando, y que
habia encontrado la oportunidad de enrolarse como ayudante
de un connotado chef, en uno de los mejores hoteles de
Tegucigalpa. Honduras. Arrugué el cefio pero evité soltar un
comentario, que a lo mejor anos mas tarde, se me hubiera
convertido en bumerang. Triunfé y entonces tomé otra
trascendental decision, abrir sus propio negocio peroen San
Pedro Sula. Disefado por el mismo lo bautizé con el nombre
de "El meson de Don Fede” pues asi era conocido en aquella
pujante ciudad de la costa Norte de Honduras.

0e anos después regresar a
yecios, que resultaron ser mas
ilusiones que realidades: tropezd con muchas dificultades.

tiapa. y ¢ total respaldo de Connie su
esposa, aecioe construir en la prospera ciudad oriental un
restaurante. al que da el nombre de "El rancho de Don Fede".
Alli le encontramos afanoso y sonriente: grabamos varios
videos de elrancho. en los que nuestro am go participo activa
y entusiastamente

Con sumo interés, Carlos Alvarez, Carlos de Triana y
quien esto escribe, observabamos a Don Fede mientras
cocinaba y decoraba deliciosas viandas. no dejaba de hablar
en ningun momento. Explicaba elocuéntemente o que
preparaba, contaba un chiste o un chisme blanco, silbaba o
tarareaba una cancion. Fue ese el momento en que los tres
pensamos en lo que por mucho tiempo, infructuosamente
habiamos buscado, estaba en nuestra presencia: alguien
que se hiciera cargo de la seccién de cocina de "NUES TRO
MUNDO POR LA MANANA" de Canal 3. Se lo propusimos y
no titubeo en aceptar con gran alegria. Un par de pruebas y
jAl aire!. Fue aquella una gran decisién, Don Fede se gan¢




inmediatamente el carifo, la admiracion y el respeto de los
televidentes.

Agosto de 1,992 fue el mes y afio en que por primera .

vez en casi 34 afios de conocerlo lo vi cansado, con un
semblante que nunca conoci en él. La fatidica fecha estaba
a la vuelta de la esquina y el 3 de septiembre se nos iba.
Federico Sandoval Paiz fallecié, pero para mi sigue vivo... tal
vez solo esperando nuestro reencuentro...

Edgar Gudiel Lemus

20-02-94
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ENSALADA JULIANA

INGREDIENTES

Pechuga de polio cocida y desmenuzada
Lechuga

Onzas de jamon

Pepino

Tomate

Huevo duro

Taza de vinagre

Taza de agua

Cucharadita de azdcar

A <

~N o~~~ -
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PROCEDIMIENTO :
En un pirex coloque |

4 lechuga en tiras y las rodajas de
pepino. Ponga porciones de jamén. Ias tiritas de pechuga de
pollo, y el queso kraft. Decore con rodajas de tomate y el
huevo duro
Prepare la vinagreta con los ngrecientes indicados y échela

sobre la ensalada

GUACAMOLE

INGREDIENTES

3 Aguacates grandes

1 Cebolla picada

1 Manojo de cilantro

1 Cucharada de orégano en hoja
Jugo de limén
Sal al gusto

PROCEDIMIENTO :

Se partenlos aguacates y se les extrae la pulpa. Se machucan
con un tenedor. Se agrega la cebolla picada, y el cilantro
también picado. Se le espolvorea el orégano y el jugo de
limén. Sazone al gusto.




OMELETTE DE ESPARRAGOS

INGREDIENTES
4 Huevos
2 Onzas de leche
8 Esparragos
Sal y pimienta al gusto

PROCEDIMIENTO :
Se baten los huevos y se les agregan la leche. Sazone.

Se hacen los omelette y se les coloca en medio los
esparragos.

ENSALADA MIXTA DE ALUBIAS

INGREDIENTES

172 Libra de frijoles blancos

1/2 Libra de frijoles rojos

1/2 Libra de frijoles habas

4 Cebollitas picadas

1 Chile pimiento rojo picado

- Longanizas cocidas y rodajadas
Perejil picado

ADEREZO

6 Cucharadas de aceite

2 Cucharadas de vinagre

1 Diente de ajo picado

1 Cucharadita de mostaza
Sal y pimienta al gusto

PROCEDIMIENTO :
Se cuecen los frijoles y las habas, cada uno por separado y

se escurren. Se mezclan con las cebollitas, el chile pimiento
y las longanizas.

ADEREZO

Se mezcla el aceite, vinagre, el ajo, la mostaza, sal y
pimienta.

Se vierte el aderezo sobre las alubias y se deja conservar.
Adérnelo con perejil.
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CANAPES DE HUEVOS ESCALFADOS

INGREDIENTES

4 Huevos

4 Rodajas de pan sandwich

4 Lonchas de tocino

1 Libra de papas (cocidas y cortadas en cuadritos)
Perejil picado

4 Cucharadas de salsa de tomate tipo ketchup
Aceite, sal al gusto

PROCEDIMIENTO :

Tueste las rodajas de pan.

Escalfe los huevos y fria el tocino.

Coloque las rebanadas doradas en una fuente y cubra cada
una con un poco de salsa de tomate. Ponga encima una
loncha de tocino, y luego un huevo escalfado. Rodee los
canapés con papas doradas y espolvoree todo con perejil
picado.

OMELETTE REAL

INGREDIENTES
6 Huevos
1 Libra de carne de res (lom {0 en tiras

1 Cebolla picada
1 1/2 Barra de margarina
1 Cucharada de aceite
Sal al gusto
Pimienta
Rebanadas de pan sandwich

PROCEDIMIENTO :

En una cazuela se derrite 1a margarina y se frie la cebolla,
después la carne. Sazonar.

Bata los huevos y agrégueles sal y pimienta.

En un sartencito con aceite ponga un poco de huevo batido,
pongale tiritas de carne y doblelas a la mitad, luego le da
vuelta.

Enotro sarténfria en margarina rebanadas de pan sandwich
partidas a la mitad.




Coloque enun azafate los omelettes y al lado las rebanadas
de pan.

HUEVOS EN JAMON DEL DIABLO

INGREDIENTES

6 Huevos

1 Pan Sandwich

1 Latita de jamén del diablo
4 Onzas de margarina
Perejil

Cebolla

Tomates

Vaso de crema

Sal al gusto

- A -

PROCEDIMIENTO :

Se ponen a endurecer los huevos, se pelan, se parten a la
mitad y se les saca la yema con mucho cuidado. Se les
agrega un poco de crema, el perejil picado, el jamon del
diablo. Esto se mezcla bien y se ponen en lugar de las
yemas. Se ponen afreir seis rodajas de pan enuna cazuela.
Se ponen dos mitades de huevo en cada rodaja de pan, se
les echa la salsa, se meten al horno y se sacan cuando la
salsa esta dura.

ENSALADA DE TRES LECHUGAS

INGREDIENTES

1 Lechuga del pais *

1 Lechuga extranjera *

1 Lechuga romana*

6 Nueces enteras

2 Cubitos de queso tipo gruyere
* Lavado y desinfectado

ADEREZO

8 Cucharadas de vinagre

1 Cucharada de perejil picado

6 Cucharadas de cebolla picada
1/2 Taza de aceite




1 Cucharada de estragén
Jugo de limén
Sal al gusto

PROCEDIMIENTO :

Coloque. las lechugas en una ensaladera.

Esparzalas nueces y el queso. Licye todos los ingredientes
del aderezo y bafie con esto Ia ensalada.

TORTILLA DE CHAMPINONES

INGREDIENTES
6 Huevos
1/2 Libra de champifones
2 Barras de margarina
Perejil
Sal
Pimienta
1/2 Libra de papas

PROCEDIMIENTO -
Lave los champifiones. C
o

fielos en laminas y dérelos con
margarina, bata los huevos y saz

onelos con sal y pimienta.

Cuando los champifiones estén gorados, vertir la mitad
sobre los huevos batidos prepare la tortilla. Disponga esta
en una fuente, rodeada con el resto de los champinones y
papas doradas







SOPA CALDOSA DE GALLINA

INGREDIENTES

1 Gallina (Criolla de preferencia)
2 Zanahorias cortada en trozos
1 Guisquil cortado en trozos

4 Papas cortadas en trozos

1 1/2 Tazas de arroz sancochado
1 Cebolia

1 Diente de ajo

3 Tomates

1 Ramito de cilantro

1 Ramito de hierbabuena
Hojas de apio, sal al gusto

PROCEDIMIENTO -

La gallina se parte en presas ¥ S€ Cuecen en suficiente agua
con cebolla, ajo, tomate. cilantro hierbabuena y hojas de
apio.

Luego se le afade las verduras ¥ &l arroz sancochado. Dejar
que hierva

CALDO DE HUEVOS A LA CHAPINA

INGREDIENTES

Huevos

Sobres de concentrado de res

Cebolla en cuadritos

Tomates pelados Y cortados en trocitos
Tallo de apio

Ramito de cilantro

Ramito de apazote

Chiles (de paches)

Sal al gusto

PROCEDIMIENTO :

En agua hirviendo se disuelven los sobres de consomé. Se
le agrega el tomate, la cebolla cortadas en cuadritos, los
tallos de cebolla y apio, el cilantro, el chile en rodajas, el

apazote y 4 huevos batidos. El resto de los huevos van
enteros.

AN A
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CALDO DE MARISCOS

INGREDIENTES
2 Cabezas de pescado
1 Libra de filete de pescado en trocitos

12  Cangrejos
1 1/2 Libra de camaron
2 Libras de almejas o jutes
5 Tomates
1 Cebolla grande con tallo
2 Dientes de ajo
Hojas de apio
1 Ramo de cilantro
Sal y pimienta al gusto

PROCEDIMIENTO :

En una olla grande con agua hirviendo se colocan las
cabezas de pescado; las hojas de cilantro, apio, el ajo y la
cebolla.

El filete de pescado debe cortarlo en trocitos, y se le agrega
al caldo.

Se sacan las cabezas de pescado y se les quita la carne, la
que se debe anadir al caldo.

Se le sacan las hierbas de olor.

Se licuany cuelan el chile y los tomates, también se agregan
al caldo.

Los mariscos deben limpiarse cuidadosamente.

Los cangrejos deben estar vivos (puede licuar y colar las
patitas si lo desea), y se vierten a la olla juntos.

COCIDO CHAPIN

INGREDIENTES
1 Libra de costilla de res (cortada en pedazos)
1 Libra de bolovique
1 Tallo de cebolla
2 Tomates
Hojas de apio
2 Clavos de olor
2 Dientes de ajo
1 Manojo de cilantro
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2 Guisquiles cortados en 4 y con cdscara
1 Glicoy sazén

1/2 Repollo

Elotes (partidos)

Manojos de ejotes (10 ejotes c/u)
Nabos (partidos en 4 partes)
Zanahorias partidas en 2 partes
Pedazos de yuca
Pedazos de camote
Pedazos de ichinta
Platano (partido en
Papas enteras

Sal

-

G
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PROCEDIMIENTO :

Se cuece la carne con suficiente agua, se le afiaden los
tallos de cebolla, tomate, ajo. cilantro. hojas de apio, clavos
de olor y sal. Dejar que la carne se suavice y ahadir las
verduras, que deben quedar cocidas pero enteras.

SOPA ENCUERADA Y GUACAMOLE
CON VERDURAS CRUDAS

INGREDIENTES
1 Libra de frijoles negros
1/2 Libra de cueros de cerdo sin grasa
1 Cebolla picada
1 Manojo de cilantro
Sal

GUACAMOLE
2 Aguacates maduros grandes
2 Tomates pelados y picados
Sal
Limon
1 Cebolla picada
VERDURAS
1/2 Coliflor cocida y cortada en ramitos

4 Zanahorias cortadas en tiritas ‘
4 Tallos de apio cortados en tiritas

13



Pepino cortado en rodajas
Chile verde cortado en rodajas
Chile rojo cortado en rodajas
Cilantro picado

Jugo de limon

Sal y orégano al gusto

PROCEDIMIENTO :

1. Cueza los frijoles negros con los cueritos de cerdo.
Sazoénelo con sal.

Para servir piquele cebolla y cilantro.

. Guacamole, extraiga la pulpa del aguacate y mezcle la

cebolla y el tomate, sazone con sal y limon.

. En un azafate coloque el guacamole en el centro y las

verduras a su alrededor decoradas en forma artistica,
sazonadas con sal, limén y orégano.

SOPA DE TORTILLA

INGREDIENTES
20 Tortillas frias

1

7.
2
1

Cebolla picada

Tomates pelados y picados
Tazas de consomé de res
Manojo de hierbabuena
Queso seco rallado al gusto
Aceite y sal

PROCEDIMIENTO :

Las tortillas se parten en cuadritos y se ponen a freir, hasta
que estén doradas.

Se frien en otra sartén, los tomates y la cebolla, sazonar.
Este recado se revuelve con latortillay se le agrega el caldo
de res y el manojo de hierbabuena. Dejar consumir.

Se sirve con gueso seco rallado encima.
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CALDO DE HABAS ENZAPATADAS

INGREDIENTES

Libra de habas secas

Cucharadas de aceite

Dientes de ajo picado

Cucharadas de cebolla finamente picada
Taza de tomate rojo finamente picado
Tazas de agua

Cucharada de sal

Pimienta al gusto

Lonchas de tocino

Sal

PROCEDIMIENTO :
Freir bien en aceite, e a)o, la cebolla, el tomate y el tocino.
Agréguele a este sofrito 7 tazas de agua. Cuando suelte el
hervor ahada las habas lape la olla y déjalas cocinar hasta
que estén suaves. Licue 2 cucharadas de habas, para espesar
la misma; y ahdadale s

NN A W

A
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y pimienta

SOPA DE MONDONGO

INGREDIENTES

1 Libra de panza de res cortada en trozos
1 Libra de calios

3 Zanahorias

1/2 Libra de ejotes

Repollo mediano

Taza de arvejas

Platano camaguie

Cebolla

Hojas de laurel

Ramita de tomillo

Polvo de pimienta - comino
Mostaza preparada
Achiote

Azucar al gusto

Sal

PROCEDIMIENTO :
En un recipiente hondo, se frien la verduras que debe estar

N NN
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cortadas en trocitos, y se le agrega la panzay las callos con
suficiente agua. Se sazona con azucar, sal, polvo de pimienta,
laurel, tomillo y achiote. Luego el platano comague y el
repollo y por ultimo la mostaza preparada.

SOPA DE ALBONDIGAS
DE GALLINA

INGREDIENTES

1 Gallina

1 1/2 Litro de caldo

1/2 Taza de miga de pan

3 Yemas de huevos
2 Onzas de harina
Sal
Pimienta

s Hojas de samate (cilantro silvestre)

PROCEDIMIENTO :

Se cuece la gallina con hierbas aromaticas.

Las albondigas se hacen con pechugas de gallina.

Se pasan las pechugas por el procesador, se le agrega miga
de pan. las yemas de huevo, sal y pimienta.

Todo esto se mezcla perfectamente y se hacen las albondigas
peqguenas, se envuelven en un poco de harina, se echan en
el caldo hirviendo y se espera que se cocinen un poco.

SOPA DE VIGILIA

INGREDIENTES

i Onza de mantequilla
3 Cebolias

10 Tomates

Zanahoria

Clavos

Cucharada de azucar
Pescado regular
Franceses

Vaso de vino blanco
Sal y pimienta

- ) =W -
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PROCEDIMIENTO :
En una onza de mantequilla se frien muy bien las 3 cebollas
picadas, y cuando toman un color dorado se agregan diez
tomates picados, una zanahoria picada, 3 clavos, sal y
pimienta al gusto. Se ahade una cucharada de azucar y un
litro de agua, se cuece hasta que la zanahoria esté suave y
se le echa el pescado crudo con todo y huevos, muy bien
limpio.
Se cuece mas o menos unos 20 minutos, se ponen a tostar
e echan al caldo, lo mismo que
el vaso de vino blanco
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HABAS EN AMARILLO CON
COSTILLA DE CERDO

INGREDIENTES

2 Libras de costilla de cerdo magras
10 Tomates asados y pelados

1/2 Libra de miltomate asado
1 Cebolia mediana
1 Libra ge habas verdes peladas
PROCEDIMIENTO
Cocer en poca agua las costillas de cerdo
Licuar los tomates, miltomate, cebolla y ajo
Cuando las costillas estén cocidas, elim narelaguayponerle
la salsa, agregando Ias habas, laurel, tomillo. pimienta y sal
al gusto, hasta gue las habas estén blandas
Acompanario de arroz blanco

TORTA DE ACELGAS

INGREDIENTES

1 Manojo de acelgas frescas

6 Huevos

1/4 Taza de leche

3 Tomates pelados y cortados en rodajas

1 Cebolla mediana en rodajas finas

4 Rodajas de jamdn cortado en cuadritos
Sal y pimienta al gusto.

PROCEDIMIENTO :

En agua hirviendo ponga las acelgas durante 7 minutos,
ahadale sal. Aproveche el agua hirviendo para pelar los
tomates, los cuales habra de rodajar igual que la cebolla.
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Corte el jamon en cuadritos.
Bata los huevos ligados con la leche, sal y pimienta al gusto.

Fria la cebolla, agregue el tomate, el jamén y las acelgas
cortadas en tiras.

Anada los huevos batidos, tape la sartén, separando a cada
momento las orillas, para que el huevo se cocine por el
centro.

Voltee la torta en un plato grande y déjela cocinar hasta que
dore.

CHOJIN DE RABANO CON BUCHE

INGREDIENTES

Manojos de rabanos tiernos

Tomates de cocina

Cebollas medianas

Manojito de hierbabuena

Chiles pimiento

Buche (panza de cerdo) picadito

Jugo de naranja agria o limon al gusto
Sal y pimienta al gusto.

- WO

PROCEDIMIENTO :

Cueza el buche de marrano y cértelo en cuadritos.

Pigue el rabano, la cebolla, el tomate, la hierbabuena y el
chile. )

Mezcle todos los ingredientes y sazénelo con naranja agria
o limén. Sal y pimienta al gusto.

GUICOYES GUISADOS

INGREDIENTES
4 Guicoyes cocidos y partidos en trozos
1 Cebolla picada
3 Tomates pelados y picados
Aceite, sal y pimienta al gusto.

22



PREPARACION:

Fria en aceite caliente la cebolla y eltomate. Sazone con sal
y pimienta.

Agregue luego los guicoyitos ya cocidos, mezcle bien. Deje
cocer por unos minutos.

MACEDONIA DE VEGETALES

< Zanahonas cocidas y cortadas
1/2 Libra de ejotes cortados en cuna
Chile pimiento cortado en cuadritos
2 Onzas de margarina
oal y pimeenta al gusto

PROCEDIMIENTO -
Se cuece la zanahoria ylose
Se frie en margarina el chile

con las otras verduras y se

PAPAS SOMATADAS

INGREDIENTES
1 Libra de papas (peladas)
4 Onzas de margarina
1 Manojo de perejil
Sal

PROCEDIMIENTO :

Se cuecen las Papas con sal, se colocan en un recipiente
contapadera, se les agregan la margarina y el perejil picado
y se somatan en el recipiente.

AGUACATES RELLENOS CON
CARNE DE CANGREJO

INGREDIENTES

3 Aguacates grandes

1 Libra de carne de cangrejo picada
3 Tomates pelados y picados

1 Cebolla finamente picada
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1 Chile pimiento picado
Cucharadas de mayonesa

1 Cucharada de mostaza
Sal y pimienta al gusto

PROCEDIMIENTO :
Se cortan por la mitad los aguacates y se les saca la pepita.
Se cuece por 3 minutos la carne de cangrejo, se deja enfriar
y se mezcla con los demas ingredientes. Se coloca en cada
mitad del aguacate.

ENSALADA VERDE

INGREDIENTES
1 Lechuga cortada en tiritas
1 Pepino en rodajas
1 Chile pimiento en rodajas
Vinagre, sal, pimienta y azucar al gusto

PROCEDIMIENTO :

Se cortalalechuga, aligual que el chile pimiento y el pepino.
Se prepara la vinagreta con los demds ingredientes y se
vierte sobre la ensalada al momento de servir

BOLAS DE PAPAS CON TOCINO

INGREDIENTES
1 Libra de papas majag@as
4 Onzas de tocino
1 Huevo
Sal al gusto y aceite para freir

PROCEDIMIENTO : :

Se cuecen y majan las papas. Se sazona con sal. Se les
agregaun huevo paraque ligue. Sefrie eltocino, se pulveriza,
se mezcla con la papa y se hacen las bolitas, que se doran
por todos sus lados, en el mismo aceite.
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YUCA

INGREDIENTES

1 Libra de yuca cocida

1 Repollo mediando picado

1 Cebolla en rodajas

4 Onzas de chicharron triturado

SALSA
INGREDIENTES

-~ e

v OO

PROCEDIMIENTO :
Se cuece la yuca y se parte en
Se le coloca el chicharrén
cebolla. Luego 12 salsa

SALSA
Se cuecen los tomates. Ia
lician y se frien en ac

CHILAQUILES DE GUISQUIL

INGREDIENTES
2 Gluisquiles cocidos enteros
4 Tomates (pelados y picados
1 Cebolla mediana picada
1/4 Queso fresco
3 Huevos

Harina, aceite, sal al gusto

ebolla y el chile: con sal, se

o ¢
®

SALSA

1 Cebolla mediana picada

3 Tomates pelados y picados
4 Onzas de queso seco rallado

PROCEDIMIENTO :
Pelar y cocer con sal los giiisquiles enteros. Partirlos en

29



rodajas.

Coloque una rodaja de queso fresco entre dos rodajas de
guisquil.

Freir en aceite los tomates y la cebolla, sazone con sal. Deje
enfriar.

Bata las claras a punto de nieve, agregue las yemas, un
punto de sal y una cucharada de harina. Pase por el huevo
batido las chilaquiles y frialas en aceite.

SALSA

Fria en aceite la cebolla y el tomate, tape y deje cocer por
unos minutos.

En una fuente coloque las chilaquiles, bafelas con la salsa
y espolvoree con el queso seco rallado.

CAPONATA DE BERENJENAS

INGREDIENTES

Berenjenas medianas en trocitos

Chiles pimientos

Cebollas medianas

Tomates en trozos

Onzas de jamdn en cuadros

Lonchas de tocino

Salchichas en rodajas

1/2 Taza de pasta de tomate

4 Cucharadas de salsa de tomate
Sal, pimienta y azucar al gusto
Aceite para freir

A WOANRANWRA

PROCEDIMIENTO :

Se corta en trocitos la berenjena.

Enuna cazuela se frien el tocino, el jamon y las salchichas.
se agregan las cebollas cortadas en gajos y el chile pi-
miento. Luego la berenjena, la pasta, la salsa de tomate y los
tomates en trozos; se tapa y se deja cocinar por 10 minutos
Se sazona con sal, pimienta y una pizca de azucar.

Se sirve en un pirex y se acompana de arroz blanco.
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PAPAS RELLENAS DE POLLO

INGREDIENTES
2 Libras de papas cocida Y majadas
2 Huevos

Sal al gusto

Harina (la necesaria

RELLENO
INGREDIENTES
N € pollo desmenuzadas y picadas
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PROCEDIMIENTO :

Una vez cocida Ias papas extra gales la pulpa y mjjela.
En una cazuela con aceite. fria la cebolla v e pollo. Sazone
con sal y pimienta. Afada los tomates_ el laurel e tomillo, la

pulpa de la papa. el huey B
Rellene las papas con esta mez
Hornee por 15 minutos a 200

INGREDIENTES

6 Gdicoyes tiernos

1/2 Libra de carne molida de res

1 Taza de arroz cocido

3 Tomates pelados y picados

1 Cebolla picada
Sal, pimienta y queso rayado al gusto
Aceite

PROCEDIMIENTO :

Se cuecen con sal los glicoyes y se vacian separando la
tapadera. Se frie la cebolla, los tomates, la carne moliday se
sazona con sal y pimienta, agregue el arroz y mezcle bien.
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Rellene cada guicoyito con la mezcla anterior. Espolvoree
queso rallado a cada uno y coldéquele la tapadera.
Engrase unpirex, coloque alli los glicoyitos y hornee durante
10 minutos a temperatura media.

ENCURTIDO

INGREDIENTES
4 Zanahorias cortada en tiritas
1/2 Libra de ejotes en cuna
6 Remolachas cortadas en tiritas
1 Repollo mediano finamente picado
1/2 Libra de arvejas
4 Pacayas tiernas
1/2 Taza de vinagre
Laurel, tomillo, azucar, sal y pimienta
8 Panes pirujos

PROCEDIMIENTO :

Se cuecen las zanahorias, los ejotes, las pacayas, las
arvejas y las remolachas, todo separado. Una vez estén
frias. se mezclan con el repollo.

Se prepara la vinagreta con el resto de los ingredientes.
Se pone el encurtido en los pirujos.

MELODIA DE VERDURAS

INGREDIENTES

Libra de ejotes en cunas (cocidos)

Libra de zanahorias cortadas en cuadritos (cocidas)
Libra de zucchini (cocido)

Tomate manzano cortado en cunas finas
Pepinillos encurtidos cortados en rodajitas
Pepino en rodajas

Rdbanos medianos

Onzas de mayonesa

Cucharadas de jugo de los pepinillos encurtidos
Sal y pimienta

DA O < 00 =~ =
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PROCEDIMIENTO :

Enunpirex se coloca una capa de ejotes, una de zanahorias
y el succhini. Se mezcla la mayonesa con el jugo de los
pepinillos, sal y pimienta.

Se mezcla las verduras con la salsa y se adorna con el
pepino, los pepinillos, los rabanos y el tomate.

TOMATES RELLENOS DE SESOS

INGREDIENTES
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PROCEDIMIENTO :
Se cuecen los sesos (envuelto
Se hierve la leche con el gueso ' enta. La harina se
deshace en un poco de agua fria y se le agrega a la leche.
Se le agregan los sesos a la salsa y tambien la pulpa de los
tomates.

fusas), y se pican.

Se rellenan los tomates. se espolvorean con queso y se
hornean durante 15 minutos a 250 grados

ESPINACAS AL HUEVO

INGREDIENTES
2 Manojos de espinacas (1 1/2 Libra aproximada)
2 Chiles pimientos rojos picados
6 Tomates pelados y picados
1/4 Barra de margarina
1/4 Barra de margarina para engrasar
4 Huevos duros
Sal y pimienta al gusto
Queso para espolvorear
Aceite

29



PROCEDIMIENTO :

Cueza las espinacas.

Se frien el chile pimiento y el tomate. Sazénelo con sal y
pimienta. Agregue un poquito de agua.

Engrase un molde, coloque las espinacas, los huevos duros,
otra capa de espinacas y vierta la salsa. Se espolvorea con
queso, y se hornea por 10 minutos a 350 grados.

PAPAS EN SALSA BECHANEL

INGREDIENTES
2 Libras de papa cocida y cortada en rodajas gruesas
1 Barra de margarina

Cucharadas de harina

Cebolla finamente picada

Chile pimiento rojo cortado en tiras

Litro de leche
Onzas de queso tipo kraft amarillo cortado en cuadritos.
Sal y pimienta al gusto

A O

PROCEDIMIENTO :

Se derrite la margarina y se cristaliza alli la cebolla. Se le
agrega la harinay se mueve constantemente. Se le afiade la
leche, la sal y pimienta. Cuando ha espesado se le anaden
las papas. El queso se coloca encima de las papas.

Se sirve en una fuente y se adorna con las tiras de chile
pimiento y el resto del queso.

MAiZ CON CARNE

INGREDIENTES

Lata de maiz

Libra de carne molida

Onzas de margarina

Lata de pasta de tomate

Cebolla picada

Chile pimiento picado

1/4 Cucharadita de pimienta

1/4 Cucharadita de orégano

1/8 Cucharadita de chile picante
Sal y pimienta

e e BV TS
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PROCEDIMIENTO :

En una cacerola coloque margarina y fria alli la cebolla, el
chile pimiento. Agréguele lacarne, sazone con sal, pimienta,
el orégano, el chile picante, la pasta de tomate y el maiz.
Deje cocinar por unos minutos.

FLOR DE IZOTE AL ESTILO ORIENTAL
Y TUTITOS A LA VINAGRETA

INGREDIENTES
Flor de izot
Libra de p
Tomates
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BOTONES DE LA FLOR DE IZOTE
INGREDIENTES

PROCEDIMIENTO :

Se limpia la flor y se separan los pétalos de los tutitos. En
una cazuela con aceite fria la carne condimentada con sal y
pimienta. Se le ahade la cebolla. los pétalos de la flor, y el
tomate. Condimentar con laurel y tomillo.

Aparte hierva agua con vinagre, sal, pimienta, orégano,

cebolla y los tutitos de izote, por 5 minutos. Déjelos enfriar
y consérvelos en un frasco.

ARVEJAS A LA PARISIENSE

INGREDIENTES
1 Lata de arvejas (16 onzas)
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6 Huevos revueltos en aceite
2 Onzas de margarina
1/2 Libra de camarones
2 Cebollas cortada en cruz y la otra en rodajas
1 Hoja de laurel
1 Ramita de tomillo
Sal. azucar y pimienta al gusto
Tomate manzano
Aceite

PROCEDIMIENTO :
Se limpian los camarones y se pasan por agua hirviendo.

En una olla con agua coloque el laurel, tomillo, sal , las
arvejas, la cebolla cortada en cruz, el azucar, la cebolla en
rodajas y deje que den un hervor.

En una cazuela se frien con margarina los huevos ( a estos
se les puede poner un poco de leche para que esponjeny
abunden).

En un platén se colocan en el centro las arvejas (apartando
unpoco) se vierten los huevos revueltos, luego los camarones
y en la orilla las rodajas de tomates manzano.

BERENJENAS RELLENAS DE QUESO

INGREDIENTES
Berenjenas en rodajas
Onzas de aceite
Onzas de queso
Chiles pimientos rojos
Huevos

Onzas de harina

Sal

N AN ANQ

PROCEDIMIENTO :

Las berenjenas se ponen treinta minutos en agua de sal. ya
rodajadas: luego se frien en aceite caliente. Se procesa el
gueso con los chiles pimientos y esto se va poniendo en
medio de dos rodajas de berenjena. Se baten cuatro claras
de huevo a punto de nieve, se le agregan las yemas y
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después la harina, se sazona con sal y se envuelven en
huevo las berenjenas de dos en dos. Se prepara el chirmol
con tomates y cebollas y con este se banan las berenjenas.

PIMIENTOS RELLENOS

INGREDIENTES

Tazas de arroz cocido
Pimientos grandes y
Onzas de jamon cocido

NARNAN

Sal

PROCEDIMIENTO -
Vacie los chiles pimientos y e
Mezcle el arroz. e n
inglesa, la sal y pimie
esta mezcla y cologuelo
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N agua caliente.
rmesano, la salsa
Imientos con
nte 10 minutos.

PAPAS RELLENAS CON SALSA

INGREDIENTES

2 Libras de papas grandes

1/2 Libra de carne de marrano cocida ¥y picada

1/2 Taza de miga de pan
Perejil

2 Cebollas

2 Onzas de alcaparras

Sal

Pimienta

Tomates

Cucharada de harina

Onza de aceite

Onza de margarina
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PROCEDIMIENTO :

Se cuecen las papas grandes al vapor con tallos de cebolla,
laurel, pimienta y sal. Cuando estén cocidas, se parten a la
mitad, se les quita solamente una tapita, se ahuecay le saca
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carnaza y esto se mezcla con la carne de marrano cocida y
perejil picado, 2 cebollas en rodajas, una onza de harina, 2
onzas de alcaparras, sal y pimienta. Se sirve con salsa de
tomate frito en aceite y espesada con harina.

ARVEJAS GUISADAS

INGREDIENTES
Libra de arvejas
Onzas de tocino
Cubitos de res
Onzas de margarina
Cebollas

Onzas de jamon
Diente de ajo
Tomates

Chile pimiento
Papas grandes
Perejil

Sal, aceite

2 Huevos
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PROCEDIMIENTO :

Se cuecen las arvejas con el consomé de res, hasta que
estén suaves. Se frien en aceite las cebollas bien picadas.
Eljamén y el tocino en tiritas, el ajo, los tomates picados; lo
mismo, el chile pimiento y el perejil. Se deja de freiry se le
agregan las arvejas sazonadas con sal y se mezcla con
papas cocidas con anticipacion. Se adornan con huevos
duros en rodajas.

ELOTES CON JAMON

INGREDIENTES
1 Lata de maiz dulce
2 Onzas de margarina
1/2 Libra de jamon
1/2 Libra de panza de res
2 Cebolias
2 Naranjas
Sal, pimienta, laurel y tomillo.
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PROCEDIMIENTO :

Se derrite la margarina y alli se echan el jamén picado en
tiras y la panza cocida con anticipacién en tiras aun mas
finas. Se dejan freir por algun tiempo; se les agrega la
cebolla en rodajas, tomillo, laurel, maiz, se le pone el jugo de
las naranjas y se sazona con sal y pimienta, conservandose
por algun tiempo en fuego muy bajo. Si acaso estén muy
secos se les puede agregar caldo.

BERENJENAS RELLENAS
CON CARNE

INGREDIENTES
Berenjenas

Libra de carne de cerdo
Pan remojado en leche
Huevos

Sal

Pimienta

Cebollas

Ajos

Tomates

Onzas de gueso raliado
Taza de miga de pan
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PROCEDIMIENTO :

Se le quita la parte superior a la berenjena en forma artistica
y se le saca la carnaza. Ponga la cascara ¥ carnaza por
separado en agua de sal, por lo menos 1 2 hora. Después
parta en tiras la cascara y friala en aceite.

Cuando ya se ha cocinado un poco se le agrega la carne
cocida y picada, el pan remojado. 2 yemas de huevo, el
recado frito hecho con tomate. cebolla, ajo, 2 onzas de
queso rallado y se sazona con sal y pimienta. Con esto se
rellena la berenjena. Se baten las claras de huevo y se le
ponen encima, se espolvorea con miga y se ponen al horno
10 minutos a 250 grados.
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LENTEJAS CON COSTILLAS DE
CERDO AHUMADAS

INGREDIENTES

1 Libra de lentejas

1 Libra de costillitas de cerdo ahumadas
10 Tomates (asados ¥ pelados)

Onzas de miltomate

Cebolla mediana

Dientes de ajo

Chile guague

Pimienta y sal al gusto, aceite

~ W - N

PROCEDIMIENTO :
Limpiar las lentejas. que se dejan en remojo la noche ante-
rior. Ponerlas a cocer con agua hirviendo. Se afaden las
costillas de cerdo ahumadas_ Ya deben estarlosingredientes
asados y picados, los cuales se fri

agregan a las lentejas

FRIJOLES COLORADOS CON
CHULETA AHUMADA

INGREDIENTES

1 Libra de frijoles colorados

1 Libra de chuletas ahumadas

6 Tomates asados y pelados

1 Cebolia asada

3 Dientes de ajo

1/2 Taza de chiles serranos en escabeche
~ Salal gusto, aceite

PROCEDIMIENTO :
Cocine los frijoles con ajo y tallos de cebolla, sin sal. Ya

cocidos, retire los tallos de cebollayel ajo; sazone al gusto.
Conserve el caldo.

Ase los tomates, la cebolla y el ajo, lictelos. Corte las

chuletas entrocitos y frialos. Ahogue las chuletas enla salsa
y cuando estén a punto de ebullicién, incorpore los frijoles y
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su caldo. Sazone con sal y pimienta al gusto.

Agregue los chiles Serranos en escabeche. Acompanelo de
arroz blanco.

FRIJOLES BLANCOS CON PATITAS
Y COSTILLA DE CERDO

INGREDIENTES:

1 Libra de frijoles blancos (cocidos)

3 Patitas de cerdo (cocidas y cortadas en trozos)

12 Onzas de costilla de cerdo (cocida y cortada en
trocitos)

10 Tomates (asados)

Cebolla (asada)

Dientes de ajo (asados)

Cucharada de orégano

Pizca de achiote

Sal, pimienta, aceite

- ) -

PROCEDIMIENTO:

Cocine por separado las patitas y los frijoles. Ase los demas
ingredientes y licuelos. En aceite ponga a freir las costillas
y Cuando empiecen adorarse agréguele lasalsa licuada, las
patitas y los frijoles. Rectifique su punto de sal, pdngale

suficiente orégano espolvoreado y un punto de pimienta
recien molda Acompanelo con arroz blanco.

FRIJOLES NEGROS CUBANOS
Y TOSTONES

INGREDIENTES
1 Libra de frijoles negros cocidos
4 Tomates pelados y picados
1 Cebolia picada
1 Chile pimiento picado
1/2 Taza de vino blanco
2 Hojas de laurel
Tomillo en polvo
Aceite para freir
Sal
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TOSTONES
2 Platanos sazones
Aceite para freir

PROCEDIMIENTO :

Se frie la cebolla, el tomate, el chile pimiento, tomillo, laurel.
Sazone al gusto.

Se vierte los frijoles y por ultimo se le agrega el vino.
Acompanelo de arroz blanco.

TOSTONES
Se cortan los platanos en trozos, luego machuquelos y
frialos en aceite muy caliente.

DIl AVADA ANTICIIENA



INGREDIENTES
1 Libra de frijol piloy
1 Librade posta de marrano cocida y cortada en trocitos
6 Longanizas (cocidas y cortadas en rodajas)
1/4 Queso fresco (partido en cuadritos) y queso seco
rallado
Perejil, cebolla y tomates picados
Sal, aceite y vinagre al gusto

PROCEDIMIENTO :

Se cuecen los frijoles.

Se frie el tocino, la carne de cerdo y los chorizos.

Se pican los ajos y la cebolla y se le agregan a la carne,
también los tomates que deben estar asados, pelados y
licuados.

Afhada agua y sazénelo con sal, pimienta y orégano.
Mezcle con los frijoles.

Acompafiela con arroz blanco.

FABADA ASTURIANA

INGREDIENTES

1 Libra de frijoles blancos grandes

1/2 Libra de tocino (preferentemente grueso)

4 Chorizos extremefos rodajados

1 Libra de posta de cerdo (cortada en cuadros)
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8 Tomates asados y pelados

1 Cebolla mediana

3 Dientes de ajo
Orégano, pimienta y sal al gusto
Aceite

PROCEDIMIENTO :

Se cuecen los frijoles.

Se frie el tocino, la carne de cerdo y los chorizos.

Se pican los ajos y la cebolla y se le agregan a la carne,
también los tomates que deben estar asados, pelados y
licuados.

Ahada agua y sazénelo con sal, pimienta y orégano.
Mezcle con los frijoles.

Acompafiela con arroz blanco.

GARBANZOS

INGREDIENTES

2 Latas de sofrito (tomate, cebolla y ajos)

1 Libra de garbanzos

4 Onzas de tocino cortado en cuadritos

1/2 Libra de copetines cortados en rodajas
Sal y pimienta al gusto

PROCEDIMIENTO :

Los garbanzos se remojan un dia antes hasta cubrirlos
totalmente de agua con 1/2 cucharaditas de bicarbonato. Al
dia siguiente se pone a freir el tocino, los copetines, el
sofrito, sal, pimienta y un litro de agua. Si al consumirse el
agua no esta bien cocido el garbanzo, puede agregar agua
caliente nuevamente, hasta que estén listos.
Acompanelos de arroz.

ESTOFADO DE LENTEJAS

INGREDIENTES

1 Libra de lentejas

2 Zanahorias peladas y cortadas en cuadritos
2 Puerros pelados y cortados en rodajitas

1 Cebolia picada
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2 Tallos de apio cortado en cufas
1 Libra de tomate pelado y picado
1/2 Taza de consomé

Sal y pimienta al gusto

Perejil para adornar

Aceite

PROCEDIMIENTO :
Cueza las lentejas enla

las verdur

esion. Enuna cazuelafria
iransparentes, ligeramente
consome, los condimentos
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CAZUELA DE FRIJOLES
A LA PAISANA

INGREDIENTES

1 Libra de longaniza

1 Taza de apio rodajado

1/2 Taza de cebola picada

1/2 Taza de pimiento verde picado

2 Dientes de ajo finamente picados
Cucharadita de sal

Lata de frijoles blancos con carne de cerdo
Libra de habas verdes cocidas (opcional
Lata de 6 onzas de pasta de tomate
Aceite

Sal

PROCEDIMIENTO :
Se pasa la longaniza por agua fria, para que la tripa no se
rompa. Se cuecen, y al estar frias se n
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oolla, el chile pimiento y
s ylosfrijoles, se sazona
as y la pasta de tomate.

Se acompana de arroz blanco.
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LENTEJAS CON BERENJENAS

INGREDIENTES

Libra de lentejas

Tomates

Cebolla

Chile pimiento

Berenjena partida en cuadros

Cabeza de ajo

Tomillo

Laurel

Sal al gusto

Margarina

2 Tomates manzanos
Aceite
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PROCEDIMIENTO :

Se cuecen las lentejas con ajo, laurel, tomillo y sal.

Si desea puede agregarle chile guaque.

Se hace una salsa con el tomate, cebolla, chile pimiento, ajo

y sal.

Se frien las lentejas con la berenjena en 3 cucharadas de
aceite y margarina.
Se deja durante unos minutos en el fuego, para que se cueza

la berenjena.
Se le agrega la salsa. Se adorna con rodajas de tomate.

GARBANZOS A LA CATALANA

INGREDIENTES
1 Libra de garbanzos
2 Cebolias pequenas
5 Tomates
Perejil
4 Onzas de jamoén
1/2 Libra de butifarras
3 Cucharadas de manteca de cerdo
2 Huevos duros
Sal y pimienta
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PROCEDIMIENTO :

Se cuecen los garbanzos y se reserva un poco de caldo.
En unasartén se pone al fuego la manteca de cerdo, se frie
la cebolla cortada finamente y cuando esta casi dorada se le
afiade el tomate pelado y cortado en trozos. Se frie
lentamente y antes de que termine de freirse se le pone la
butifarra y el jamén, y se le agrega el resto del caldo y los
garbanzos. Se adorna con los huevos duros.

POTAJE DE ALUBIAS A LA CATALANA

INGREDIENTES
2 \Libras de alubias (frijoles blancos) precocidas
2 Onzas de manteca de cerdo
12 Onzas de chorizo negro
1 Vaso de vino aiejo
3 Cucharadas de puré de tomate
1 Atado de hierbas aromaticas
(Perejil, laurel, hierbabuena, apio, etc.)
Nuez moscada
4 Onzas de tocino
4 Onzas de jamon
1 Cebolia mediana
Sal y pimienta

PROCEDIMIENTO :

En una cacerola se pone la manteca de cerdo. el tocino
cortado en seis tiras, el jamon igualmente, el atado de
hierbasy las alubias. Se cubre todo con agua fria: se sazona
con sal, pimienta, nuez moscada, cebolla, el vino, el puré de
tomate y se deja cocer tapado lentamente una media hora,
sacudiendo de vez en cuando la cacerola. Después de ese
tiempo se le agrega el chorizo, y el agua fria siempre que la
necesite. Se tapa la cacerola con un papel de aluminio.
De esta manera se continia la coccién, hasta que las
alubias estén tiernas.

En el momento de servirlas, se ponen en una fuente. Se
retira el atado de hierbas, se corta los chorizos en trozos y
se coloca en la superficie, junto con el jamén y el tocino.
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OLLA CORTIJERA DE CORDOBA

INGREDIENTES

1 Libra de garbanzos

2 Cebolias

4 Ajos

1 Repollo

1/2 Libra de tocino
Aceite
Sal

PROCEDIMIENTO :

Se cuecen los garbanzos (aparte).

Se ponen en agua hirviendo los garbanzos, siempre
remojados, se les anade la cebolla picada, asi como el ajo,
aceite y sal. Después de un tiempo de coccion se le anade
el tocino dejandolo todo cocer hasta que los garbanzos
estén tiernos.

Se tiene la verdura limpia y cortada y se afade, dejandolo de
nuevo en el fuego durante un tiempo mas, hasta que la
verdura esté en su punto.

Se sirve con el tocino partido en trozos, una vez frito.

GARBANZOS CON ACELGAS

INGREDIENTES

1 Manojo de acelgas

1 Libra de garbanzos

2 Cebollas

3 Chiles pimientos
Dientes de ajo

3 Tomates

Laurel

Tomillo
1/2 Vaso de aceite
3 Chorizos

1 Rajita de canela
1 Cucharada de mantequilla
2 Onzas de harina

Aceite
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1 Vaso de vino tinto
Sal
1 Cucharadita de azucar

PROCEDIMIENTO :

Se cuecen las acelgas, se escurreny se cortanen pedacitos.
Se ponen en aceite al fuego y se echa un picado de cebolla,
chile pimiento, un diente de ajo, tomate, laurel y tomillo.
Cuando esta bien frito se echan los garbanzos ya muy bien
cocidos y las acelgas. Se junta todo y se le agrega el chorizo
cortado, el azucar, la canela, el vino tinto. Se deja cocinar.
La salsa se espesa con dos onzas de harina disueltas y una
cucharada de mantequilla; se deja de cocinar y se sirve.

HABICHUELAS AL VINO TINTO

INGREDIENTES
Libra de habich

Vaso de wvino

Zanahoria gra
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PROCEDIMIENTO :

Ponga en remojo las habichuelas durante seis horas.

Al cocerlas, eche la misma cantidad de agua que de vino, la
zanahoria, las hierbas, el ajo, la cebolla y un poco de tocino
ahumado. Una vez cocidas, péngalas enunafuente. Sirvalas
con salchichas gruesas escalfadas y cortadas a trozos.
Espolvoréelas con perejil.
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ARROZ RELLENO

INGREDIENTES

1 Libra de arroz cocido

1/2 Libra de jamén cortado en tiras

1/2 Libra de queso tipo kraft, cortado en tiras
2 Tazas de maiz duice

1/2 Taza de chile marron en tiritas

1 Taza de crema

1/4 Barra de margarina

4 Onzas de queso parmesano

PROCEDIMIENTO :

En un pirex engrasado cologue una capa de queso kraft,
arroz cocido y frio, una capa de jamén, una de maiz dulce,
queso tipo kraft y asi sucesivamente hasta completar el
pirex. Agréguele la crema y espolvoréelo con queso
parmesano. Péngalo al horno a 300° por 15 minutos.
Decérelo con chile marrén y siry caliente.

ARROZ FIESTA

INGREDIENTES
2 Tazas de arroz blanco {cocido
1/2 Taza de carne de cerdo en trocit
cocida)
1/2 Taza de pollo (pechuga cocida y en trocitos
1/2 Taza de jamon (cortado en troc
1/2 Taza de eamardn (cocido y corta
* 1/2 Taza de apio cortado en trocitos
1/2 Taza de cebolla cortada en trocitos
1 Huevo
1/2 Taza de cilantro picado
Sal y pimienta al gusto
Aceite

.-

PROCEDIMIENTO :

Enunacacerolafrialacebollaa fuego lento y tapada. Luego
el apio. Agregue las carnes ya cocidas y cortadas. Sazénelo
con sal y pimienta. Luego mezcle con el arroz y el cilantro.

En una fuente sirvalo y decérelo con huevo duro y cilantro.
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ARROZ CON CALAMARES
EN SU TINTA

INGREDIENTES
2 Tazas de arroz
1 Lata de calamares en su tinta
! 1/2 Libra de calamares frescos
10 Dientes de ajo
1 Tomate cortado a la juliana (pelado)
i 1/2 Taza de vino
Aceite para freir

PROCEDIMIENTO :

Limpie los calamares frescos y extraigales la aguja, partalos
en trocitos.

Fria los ajos en aceite caliente, ya fritos saquelos.

Lave el arroz y séquelo.

Sofrialo en el aceite en que frié los ajos, anadale los
calamares frescos y los calamares de lata con su tinta, el

vino y 2 tazas de agua. Déjelo consumir. Adérnelo con el
tomate.

ARROZ CON SALCHICHAS Y
MANZANAS

INGREDIENTES
2 Tazas de arroz cocido
4 Onzas de pasas
1/2 Libra de salchichas cortadas en rodajas
2 Manzanas cortadas a la francesa
1 Barra de margarina
Sal y pimienta

PROCEDIMIENTO :

Las manzanas se frien en la margarina, y luego se le anaden

las salchichas, las pasas, la pimienta y sal. Luego mezclarlo
con el amroz.
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ARROZ SALVAJE

INGREDIENTES

1 Libra de arroz

1 "Pollo

1 Cucharadita de azafran

PROCEDIMIENTO :

Se cuece el arroz.

Se cuece el pollo, se desmenuza y luego se condimenta con
azafran.

Enunrecipiente se pone una capa de arroz y luego una capa
de pollo, y asi sucesivamente hasta agotar los ingredientes.
Se adorna con chile pimiento.

ARROZ A LA VALENCIANA

INGREDIENTES
Libra de arroz
Pollo cocido y cortado en piezas pequefas
Cucharadita de curcuma - azafran
Onzas de aceite
Onzas de alcaparras
Onzas de aceitunas
Botecito de chile pimiento
Huevos
/2 Libras de ejotes
Zanahoria
Tomates
Cebollas ~
Dientes de ajo
Pimientas de castilla
Perejil, sal

AN - -
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PROCEDIMIENTO :

Se lava el arroz muy bien, se pone a secar, se frie
pertectamente con aceite, cebolla, tomate, ajo. Se sazona
con saly pimienta. Cuando estd a medio dorar se le agregan
las verduras finamente picadas y el pollo; en la misma forma
se echan las alcaparras y aceitunas. Las tiras de chile
pimiento se dejan para el adorno. Se le pone caldo 0 agua en
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que se habra disuelto el azafran, se deja cocinar a fuego
lento. Para servirlo se le ponen encima tiras de chile pi-
miento, los menudos de pollo picados que se habran cocido
aparte, con rodajas de huevo duro y perejil picado.
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SPAGHETTI A LA FERRETTI

INGREDIENTES

1 Libra de spaghetti

1 1/2 Libras de bolovigue en trozo

7. Tomates manzanos pelados y picados
1/3 \1Cebolla mediana picada finamente

4 Dientes de ajo picados finaménte -
1
1

/4 Taza de perejil picado

Lata de pasta de tomate ;
Orégano, sal y pimienta al gusto.

4 Cucharadas de aceite
Queso parmesano .

PROCEDIMIENTO :

Cueza el spaghetti durante 12 minutos, escurralo y

refrésquelo con agua fria

Pele y pique los tomates, Ia cebolia
Por separaco

o

ajo y el perejil; todo

Sobe con sal y pimienta Ia pieza de bolovique y pongala a
freir en acente caliente. Cuando esté ::'aca }or sus 4 lados,
retirela delfuego y agregue en el mismo r pente la cebolla
y el ajo. Una vez cristalizados agregue el tomate y la pasta
de tomate; el perejl y l tazas de agua hirviendo

ﬂ)

Corte el bolovigue en Iaminas muy delgadas y agréguelas a
la salsa.

Rectifique la sazén de sal y pimienta e incorpore orégafo.

Déjelo cocinar a fuego lento hasta que la salsa adquiera
consistencia y la carne esté totalmente suave.

Sirva el spaghetti frio en un plato hondo. Péngale encima la
salsa hirviendo y espolvoréelo con queso parmesano.
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TIRABUZONES CON POLLO

INGREDIENTES

Libra de tirabuzones

Pechugas de pollo cocidas y desmenuzadas
Tomates pelados

Cebolla pequena .

Diente de ajo, sal y pimienta al gusto
Queso parmesano, aceite

-~ - N -

PROCEDIMIENTO :

Cueza los tirabuzones y escurralos.

Licue los tomates, la cebolla y el ajo, péngalos a freir.
Agregue las pechugas desmenuzadas y los tirabuzones,
sazone con sal y pimienta. Espolvoréelos con queso
parmesano.

SPAGHETTI AL ESTILO “DON FEDE”

INGREDIENTES

Libra de carne molida de res

Tomates manzanos pelados y picados
Cebolla picada

Dientes de ajo finamente picados
Lata de pasta de tomate

Ramito de perejil picado

Cucharada de orégano (hoja)

Sdl y pimienta al gusto

Aceite

TSR S S 6 ) Y

PROCEDIMIENTO :

Cueza los spaghettis en la forma acostumbrada.

Fria en aceite los ajos y la cebolla a fuego bajo y tapelos.
Cuando la cebolla esté cristalizada, anada los tomates, la
sal, la pimienta y el orégano.

Agregue la carne y revuelva, y por ultimo la pasta de tomate .
y el perejil. Déjelo a que se cueza; si considera ne,e’ésario
anada una cucharadita de azucar para quitarle el 4gido de la
pasia y un poquito de agua. Sirva la carne/ sobre los
spaghettis que han sido pasados por agua calie{nte.

i
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MACARRONES RELLENOS
AL HORNO

INGREDIENTES

1 Libra de macarro

1/2 Libra :9,5"‘:" en 'as

1/2 Libra de queso tipo kraft
PROCEDIMIENTO
En un recipiente refractario engrasado, coloque una capade
macanones. luego una capa de gueso tipo kraft, una de tiras
de jamén, una de maiz, y as’ sucesivamente hasta que haya
utilizado todos los ingredientes, y la altima capa de maiz,
Hornear duramte 10 mimutos 2 350 Grados

SPAGHETTI A LA CREMA

INGREDIEN"EQ

Pr3 fe ToImme
LT E T IS ‘: 2
4 T R - -
omates peiagos y pCalos
1 N abmllia mammafs on roc s -
CeDoiia peguena e ogajrias
o prn o iy
d

1 Taza de crema

PROCEDIMIENTO:
Cueza los spaghettis en la forma acostumbrada y frialos en
margarina. Anadales el picado de tomates y cebolla. Sazone

con sal y pimienta.
Por ultimo anada la crema, sin que llegue a hervir.
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CANELONES RELLENOS DE
BERENJENAS

INGREDIENTES
2 Paquetes de canelones
1 Diente de ajo picado finamente
2 Berenjenas medianas picadas en trozos pequenos
4 Tazas de salsa de spaghetti
4 Onzas de queso de capas en tiras (queso mozarrela)
1 Taza de requeson (ricota)
3/4 Taza de miga de pan
2 Huevos
Pimienta y sal al gusto
1 Cebolla mediana en aros
Aceite

PROCEDIMIENTO :

Cueza los canelones en la forma acostumbrada.

En una cazuela con aceite se frie el ajo.

Cuando esté frito, se saca y se pone la cebolla a cristalizar.
Sazone las berenjenas con sal y pimienta, miga de pan, los
huevos revuelios y el requeson. Rellene los canelones.
Engrase un molde y eche una capa de salsa de espaghetti.
Luego una capa de canelones, con las tiras de queso encima,
continde el procedimiento hasta que finalice con los
ingredientes.

Salsa de spaghetti al estilo "Don Fede" pagina #58.

LASAGNA

INGREDIENTES

1 Paguete de pasta de lasagna
1/2 Libra de carne molida

1 Cebolla bien picada

2 Ajos picados

10 Tomates picados

1 Lata de pasta de tomate

1/2 Libra de queso de capas en tiras
1 Taza de crema

4 Onzas de queso parmesano
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Sal, pimienta y orégano al gusto
Aceite para freir

PROCEDIMIENTO :

Cueza la pasta en la f
Fria los ajos, la ceb
sal, pimienta y orég

rma acostumbrada.
a carne, los tomates y sazone con
agregue la pasta de tomate.

Q0 O
A

En un molde rectangular, previamente engrasado, coloque
una capa de pasta, una de carne, una de queso y asi
sucesivamente hasta terminar con los ingredientes.

Por ultimo la crema y el gueso parmesano. Coloque el horno
a 350 grados durante 30 minutos

TALLARINES CON HUEVO

INGREDIENTES
1 Lata de tomatina con gueso
1/2 Libra de talla
2 Huevos duros
2 Salchichas e
Perejil para ador

PROCEDIMIENTO :
Cuezalostallarinesce
una cucharadita de ac

retirelos del fuego y paselos por agua fria
Enunacacerola, ponga la tomatina con queso Porseparado
bata los huevos y agréguelo a la tomatina con gueso y anada

también las salchichas.
Deje hervir por 5 minutos y anada los tallarines. Mientras

esté hirviendo mueva constar'**e”e 3 minutos mas.
Adodrnelos con perejil.

MACARRONES CON ATUN

INGREDIENTES
1/2 Libra de macarrones
1 Lata de sofrito
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Lata de atun

Vaso de crema

Cebolla picada

Barra de margarina
Cubitos de consomé de res

N - — -

PROCEDIMIENTO :
Ponga a cocer los macarrones con los cubitos, escurralos.
Desmenuce el atin y mézclelo con la cebolla y la crema.

En una cacerola derrita margarina, vierta los macarrones y
el sofrito. Deje hervir por cinco minutos y ya para servir
adornelo con el atun.

PASTEL DE TALLARINES
CON HONGOS

INGREDIENTES
1 Libra de tallarines
2 Tazas de hongos en lascas
4 Onzas de jamén en cuadritos
1/2 Libra de lomito en tiras
1/2 Barra de margarina
2 Cebollas
4 Dientes de ajo
1 Taza de vino blanco
Sal y pimienta

SALSA BECHAMEL
1 Barra de margarina
4 Onzas de harina
1 Taza de leche
Sal y pimienta

SALSA

PROCEDIMIENTO :

Se pone a derretir la barra de margarina y se le agrega el
harina moviéndose vigorosamente para evitar grumos. Luego
se le anacde la leche “fria” y se mezcla todo. Sazonar con sal
y pimienta y se hierve a fuego lento.
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Los tallarines se cuecen de la forma acostumbrada.

En una cacerola se derrite Ia margarina y se le incorpora la
cebolla y el ajo pasado por el procesador de alimentos. Al
cristalizar la cebolla se le agrega el lomito, el jamoén, luego

los hongos, el vino y se pone a fuego bajo hasta que estén
cocidos. Se sazona

Los tallarines se mezclan muy bien con la salsa bechamel.
Se sirven en una fuente poniendo los tallarines en corona y
en el centro la mezcla de los hongos

ongos, el jamon y el lomito.

SPAGHETTI A LA NAPOLITANA

INGREDIENTES
PROCEDIMIENTO
Ponga el aceite en una cazuela Na 1os deentes de ajo
r Ponga entonces a
2 es pefados y cortados
U constanter Luando el aguade los
tomates se haya evaporado y el aceite se separe claramente
del tomate, la salsa estara a punto viertala sobre los
0s al dente

spaghetti cocid

Ponga el chile pimiento cortado en tira

s muy hinas, afada el
queso rallado; mézclelo todo bien y sirvalo

TALLARINES CON ALMENDRAS

INGREDIENTES

1 Libra de tallarines de huevo
172 Libra de ricotta (requeson)

172 Libra de almendras (la pulpa picada en pedazos)

63




1/2 Barra de margarina

3 Cucharadas de crema
Queso parmesano rallado
Sal y pimienta al gusto

PROCEDIMIENTO :

Cueza los tallarines en la forma acostumbrada y frialos con
margarina.

Mezcle el requesén con la crema y las almendras, sazone
con sal y pimienta. '

Mezcle los tallarines con la salsa anterior y espolvoree
queso parmesano. Sidesea puede ponerlos al horno durante
unos minutos.

MACARRONES VERDES

INGREDIENTES

1 Libra de macarrones

1/2  Libra de carne de marrano (posta)
1 1/2 Libra de miltomate pequenio (cocidos)
Chiles pimientos verdes (cocidos)
Onzas de alcaparras

Onzas de mantequilla

Onzas de queso parmesano
Perejil

Sal

Pimienta

Laurel

Tomillo

D NN A

PROCEDIMIENTO :
Se pone a cocer la carne de marrano partida en trozos
peqguenos y sazonada con sal, laurel y tomillo.

Cuando ya esté suave se sacay se cuecen enla misma agua
los macarrones. Los miltomates, los chiles pimientos y
alcaparras, selicoany se frien en la mantequilla agregandole
perejil picado, sal y pimienta. Ya frito se espolvorea con
queso parmesano.

64



CODITOS A LA AURORA

INGREDIENTES
1 Libra de coditos cocidos
1 Taza de arvejas cocidas
1 Zanahorias cocidas y picadas
2 Chiles pimientos )
1/2 Libra de jamon picado
8 Onzas de mayonesa

Perejil picado

Sal y pimienta

PROCEDIMIENTO :
Se cuece los coditos = ambién se cuecen las
arvejas y las zanahorias y estas gtimas

[1Y]

se pican, lo mismo
que el jamén y los chiles
Se revuelven todos los ingredientes con los coditos y se le
ahade la mayonesa, sal y pimienta Adomar con perejil
TALLARINES CON POLLO
INGREDIENTES
1 Paquete de tallarines
2 Dientes de ajo picado
1 Chile pimiento picado
1 Pollo pequefio cortado en piezas
1 Cebolla picada
3 Tomates picados
1 Copa vino tinto
Aceite
Sal

1/2 Barra de margarina

PROCEDIMIENTO :

Cueza los tallarines en la forma acostumbrada.

Sazone el pollo con sal y frialo. Afadale el ajo, lacebolla, el
tomate y el chile pimiento y continde friendo. Por ultimo
anadale el vino tinto y déjelo hervir por unos minutos.

En otra cazuela fria los tallarines con margarina.
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Sirva los tallarines en platéon y el pollo con su salsa.

SPAGHETTIS CON SABOR

INGREDIENTES

1 Libra de spaghetti

8 Tomates

1 Latita de anchoas desaladas y partidas en trocitos

2 Dientes de ajo triturados

/2 Taza de aceite

2 1/2 Onzas de aceituna

1 Cucharada de alcaparras

1 Pepino
Hojita de perejil, orégano y de albahaca
Sal al gusto

PROCEDIMIENTO :

Coloque en un recipiente la pulpa de tomate, los ajos, las
aceitunas y las alcaparras. Cocinelos a fuego lento durante
unos minutos y agregue el pepino cortado en rodajas y los
filetes de anchoa.

Siga cocinando hasta que la anchoa comience a deshacerse.
Agregue entonces el perejil, la albahaca y el orégano. Cueza
los spaghettis.

Sirva los spaghettis con la salsa muy caliente.

TALLARINES PRIMAVERA

INGREDIENTES

1 Paquete de tallarines cocidos

1/2 Libra de espdrragos

1/2 Libra de champifiones

3 Cebollitas

1/2 Taza de arvejas

1 Cucharadita de albahaca seca

1/2 Cucharadita de sal

1 Pizca de nuez moscada
Pimienta

1 Taza de crema :

1/4 Taza de gueso parmesano rayado

1 Cucharada de perejil picado
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Queso parmesano rallado adicional al necesario
1/4 Taza de jamon
1/2 Barra de margarina
1 Zanahoria finamente rebanada
1 Gduicoyito cortado en cubos

PROCEDIMIENTO :

Limpie los esparragos quitando las puntas y las partes
fibrosas.

Corte tiritas diagonales

uego mediano derrita la margarina,
afiada los champifiones, el jamén, los esparragos, la
zanahoria y los glicoyitos cocine moviendo ocasionalmente

A la mezcla de vegetales afiada las cebollitas y las arvejas,
m pimienta y crema.

oS se les rocia la salsa de
0. ¥y mezcle nuevamente,
gueso parmesano
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MACARRONES CON CREMA
DE TOMATE

INGREDIENTES
1 Libra de macarrones
2 Onzas de mantequilla
2 Chiles guaques cocidos y licuados
1 Vaso de crema
12 Tomates cocidos y licuados
3 Cebolias
Sal
Queso rallado

PROCEDIMIENTO :

Se frie la mantequilla con rodajas de cebolla: cuando estas
estén algo doradas se les agrega un puré de tomate y chile
guaque. Se deja conservar un poco y se anaden los
macarrones ya cocidos con sal. Cuando ya se van a sacar se
les agrega el vaso de crema, revolviendo bien, y el queso
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espolvoreado.

'SPAGHETTIS A LA CARBONARIA

INGREDIENTES
1 Libra de spaghettis
4 Dientes de ajo
4 Onzas de tocino
4 Cucharadas de aceite
1/2 Libra de jamon
1/2 Litro de crema
Sal
Pimienta 5
Queso parmesano, aceite

PROCEDIMIENTO :

Cocer los spaghettis en agua hirviendo con sal y una
cucharada de aceite; Escurrirlos cuando todavia estén un
poco firmes. Ponga el aceite en una sartén, deje que se
caliente, y reahogue en él los ajos triturados, el tocino y el
jamon. Cuando esté bien dorado afadale lacrema, que debe
estar previamente “calentada”. Mézclelo con los spaghettis.
Sazdénelos con sal y pimienta. Momentos antes de servir,
ponga el queso rallado y mézclelo bien.

PASTA CON VERDURAS

INGREDIENTES

1 Libra de coditos

1/2 Libra de arvejas

2 Zanahorias

1/2 Libra de champifiones

1 Cebolla cortada en gajos
Laurel
Aceite
Sal

PROCEDIMIENTO :

Enunacazuela con aceite se pone afreirla cebolla. Cuando
empieza a dorarse se le afaden las zanahorias peladas y
cortadas en rodajas o en rajitas, se le afaden las arvejas.
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Se ahade agua caliente, algo mas de un litro, se le pone la
sal y hoja de laurel y se deja cocer despacio; afiadiendo los
champifones picados y la pasta (los coditos), cuando las
zanahorias estén tiernas.

MACARRONES CON SETAS

INGREDIENTES

1 Libra de macarrones

1 Cebolla

4 Onzas de jamon

2 Onzas de margarinz

1/2 Libra de setas o champifiones

1/2 Libra de tomates

2 Onzas de gueso rallado

1 Cucharad o
Aceit

-

od

o

PROCEDIMIENTO :

e cuecen ios macamomes como de costumbre
Se pasan los champifiones por agua hirviendo y se cortan en
trozos pequefios
En una cazuela se pone aceite; ya caliente se le afade la
cebolla picada, los champifiones y el jamén partido en
cuadritos. Se le afiade el tomate sin pie ¥y partido, se mueve
y se deja cocer destapado, hasta que los champifiones estén

tiernos.

En una fuente honda mezcle los macarrones con los
champifiones y un poco de queso rallado: se mezcla el resto
del queso con la miga de pan y se pone por encima. Se
salpica con unas pelotitas de margarina y se meten al horno
fuerte para que quede con una buena costra.

RAVIOLES

INGREDIENTES
2 Sobres de ravioles ya preparados
2 Libras de tomate
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Cebolla
Hoja de laurel
Ramito de tomillo
Cucharadas de aceite
Cebolla picada
Cucharada de harina

/4 Taza de caldo de res
Perejil picado

4 Onzas de queso parmesano

Sal

Mantequilla o margarina

L Ul SV GO N

PROCEDIMIENTO :

Los ravioles se cuecen en agua abundante con sal y una
cucharada de aceite, para evitar que se peguen. Ya cocidos
se pasan por agua fria y se escurren. Pele los tomates y
procéselos junto con la cebolla, el tomillo, laurel y sal.
Reserve.

Enuna cacerola con 3 cucharadas de aceite se frie la cebolla
picaday sobre eso se dorauna cucharadade harina. Cuando
toma color se le ahade el 1/4 taza de caldo de res, el perejil
picado y se deja dar un hervor.

Luego se unen las salsas.

En un pirex se colocan por capas, €s decir ravioles, la salsa
y el queso; ya para servir se le ponen bolitas de mantequilla
y se meten al horno por 10 minutos a 350 grados.

70






PIZZA MIXTA

INGREDIENTES

PASTA

1 1/2 Libra de harina

4 Cucharadas de levadura s

1 Cucharadit -
Agua (la

(35}

ca activa

SALSA

RELLENO
1/2 Libra de queso mozzarefa rallado
172 1 a ge P C S en finta
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PROCEDIMIENTO

[s¥)

tiempo adisueiva ia ievagura se

ajar por 10 o 15 minute

Incorpore harina y sal, empiece a trabajaria con las manos,
agregandole agua hasta que adquiera la consistencia
deseada.

NOTA: (Una buena masa de pizza se conoce cuando las
manos de quien la amasa estén limpias, o sea que se
desprende facilmente).

Divida la masa en 2 porciones y coléquelas en los moldes
previamente engrasados. Tapelos con un pafo hiumedo y
déjela reposar por 1/2 hora.

Cubra con aceite sus moldes. Empiece a trabajar la masa,
sobre el molde, hasta que esté cubierto totalmente. Cubrir

73



la pastaconlasalsadetomate y anadatodos los ingredientes
por encima. Hornee a 250 grados durante 20' o cuando la
masa esté dorada en los bordes. :

CHILES RELLENOS

INGREDIENTES

12 Chiles para rellenar asados y pelados
12 Libra de posta de res cocida y picada
1 1/2 Libra de posta de cerdo cocida picada

1 Taza de ejotes picados

1 Taza de zanahorias picadas

1 Taza de arvejas

1 Taza de papas cortadas en trocitos

1/4  Taza de pasas picadas
12 Aceitunas picadas

1 Cebolla picada
4 Tomates picados
4 Hojas de laurel
1 Ramita de tomillo
1 Cucharada de azucar
4 Huevos

Aceite

Harina

Ajo

Pimienta

Sal

PROCEDIMIENTO :

Ase los chiles guaques. Envuélvalos en un pano mojado en
agua fria para que suelten bien la cascara.

Cuezay pique las carnes y las verduras. Prepare un recado
frito con ajo, cebollay tomate, anadale laurel, tomillo, pimienta
y sal.

Agregue lacarne, las verdurasy las pasas. Sazone y agregue
un punio de azucar. Retirelo del fuego y déjelo enfriar.
Hellene los chiles y espolvoréelos con un poco de harina.
Bata las claras a punto de nieve, agréguele las yemas, sal y
harina. Envuelva los chiles y frialos. Opcional: recado frito
0 salsa de tomate licuada y frita. '
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TACOS DE POLLO EN
SALSA VERDE

INGREDIENTES

12 Tortillas de‘ca:as ¥y grandes

3 Pechugas de pollo (cocida y desmenuzada)
1 Lechuga mediana

1 Cebolla grande

1 Taza de crema

1/4 Taza de chile chiltepe (limpio
1 1/4 Taza de miltomate
Cilantro
1 Taza de agua
1/2 Taza de wnagre

Desmenuce las :’::‘-f:f FeCligue 2 saron de sal. Envuelva
as torsias Con & polio fonmamdo un taco. Coldquelas en un
pirex, cemcamenie emgrasado, y pongalos a2l hormo durante

Prepare la salsa. cociendo el chile, el miltomate_el cilantro.
el vinagre, sal y pimienta; una vez cocidos, licielos y frialo.

Saque del horno los tacos y ponga la echuga, lacremay la
salsa verde. Puede ponerle queso seco encima.

FIAMBRE

INGREDIENTES:

Cocidos con sal y por aparte.

1 libra de zanahoria cortada en trocitos
1 Libra de arvejas

1 Libra de ejote tierno cortado en cufias
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Coliflor mediana cortada en secciones
Pacayas tiernas desmenuzadas

Libra de habas

Libra de coles Bruselas

Remolachas cortada en cuadritos

1/2 Libra de frijol rojo
1/2 Libra de frijol blanco.

e

LATAS Y EMBUTIDOS
INGREDIENTES
8 Onzas de jamon picado
1 Gallina (sdlo la carne) desmenuzada
2 Libras de camaron pequeno cocido
1 Lengua salitrada en tiritas
1/2 Libra de salami picado
1/2 Libra de salchichas rodajadas
1 Latade macarela en pedacitos
2 Frascos de cebollas en curtidas
1/2 Docena de butifarras rodajadas
1/2 Docena de chorizos rojos rodajados
1/2 Docena de longanizas rodajadas
1/2 Docena de chorizo negro rodajado
1/2 Docena de chorizo amarillo rodajado
2 Latas de maiz dulce
o Tazas de aceite de oliva
1/2 Taga de mostaza
1 «Clcharada de nuez moscada
Sal, azdcar, pimienta. y orégano al gusto.

PARA DECORAR
Chile marron
Huevos duros en rodajas
Esparragos
Aceitunas
Queso frescoy amarillo en tiras.
Rabanitos en flor
Lechuga del pais
Queso seco rayado.

PROCEDIMIENTO :
En una olla se cuece la gallina con hierbas de olor.
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Se desgrasa el caldo de la gallina pasandola 3 veces por un
panal o tela fina (humedecido). Se coloca el caldo ya
desgrasado en la licuadora, se le agrega pimienta, azucar,
sal, orégano, aceite de oliva y se le echaun poco de'vinagre,
mostaza, y nuez moscada. Se deshace un huevo duro y se
licua bien.

Se mezclan las verduras con la carne y se le vierte el
“caldillo”

Se deja conservar
mezcla anterior y se a
forma artistica

PANES CON GALLINA

rvir en una fuente se coloca la
on los demas ingredientes en

INGREDIENTES

6 Panes piujos

3 Pechugas de galina

Sal, pemmenta y orégano al gusto

PROCEDIMIENTO
Se parten los panes por la mitad y se le colocan las pechugas
de pollo desmenuzadas
La ensalada se prepara con el repollo crudo, la zanahoria
rodajada debidamente sazonada con sal, vinagre, pimienta

y orégano. Se le agrega al pan con polio

SALSA
INGREDIENTES
6 Tomates cocidos y pelados
1 Cebolla mediana
1 Diente de ajo
1 Chile guaque
Aceite para freir

PROCEDIMIENTO :
Se cuecen los tomates, la cebolla, el ajo y el chile, se lician
y se frien en aceite.
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CHILAQUILES DE TORTILLA

INGREDIENTES
12 Tortillas medianas
1 1/2 Libra de bolovique cocido y picado
1 Zanahoria cocida y picada
1/2 Libra de ejotes cocidos y picados
= Huevos ,

Harina (la necesaria)

Sal al gusto

Aceite

PROCEDIMIENTO :

Se cuece la carne y se pica (el caldo lo sazona con saly le
pone unos tallos de cebolla, apio y cilantro; y lo utiliza para
una sopa).

Cuece y pica la verdura. Luego la frie con la carne y le
agrega los tomates. Lo sazona con sal. Bate los huevos a
punto de nieve, le ahade las yemasy la harina que necesite.
Dobla las tortillas y las introduce en la mezcla de huevo.
Luego las frie.

SALSA

Tomates cocidos y pelados
Chiles guaque

Chile pasa

Cebolla

Onzas de miltomate

Sal y pimienta

A= =NO

Cueza todos los ingredientes y los licua, luego los frie. Al
estar lista la salsa se la echa a los chilaquiles por encima.

CHAO MEIN
GREDIENTES
Libra de tallarin chino
~Pechuga de-pallo_ ]

/2 Libra de carne de res en tiritas U

Libra de carne de marrano en tiritas
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@ Zanahorias cortado en tiras

— 1 Gdisquil cortado en tiras

Y Chiles pimientos
(v_@ Cebollas median

/—1\ Cucharada de
KA~ Cucharada de
%Taza de agua
L/V/Aceite para freir

PROCEDIMIENTO :
Se cuece el tallarin chino de &

ortados en tiras
s cortadas en tiras

o L

N C
8% o

~
o
—
o
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minutos, y se frie en

aceite.

Se frie la cebolla 2 fuego suave y se iapa, se le anade la
zanahoria, la carne ge res_ka ge cerdo, el pollo, el camarén
y luego se le agregan kas werduras y el agua, las salsa de
ostras, la salsa de soy2 y 2 12p2 unos minutos

El tallarin chino se coloca en un recipiente y se le pone

-
.
18

TORTILLA ESPANOLA

INGREDIENTES
Huevos

ortadas en roda

A%}
w
3%
[

« Lo

Sal y pimsenta al gusto
Aceite

PROCEDIMIENTO :

Las papas una vez peladas y cortadas se rodajan muy finas,
se lavan y se secan.

Péngale sal a las rodajas de papa
cebolla, frialas a fuego lento para
Aparte bata los huevos con sal y |
papa y la cebolla.

y mezcle con los aros de
gue no se tuesten.

a leche, juntarlos con la
En una sartén plana caliente un poco de aceite, se vierte la
mezcla de la papa y el huevo hasta que cuaje. Con un plato

o tapadera se le da vuelta para cocer el otro lado.
Sirvalo con una ensalada.

79




FERIA DE JOCOTENANGO O
FERIA DE AGOSTO

PONCHE DE LECHE

INGREDIENTES
2 Litros de leche
6 Huevos

3/4 Libra de azucar
2 Onzas ron
Canela en polvo

PROCEDIMIENTO :

Se pone la leche enun recipiente (se deja un poco para batir
las yemas) se le agrega el azucar y se bate con un molinillo.
Al hervir vierta las yemas bien batidas (en la licuadora) con
la leche restante, batiendo réapida y constantemente para
evitar los grumos. Se le ahade el ron y la canela.

FERIA
Elotes Twist
Bananos
Pina
Papaya
Manzanas
Peras

PROCEDIMIENTO :

Bananos, pifias y papayas con chocolate.

Elchocolate se derrite abano de mariay las frutas congeladas
(y con sus palitos), se van metiendo en la mezcla. Se puede
colocar en un gliicoy sazon.

ELOTES TWIST
Los elotes cocidos o asados con su respectivo palillo, se les
puede agregar sal y limén.

MANZANAS Y PERAS EN ALMIBAR

Se pone a derretir el azucary luego se le agrega la esencia
de fresa. alli se cubre las frutas con su respectivo palillo.
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MANGOS
Se pelan y se cortan tratando de darles forma de flor.
Se les agrega sal y limon.

PASTEL RAQUELITA

INGREDIENTES

10 Tortillas frias

Tomates pelados
Cebollas picadas

Taza de consome ge res
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Onzas de gueso seco
Sal y pimienta a

Aceite

PROCEDIMIENTO

Se parien las lornilias en ras

CHOP SUEY

INGREDIENTES

1 Paquete de fideo chino

2 Pechugas de pollo

1/2 Libra de posta de cerdo
Zanahorias

Guisquil

Chiles pimientos

Tallos de apio

Cebollas

Colinabo

1/2 Taza de agua

3 Cucharadas de salsa de ostras
3 Cucharadas de salsa de soya
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1 Manojo de culantro
Sal y pimienta al gusto

PROCEDIMIENTO :
Corte la carne, el pollo y la verdura en tiritas, tipo juliana

En suficiente aceite fria en el siguiente orden; el polio. }
posta de cerdo, las zanahorias, el giisquil, el colinabo. &
apio y la cebolla.

Disuelva las salsas en 1/2 taza de agua, e incorpérelas a I
fritura, cuando esta ya esté cocida y sazonada con sal
pimienta, agregue los fideos, que se han cocinado co
antelacién. Decore con cilantro finamente picado.

COXON

INGREDIENTES

Libras de cecina

Chiles guaques asados y licuados
Chiles zambos asados y licuados
Dientes de ajo asados y licuados
Cebollas licuados

Libras de tomates asados y licuados
Consomé de res

1 Libras de miltomate

2 Onzas de manteca de cerdo

NDWAWN

PROCEDIMIENTO :
La cecina se deja en agua una noche antes, para quitarle
sal; y se corta en cuadritos.

Se asan los ingredientes y se licuan. Se frieny se llevar

ebullicién. En esta salsa se ahoga la carne, hasta que €
cocida.
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VOL - AU - VENT RELLENOS
DE SESOS

INGREDIENTES
6 Cascaras de vol-au-vent
1 Bola de sesos cociga

SALSA

1/2 Taza de harina

1 Barra de mar

1 Vaso de leche fria
Pimienta y sal al gusio

~
~
a2

PROCEDIMIENTO :

Cueza los sesos envuelios en tusa de maiz y luego cortelos

en trocitos.
Derrita la marganna y csando esié dorada, batiéndola
fuertement2 con una paleta de madera 0 batdor de alambre
= ga babendo para evitar los
S pemienta y sa Aparte un
N poco mas gue el resto de
y rellene el vol-au-vent

COSTILLAS DE CERDO EN
SALSA AGRIDULCE

INGREDIENTES
2 Libras de costilla de cerdo
1 Libra de tomates
2 Chiles pimientos verdes, cortados en cuadritos
2 Cucharadas de maicena
4 Cucharadas de vinagre
2 Cucharadas de azucar
1/2 Lata de jugo de tomate
1 Cucharada de salsa de soya
Sal y pimienta

PROCEDIMIENTO :
Corte en piezas pequehnas las costillas y frialas. Ponga los
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tomates en una cazuela, cuézalos y machuquelos. Anad:
los pimientos morrones verdes, déjelos hervir unos minuios
Disuelva la maicena en agua fria y anada los dema
ingredientes, mézclelo conla carne. Cocinelo por 10 minutos

PASTEL CAPRICHOSA

INGREDIENTES
MASA
12 Onzas de harina
2 Cucharadas de levadura
2 Cucharadas de agua templada
2 Cucharadas de aceite
Sal

PARA RELLENO
10 Tomates pelados y picados
1/2 Libra de jamdn cocido y cortado finamente
1/4 Bolsa de hongos
1/2 Libra de salami
Aceitunas, Pimienta
Orégano o albahaca
Aceite
Sal, Aceite para engrasar

PROCEDIMIENTO :
En 2 cucharadas de agua templada ponga la levadura.

Mezclar la harina con la sal, formar un montén con un huecs
en el centro, verter alli la levadura (o cubrir) con harinza
Dejar reposar hasta que la parte superior se agriete.

Ir anadiendo el agua templada poco a poco y dejar trabaja
la masa de dentro hacia afuera hasta que esté esponjosa
Formar una bola y hacerle unos cortes en forma de cruz.
Espolvorear con harina y cubrir con un pafo.

Prepare los tomates, el jamén entiras, los hongos en lamina
y las aceitunas deshuesadas.

Prepare el horno a 220 grados, volver a trabajar la masa
anadiendo 2 cucharadas de aceite. Extender la masa en ¢
molde y cubriria con el relleno.

Hornear hasta que la masa se dore.
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POLLO A LA KING

INGREDIENTES
1 Libra de pechugas de pollo, cocidas y desmenuzadas
1/2 Libra de arvejas cocidas

et r en tiritas

onga en una caceria &a leche y las rodajas de queso, a
fuego lento; mowsendco constantemente con una paleta hasta
que se disuelva &l gueso. sim gue llegue a hervir. Agregue la
Ponga el polic. ias arveias y & chike marron

POLLO CON CREMA Y LOROCOS

INGREDIENTES

Piezas oe pollo cocidas
Cebollza finamente picada
To e dos y picados

2 Cu haradas de aceite
1/2 Taza de lorocos enteros
Sal y pimienta al gusto.

PROCEDIMIENTO :

En una cacerola honda caliente 2 cucharadas de aceite 'y
ponga las 4 piezas de pollo. Cuando estén doradas agregue
la cebolla y cuando esté ya cristalina agregue los tomates
pelados y picados, péngales un poquito agua, al soltar el
hervor. Ahadale los lorocos ‘enteros. Sazone con sal y
pimienta.
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INGHEDIENITES
4 Pijezas de pollo
2 Cebollas grandes
4 Onzas de Margarina
1 Taza de vino blanco
Pimienta
Laurel al gusto.
Tomillo
Sal

PROCEDIMIENTO :

Fria las piezas de pollo en la margarina hasta que estén
doradas. Agregue las cebollas en rodajas y cuando estén
cristalinas anada el viro blanco, la pimienta, el laurel, tomilio
y sal. Déjelo a fuego lento hasta que consuma el vino.

Sirvalo con puré de papas.

ANTIPASTO DE POLLO Y HONGOS

INGREDIENTES
2 Pechugas de pollo cocidas y cortadas en trocitos
1 Taza de hongos cortados en trocitos
2 Zanahorias cocidas y cortadas en trocitos
1/2 Taza de arvejas
2 Cucharadas de mostaza
1/4 Taza de vinagre
4 Cucharaditas de aceite
1 Cucharadita de azucar
1 Pina mediana
Sal y pimienta al gusto
1 Taza de camaron pequeio
1/2 Taza de aceitunas
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PROCEDIMIENTO :
Parta la pina en forma longitudinal, del tallo hacia abajo.
Vaciela y corte la carnaza en trocitos.

ngos, las zanahorias y el camarén
previamente S y cortados entrozos mézclelos con las

arvejas y las aceitunas

Ligue el vinagre, 1a mosiaza, el azucary el aceite sazonados

cielos con el resio de los ingredientes, luego rellene las

Manojo de culantro mediano
1 Manojito de perejil
1/2 Taza de hojas de apio
1 Tallo de puerro
5 Hojas de lechuga del pais
2 Chiles largos verdes (chile
2 Onzas de masa para espes
Sal y pimienta al gusto.

o

v
& ]

PROCEDIMIENTO :

Parta en presas su pollo y frialo en aceite con sal y pimienta.
Licue el resto de los ingredientes en crudo. Cuando el pollo
esté dorado, vierta la salsa y deje cocinar a fuego lento
hasta que este suave y consistente. Si esta muy ralo, espesar
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con un poco de masa de maiz.

POLLO ASADO AL HORNO

INGREDIENTES

4

Porciones de pollo

1/2 Taza de miel de abejas

2
4

Onzas de ron
Dientes ajo
Sal y pimienta al gusto

PROCEDIMIENTO :
Las porciones de pollo banelas con la miel de abejas, el ron,

2
1
1
1
1
1
1
1
2
1

los ajos, sal y pimienta. Déjelo por 4 horas dentro del
refrigerador y luego hornee a 2500 durante 1 hora.

POLLO CON VERDURAS Y
SALSA DE OSTRAS

INGREDIENTES

Pechugas de pollo crudas en trocitos
Guisquil pequefio en cuadritos finos
Zanahoria en rodajitas

Taza de arveja china

Brocoli pequeno

Chile pimiento en cuadritos

Cebolla mediana en gajos

1/2 Taza de consomé de pollo

Cucharadas de salsa de ostras
Cucharada de harina para espesar -
Sal

Aceite

PROCEDIMIENTO :

A 1/2 litro de agua hirviendo se agrega el consomé. En una
cacerola cologue las pechugas de pollo crudas cortadas en
trocitos y aderezadas con sal, frialas.

En otra cacerola fria la cebolla, la zanahoria, el guisquil, &
brocoli, la arveja china y el chile pimiento.
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Disuelva el harina en una taza con agua, la que le servira
para espesar.

Al consomé se le agrega la salsa de ostras y la harina
disuelta y se deja hervir

Una vez esté frito el pollo y las verduras se le agrega el
consomé. Se mezcla todo

Se sirve con arroz blanco

PAVO NAVIDENO

INGREDIENTES
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HORNEARLO 1 Hora a 250 Grados
2 Horas a 350 Grados

PROCEDIMIENTO :

Se pican las cebollas finamente y se frien; una vez ya
cristalizadas, se les agrega el tomate que debe estar pelado
y picado. Se mezcla con las carnes (cocida y picada o
procesada), se le ahade laurel, tomillo y sal. También se le
ahaden las almendras picadas y las aceitunas que puedeniir
enteras (pero si lo desea quiteles el hueso), las arvejas
(cocidas), lazanahoriay los ejotes también cocidos y picados.
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Y por ultimo las pasas. Sazénelo con sal, pimienta y azucar
al gusto.

Fria todo y revuelva constantemente durante 10 minutos.
Empiece a rellenar su pavo por el buche y luego el resio.
Suture y amarre. Coloque las patas y alas.

Complete el procedimiento forrando el pavo con papel de
aluminio. y cologue el pavo en una pavera y hornee por &l
tiempo indicado.

GALLO EN CHICHA

INGREDIENTES

1 Gallo (joven y de pelea)

2 Cebollas finamente picadas

8 Tomates pelados y picados

1/2 Taza de vinagre

1 Libra de rapadura
Laurel, tomillo, pimienta y sal al gusto
Aceite

PROCEDIMIENTO :
El gallo se parte en piezas y se frie con saly pimienta, hasta
que esté dorado.

En otro recipiente se pone a hervir el vinagre con larapadura,
hasta que ésta se derrita.

En el recipiente donde doré las piezas de gallo, anada la
cebolla finamente picada, el laurel y el tomillo.

Anada el tomate que debe estar pelado y picado. Tape por
unos minutos su recipiente.

Luego vierta la chicha sobre las piezas, deje hervir.

Se sirve con arroz blanco.

MUSLOS DE POLLO AL CURRY
CON ARROZ

INGREDIENTES
6 Muslos de pollo
1 Cebolla grande en cuadros
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Cucharadita de jengibre (finamente picado o molido) —
Cuchara de curry en polvo
Cucharadita de chile en polvo
Diente de ajo machacado
Manzana pelada y picada
Cucharadas de pasas
Ralladura de limén

Jugo de limon

Taza de consomé de polio
Tazas de arroz blanco {cocido)
Aceite

Sal

N -

N -

PROCEDIMIENTO :

En un recipiente se prepara el consome.

Aparte, en una cacerola, cologue aceite y fria los muslos.
Afiada la cebolla cornada en cuadros, cuando ésta se haya
cristalizado, afada & jengitre y wiénalo en el consomé y
déjelo henrwr

Agregue & ajo. &l chile. & curry, la manzana. las pasas, el

Sirvaio sobre um lecho 2 arroz bianco

POLLO GUISADO

INGREDIENTES

Piezas de polio

Tomates pelados y picados
Cebollas medianas picadas
Laurel, Tomillo

Papas en cuadros grandes
Sal y pimienta al gusto

tnh C
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PROCEDIMIENTO :

Se frie la cebolla en aceite. Se agrega el tomate picado, sal,
pimienta, laurel y tomillo. Se incorporan las piezas de pollo,
y por ultimo las papas. Se deja cocinar a fuego lento.

Se sirve con arroz blanco.




POLLO CON RETONOS DE SOYA

INGREDIENTES

Pollo grande desmenuzado
Cebollas en rodajas
Zanahorias en trocitos
Guisquil en trocitos

Libra de retonos de soya
Cucharadas de salsa de soya
Taza de consomé de pollo
Sal y pimienta

Aceite para freir

- W~ = NN =

PROCEDIMIENTO :

Sefrien las cebolla afuego lento. Cuando estén cristalizadas
se le agrega la zanahoria, el guisquil y los retonos de soya.
Aparte sofria el pollo, sazonado con saly pimienta. Mézclelo
con las verduras. Agregue la salsa de soya y la taza de
consomé de pollo, déjelo cocinar.

PECHUGAS DE POLLO EN SALSA
DE MANDARINA

INGREDIENTES '
4 Pechugas de pollo sin hueso
1/2 Taza de salsa de soya
2 Tazas de jugo de mandarina
4 Dientes de ajo machucados
1 Cucharada de pimienta negra recién molida
2 Cucharadas de maicena
2 Cucharadas de vinagre
1 Clara de huevo
1/2 Taza de ajonjoli

Sal y aceite para freir

PROCEDIMIENTO :

| as pechugas se dejan marinar durante 3 horas con la salsa
de soya, l jugo de las mandarinas, los ajos, la pimienta y Ia
clara de huevo.

Las pechugas se sacan, se pasan por el ajonjoli y se sofrien
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Se hornea 30 minutos a 200 grados con todo y la salsa ya
espesada con la maicena.

PIE DE POLLO

INGREDIENTES

2 Tazas de 2/3 de Harina

b
1

2 Barras de margarina + 2 cucharadas
6 Cucharadas de aguz con hielo
RELLENO

INGREDIENT.

8 Cucharadas soperas de harina

1 Cebolia fmamenie picada

1 Chile perreents B aranoe picado
PROCEDIMEENTO
Se demite una bama ¢ marganna y s mezcla con el chile
barra de marganma gderretida, se le anade la hanina y el agua
con hielo y se amasan

En un pirex engrasado se pone una capa de £sa masa (se
pnca con tenedor para evitar que se quiebre)_Ser

la mezcla anternior, encima se colocan 1 e
masa y se mete al horno por 30 minutos a 350 grados.

POLLO CON PIMIENTO MORRON

INGREDIENTES

Lata de pimiento morron en tiritas
Pollo en presas

Cebollas rodajadas

Barra de margarina

Cubitos de pollo

N = A - =




3 Tallos de apio

1/2 Libra de miltomate (cocido)
Sal
Pimienta
Aceite

PROCEDIMIENTO :
Se frie el pollo con sal y pimienta, se le agrega la cebolia

Se licua el miltomate, los cubitos de pollo y el apio. Esia
mezcla se vierte sobre el pollo junto con el chile pimiento y
se deja hervir durante 10 minutos.

MOLLEJITAS DE POLLO AL ROMERO

INGREDIENTES
1 Libra de mollejitas de pollo (cocidas)
10 Dientes de ajo (picado)
1 Cucharada de romero
Aceite y sal al gusto

PROCEDIMIENTO :

Se cortan en trocitos las mollejitas al romero. Los ajos se
machucan en un mortero (o se pasan por el procesador de
alimentos).

Se vierte aceite en una sartén y se frie la mezcla, luego se
echan las mollejitas. Sazonar.

POMPONES DE POLLO

INGREDIENTES

2 Libras de alas de pollo

1 Huevo
Sal, pimienta y miga de pan
Aceite

ADORNO
Lechuga
Pepino
Apio
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PROCEDIMIENTO :

Bata el huevo en un recipiente.

Se cortan los extremos de las alas de pollo, se saca el
huesito, rompiendo las articulaciones y se corta el tendén.
Se vierte aceite en una cacerola. Sazone con sal y pimienta
los pompones de pollo y paselos por el huevo y la miga de
pan; luego frialos

Haga una salsa
tomate y pimient
En un azafate h
y apio, coloque
copa con la salsa

POLLO ASADO CON CERVEZA Y UVAS

INGREDIEN TES

de mayonesa, mostaza, salsa de

echuga picada, pepino
alrededor y en medio una
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PROCEDIMIENTO :

En una cacerola con margarina y aceite se frien las piezas
de pollo, sazonadas con sal y pimienta. En el procesador de
alimentos se pasa la cebolla, y se vierte sobre el pollo y al
estar frito se le agrega la cerveza

Enunrecipiente pequefo se frien las uvas con laurel, tomillo
y perejil.

Se mezcla todo y se acompana de arroz blanco.




POLLO SALTEADO CON PLATANOS

INGREDIENTES

Pollo cortado en trozos

Platanos

Taza de vino blanco ‘

Onza de ron -

Barra de margarina ‘

Dedo de jengibre

Sal y pimienta E

Aceite ‘
!
!
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PROCEDIMIENTO :

En aceite y margarina fria el pollo por todos sus lados.
sazénelo con sal y pimienta. Incorpore el rony flaméelo.
Afada el vino y el jengibre, déjelo cocer a fuego bajo.

Cueza los platanos con su cascaray después cortelos en
rodajas. Coloque el pollo en una fuente con su salsa y
adérnelo con los platanos alrededor.

XEREPE

INGREDIENTES

{ 1 Pollo cortado en piezas

% 12 Chiles guaque verdes, asados y licuados
Libra de miltomate asado y licuado
Tortillas licuadas

Cubitos de pollo concentrado, licuado
Dientes de ajo licuados

Cebolla licuada

Onzas de manteca de cerdo

Sal y pimienta

N~ AN =

PROCEDIMIENTO :

Se cuecen en poca agua con sal y pimienta las piezas de
polio. La tortilla se remoja en el consome.

En una cacerola se derrite la manteca de cerdo y se frie Ia
mezcla bien licuada. Al hervir se vierte el pollo y se tapa por
cinco minutos.

Se acompaha de arroz blanco y tortillas.
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PECHUGAS EXOTICAS

INGREDIENTES
Pechugas d
Manzanas verdes pe
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Aguacates grandes
Tomates manzzanos

I ~rha3raca e o acTn - | 3030
Cucharada de gueso rallado
AMolAn

feic

Acede

2 Cucharadas de vwnagre
2 Cucharadas oe 32 ngesa
Sz y ovmETrs 3 DUz

PROCEDIMIENTO
Quitarie el hweso a ias pechugas y conarias en trocitos. Se
cortan ias rodayas o2 pan &m Cuadntos y se ponen a freircon
acede y 20
Se colocan las pechugas en un pirex, las manzanas cortadas
en trocios, rodajas ¢e tomate y los cuadritos de pan ya
fritos, por ultimo bolitas de aguacate y bolitas de melén
Se le ahade la salsa gue se hizo convinagre, agua, mostaza
salsa inglesa, ajo picado, y pimienta.
Encima se le pone gueso rallado.

HIGADOS DE POLLO AL VINO

INGREDIENTES
1 Libra de higado de pollo, partido por la mitad
1/2 Libra de tocino cortado en cuadritos
2 Chiles pimientos rojos
Aceite

SALSA DE VINO
2 Onzas de margarina
1 Cebolla picada
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2 Cucharadas de vinagre

Sal y pimienta

Cucharadita de azucar
Cucharadita de maicena
Cucharadita de vino blanco seco
Cucharadita de perejil picado

e e e

PROCEDIMIENTO :
Se frien los higados con el tocino y los chiles pimientos.

SALSA

En margarina se frie la cebolla, se le afiade el vinagre, s
sazona con sal, pimienta y azucar. Se espesa con maicena
se le agrega el vino blanco, y por ultimo el perejil. Esta sals:
de vierte sobre higados.

POLLO A LA DUQUESA

INGREDIENTES

1 Pollo
Pimienta
Cebollas encurtidas
Pepinillos
Nuez Moscada
Alcaparras
Ajo
Harina

2 Cubos de pollo

4 Onzas de margarina
Perejil
Papas, tallos de cebolla y sal

PROCEDIMIENTO :

Se cuece el pollo con ajo, tallo de cebolla y sal.

Aparte se cuecen las papas, ya cocidas, se pelan y st
cuelan. Ya coladas se mezclan con dos huevos sin batir
nuez moscada, polvo de pimienta, saly mantequilla derretida
Esta mezcla se coloca en la orilla del plato en que se va :
servir, se le hace el adorno con untenedory se mete al horne
con el polio.

Ya dorado se retira del horno. Se pone a derretir un poco ds
margarina y en seguida se le echan las cebollitas, un poct
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de harina, sal y pimienta. Ya frito se le agrega una yema
deshecha en un poco de agua. Esto se pone en medio de las
papas. Se adorna con perejil picado, alcaparras y dos
pepinillos hechos rodajas

POLLO EN JUGO DE NARANJA

INGREDIENTES

8
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POLLO A LA FRANCESA

INGREDIENTES
1 Pelio
1 Limon

Sal y pimpenta
Onzas de margarina
Cucharada de harina
Taza de vino blanco
Champinones
Perejil

2 Cubitos de pollo

Q) = =W

PROCEDIMIENTO :

Con 1 hora de anticipacion, se parte el pollo en piezas, se le
echa el zumo de 1 limén verde, sal y pimienta. Se pone en
un recipiente con la margarina y se deja dorar; se retira el
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PROCEDIMIENTO :

Se parte el pollo en piezas y se pone a freir con aceite )
margarina mezclados hasta que se dore. Se le agregan las
zanahorias partidas en rebanaditas finas y las cebollas en |z
misma forma. Se hace una salsa disolviendo el concentradc
de pollo, Ia harina y el vino blanco; se deja hervir, se ech:
sobre el pollo y se tiene a fuego bajo, hasta que el pollo y Iz
zanahoria estén suaves. Se sazona con sal, pimienta y nue:
moscada.

Acompafelo de arroz blanco o puré de papas.

POLLO A LA EUROPEA

INGREDIENTES

Poiic

Onzas de margarina
Sal y pemeenta
Cebolias picadas finamente

Copa de wino bianco

Onzas de tocino ahumado partido en trocitos
Libra ge papas

- oh - Ny -
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PROCEDIMIENTO :

En una cazuela coloque la margarina. Adobe el pollo con
cebolla, saly pimienta; se le agrega una copa de vino blanco
y se cocina a fuego lento.

Aparte se frie en aceite el tocino partido en trozos finos y
cebolla bien picada; se deja dorar y se agregan al pollo. Se
frien las papas, y se sirven con el pollo.

PATO EN MANZANA

INGREDIENTES

Cabollas

Rama de perejil

Libras de manzanas
Panes remojados en leche
Onza oe acene

Naramias a3nas

TEE L'EE S

PROCEDIMIENTO :

Se impia ef patio. Los menudos se ponen a cocer aparte con
sal. cebolia y pereyil

Se unta bien el pato con naranja agria y sal; se cuece la
manzana y se deshace con pan remojado en leche; se
sazonaconsal y sepone a dorar enuna sartén con el aceite
y lamargarina. Con esto se rellena el pato. Se envuelve en
papel de aluminio y se mete al horno a 350 grados, hasta que
esté suave.

SALSA
Los menudos del pato (picado
2 Tazas de caldo de menudos
Harina para espesar
Laurel, tomillo
Sal al gusto y pimienta

En el caldo frio de los menudos diluya un poco de harina,
anadale sal, pimienta, laurel y tomillo. Mezcle con los
menudos y déjelo hervir.
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PALOMAS AL VINO TINTO

INGREDIENTES

4 Palomas limpias amarradas

1/2 Barra de margarina

12 Cebollines

4 Onzas de champifones cortados en rebanadas
gruesas

1 Copa de vino tinto

1 Cubito de consomé de pollo
Sal y pimienta

2 Hojas de laurel
Tomillo

1 Cucharada de harina

ADORNO

Pereji

Ralladura de limon
PROCEDIMIENTO :
Caliente '2 margarina en una sartén y dore las palomas por
todas pames ARada las cebollasy los champifiones y frialos
hasia que empsecen atomar color. Agregue el vino, el caldo,
Ia sal ia pumienta, el laurel y el tomillo.
Cubralas y cocimetas durante 20 minutos. Saque las palomas

y las verduras. Mhmargarma y la harina, hasta que
espese la salsa

Rectiigue &2 sazom. w2 un poco de salsa sobre las
palomas y espolvoréelas con una mezcla de perejil picado y
ralladura de imon.

POLLO CON SAL
INGREDIENTES §
1 Polio mediano
2 Libras de sal
2 Limones
2 Mandarinas
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PROCEDIMIENTO :
Se soba el pollo con limén y se rellena con cascara de
mandarina.

En un recipiente para h
Se coloca el pollo en Iz

= al y se tapa con la otra libra de sal.
Se pone al horno por 3

0rno, se pone de base 1 libra de sal.
5 minutos a 350 grados.

ROLLO DE DONA CONCHITA

LS T N

.

NN

PROCEDIMIENTO

Una noche antes deja el lomo de cinta en salmuera, con la
sal de Praga y sal comun

En un recipiente aparte poner la carne molida con sal de
Praga, sal comun, pimienta y nuez moscada, dejar asi toda
la noche.

Se extiende el lomo de cintay se d
encima. Se acondicionan las tiras d
unrollo muy apretado, y se envuely
con cafamo.

iribuye la carne molida
cino natural, se hace
una mantay se cose

S
een

c

Se ponen a cocer en una pavera con agua suficiente a que
lo cubra, se le ahaden las zanahorias, el puerro, las pimientas
negras y gordas, laurel y tomillo.

Se sirve en rodajas y se adorna con las zanahorias.
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POLLO CON SALSA DE CHORIZO

INGREDIENTES

1 Pollo cortado en piezas

< Cucharadas de aceite

3 Dientes de ajo

1 Cebolla

3 0 4 Chorizos desmenuzados

1 Litro de caldo de pollo

1 Libra de papas

Sal

PROCEDIMIENTO :
Fria los ajos y la cebolla finamente picados.
Anada los chorizos y el caldo. Deje hervir durante 10
minutos,
Agregue el pollo cortado en piezasy déjelo cocer a fuego
bajo durante media hora o hasta que esté suave.
Rectifique la sal.
Agregue las papas cocidas, peladas y cortadas.

KAK - IK

INGREDIENTES
1 Pavo de tamano deseado y cortado en piezas
2 Cabezas de ajo enteras *
3 Cabezas de cebollas grandes *
Sal
3 Hojas de samate (cilantro silvestre)
* Cocer con el pavo.

INGREDIENTES PARA EL CALDO
25 Tomates (asados y licuados)
3 Cebollas (asadas y licuadas)
1 Cabeza de ajo asado y licuado
Achiote (si se desea )
Chile en polvo

PROCEDIMIENTO :

Se cuece el pavo cortado en piezas con 2 cabezas de ap
enteras y 1 cabeza de cebolla grande, sal y las hojas de
samate.

106



Se asany licuan los tomates, las cebollas y la cabeza de ajo.
Se le puede agregar achiote.

Se vierte sobre el caldo de pavo, y a la hora de servir se le
ahade el chile en polvo de acuerdo al gusto de cada persona.

MARMAHON CON POLLO

hra Ao rmarem s bes e
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En una olia megiana germia 1/4 tazas de margarina, conuna
cucharaga ge agua sobre fuego mediano. Anada marmahon
y cocine 5 mumufios, afiada 1/2 cucharadita de pimienta y
men 4 tazas oe caldo de gallina, menéelo.
iapeio y reguzca el fuego al minimo por
Acompafeio con poilic
POLLO ENCEBOLLADO

INGREDIENTES

1 Polio

1/2 Faza de wvino blanco

5 Cebolias

1 Copa de aceite
1 Copa de vinagre
10 Pimientas
2 Clavos

Sal

Aceite

PROCEDIMIENTO :

Se limpia el pollo y se pone adorar en aceite con las cebollas
hechas rodajas, la sal, pimienta, clavos, vino y vinagre. Se
deja cocinar agregandole media taza de agua; se deja en el
calor hasta que este suave.
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POLLO HINDU

INGREDIENTES
~ Pechugas de pollo
Taza de caldo de pollo
Tallos de cebolla
Cucharada de perejil picado
Chile pimiento en tiras
Cebolla picada
Taza de crema
1/2 Cucharadita de curry
1 1/2 Cucharada de harina

Sal

Pimienta

Aceituna

Aceite

— wh o s ) - N

PROCEDIMIENTO :
Se cocinan las pechugas de pollo con los tallos de cebolla.
el perejil y sal al gusto.

Se desmenuzan las pechugas en partes no muy pequenas y
se separan del caldo.

Se sofrie el chile pimiento, el perejil y la cebolla, luego se le
agrega harina, el caldo y se mezcla bien hasta que espese.
A esta se le agrega el curry, pimienta al gusto y por dltimo se
mezcla con el pollo desmenuzado, las aceitunas y la crema.

POLLO EN MOLE MEXICANO

INGREDIENTES

1 Pollo cortado en piezas
Caldo

1/2 Libra de miltomate

Tomates

Chiles pasas

Chile zambo

Chile guague

Panes franceses

Onza de mani

EEE T )
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Tabletas de chocolates de canela
Raja de canela

Clavo

Pimientas de castilla

Cucharadas de ajonjoli
Cucharadas de pepitoria

Onzas de manteca

Diente de cebolia

Sal

~ NN

PROCEDIMIENTO :

Se cuece el pollo sazona

e

n sal. Se asa el miltomate,
chile guaque, ajo, cebolla,

'()
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tomate, Cheie pasa, Cn

mani, canela psmienta, pep a y los franceses tostados,
todo se hcua y se ceela. Frialo en manteca caliente, arralelo
con caldo y echeselo al pollo. Espolvoree con ajonjoli.
POLLO ASADO A CAZUELA
INGREDIENTES

i Polio grande
Duemies 02 30 (DS52300 DOr & procesasor
8 Cucharadita o pementa bianca
Cucharaditz ge sa

2 Taza de jugo o maranja agria
Ceboliz megianz en aros
Cucharadas oe aceite o mantequilla
Taza de vwno seco
Hoja de laure
Agua la necesaria

s
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PROCEDIMIENTO :

Limpio el pollo se sazona con ajo, pimienta y sal.

Se baha con el jugo de naranja agria. Se dora en la
mantequilla caliente, en la cual se doran los aros de cebolla
y el laurel. Se le agrega el vino seco que estara mezclado
con agua y se cocina a fuego muy lento, hasta que el pollo
este blando y sin liquido.

Acompafelo de papas.







CARNE GUISADA

INGREDIENTES

2 Libras de lomo o carne para guisar cortada en trocitos
3 Cucharadas de aceite

1 Rajita de canela o 1/4 cucharadita en polvo

1 Rama de tomillo o 1/2 cucharadita en polvo

1/2 Cucharadita de pimienta molida

3 Clavos de olor machucados

3 Hojas de laure

4 Dientes de ajo

8 :.::5:-.:5 e;;;:;

3 Zanahorias cortadas en rodajas gruesas

6 Papas cortadas en rodajas gruesas
PROCEDIMNENTO
Se asan los lomates. ka cebolla, & aio y el chile p miento;
UEgO sSe Cuam conm k2 camela, tomillo en polvo vy los clavos
Se frie en el acede los trocitos de carne, cuando esté
COraco. se le agrega la salsa, las hojas de laurel, y cuando
Ia carne esté suawe, se le anade la zanahoria y la papa.
Se sazona con sal y pimienta al gusto.
Se sirve con arroz blanco

ENROLLADOS DE CARNE EN
SALSA DE OSTRAS
INGREDIENTES
1 Libra de manita de rochoy o vadia, cortada en rodajas

finas
3 Zanahorias cortadas en trocitos finos (cocidos)
1/2 Libra de ejotes cortados en trocitos finos (cocidos)
2 Chorizos rojos o extremerios (cocidos)

SALSA
2 Cucharadas de salsa de ostras




1= Cucharada de salsa de soya

1 Sobre de consomé de res

2 Cucharadas de harina disuelta en agua
Sal y pimienta

PROCEDIMIENTO :

Mezcle la zanahoria, los ejotes y el chorizo.

Haga los enrolladitos amarrando las puntas con tusa de
maiz.

Péngalos a freir en una sartén grande , ya sazonados.

SALSA

Disuelva el consomé en el agua hirviendo, agregue la salsa
de ostras la salsa de soya, y poco a poco le agrega la harina
disuelia en agua, hasta darle a la salsa latersura requerida.
Agregue esta a los enrolladitos, déjelos hervir por cinco
minutos a iuegg lento, y sirvalos con papas el vapor.

CHULETAS DE CERDO CON
SALSA DE HONGOS

INGREDIENTES

4 Chuletas de 4 onzas cada una
Miga ge Pan

1 Huevo

3 Cucharadas de aceite

Sal al gusto

SALSA ‘
Un sobre de crema de hongos disuelto en agua fria

1 Taza de hongos partidos por la mitad
1 Cucharadita de salsa de soya
Harina para espesar si es necesario

PROCEDIMIENTO :

Batir el huevo (con la yema) en un recipiente no profundo.
Rebose las chuletas con sal, huevo y miga de pan en una
sartén con aceite caliente. Almomento de colocar las chuletas
bajeles el fuego, y déjelas dorar por los dos lados.

Enunrecipiente aparte lleve a ebullicién lacrema de hongos.
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I-\gregue Ida ld<a UT 11IVITYUOS paltiuvuo pPpuUl 1a Tiitalu y ia saioa O
soya. Sazénelo, y si estd muy ralo afiada un poco de harina
(disuelta en agua).

Cuando las chuletas estén fritas, coléquelas en una fuente
y bafielas con la salsa de hongos.

Combinelo con zanahorias salteadas en mantequilla y puré
de papa.

LOMO MECHADO

INGREDIENTES
2 Libras de Lomo
2 Zanahorias medianas
1 Chorizo rojo
10 Tomates cocidos y pelados '
1 Cebolla mediana
3 Dientes de ajo
Tomillo
Laurel



1 Cebolla mediana

4 Dientes de ajo

8 Alcaparras

12 Aceitunas

4 Papas en rodajas gruesas

PROCEDIMIENTO :
Cocine lalenguaenollade presién, con los tallos de cebolla
y sal.

Enunacazuela hondaponga a cocerlos tomates, la cebolla,
los dientes de ajo; con poca agua, sélo que cubra los
tomates.

Pele los tomates y licuelos con los demas ingredientes y
afiada las alcaparras y las aceitunas.

Cuando te lengua ya cocida y pelada, rodajela y_
apaguela en alsa; anadiendo las papas en rodajas
Si

gruesas. Dejela cocinar a fuego lento hasta que las papas
estén suaves.

Acompafela de arroz blanco. A
HAMBURGUESAS AL ESTILO CHAPIN

INGREDIENTES
2 Libras ge carme molida de res
1/2 Libra ge carme mobda de cerdo
10 Panes de Hamburguesa
4 Tomates finamente pecados
1 Cebolia finamente pecada
1 Huevo
2 Panes franceses o pirujos mojados
Pimuenta y sal al gusto.
Lechuga 3
Mostaza
Rodajas de tomate manzano
Mayonesa
Rodajas de Cebolla
Salsa de Tomate
Aceite
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PROCEDIMIENTO :

En un pirex hondo mezcle la carne de res con la carne de
cerdo. Afadale los tomates finamente picados, la cebolla
también finamente picada, el huevo crudo, y los dos panes
remojados y exprimidos, sazone con sal y pimienta al gusto.
Mezcle perfectamente bien los ingredientes hasta que la
mezcle ligue y no se desintegre.

Moldee las tortas de aproximadamente 1/4 de libra, y su
diametro de acuerdo al tamafno del pan.

Coléquelas en el congelador en una bandeja, separadas
entre si, por papel encerado.

Cuando vaya a servirlas péngalas a freir en una plancha o
sartén engrasado. Cocinelas el tiempo deseado.

Caliente el pan. En la rodaja de abajo pénga|d’qmostaza, una
hoja de lechuga, la torta de carne, una rodaja de tomate, una
de cebolla, una cucharadita de mayonesa y cucharaditas de
salsa de tomate

Sirvalas con papas fritas o papalinas

BISTEC DE HIGADO CON QUESO

INGREDIENTES

Bistecs gruesos de higado de 4 onzas cada uno
Rodajas de gueso tipo kraft

Rodajas de tomate manzano

Rodajas de cebolla grande

Taza de leche

Cucharadas de aceite

Sal y pimienta al gusto.

W= A A AW

PROCEDIMIENTO :
3 horas antes de prepararlo, ponga las lonjas de higado en
leche.

Saque las lonjas de higado y con una toallita de papel
séquelos perfectamente.
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Caliente el aceite y ponga el bistec de higado. espolvoread
con sal y pimienta, a freir durante 3 o 4 minutos. Deé
vuelta y coloque encima de cada bistec de higado. u
rodaja de queso, una de tomate y una de cebolla

h ¢
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Sirvalos con arroz blanco y ensalada.

PUNTAS DE FILETES A LA ESTANCIA

INGREDIENTES

1 Libra de lomito en tiras

1/2 Taza de pasta de tomate

1/2 Taza de salsa de tomate

2 Cucharadas de salsa de soya

1 Cucharada de azucar

1 Taza de agua

Saly ienta

Chiles pimientos cortados en trozos

Cebollas cortadas en pluma

Tallos de apio cortados en cunas

Tomates cortadas en rodajas

Sal y pimienta al gusto

Aceite

PROCEDIMIENTO :

En una cacerola mediana mezcle la pasta de tomate, la
salsa de tomate, el azucar, la salsa soya, el agua, sal y
pimienta al gusto. Déjela llegar a ebullicién.

NN

Aparte tenga listo su lomito en tiras, el chile pimiento cortado
en trozos, la cebolla en pluma, el apio cortado en cufasy los
tomates rodajados.

En aceite muy caliente fria las tiras de lomito. Cuando
adquieran el color dorado, agregue la cebolla, el chile pi-
miento y los tallos de apio. Cuando las cebollas estén
cristalinas, vierta la salsa hirviendo y las rodajas de tomate.
cocine por 3 minutos, y sirvalo con arroz blanco.
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RINONES AL VINO

INGREDIENTES
4 Rinones muy limpios
2 Cebollas grandes cortadas en cufa
2 Chiles pimientos en tiras
3 Tallos de apio en tiras
1/2 Taza de vino blanco
1 Taza de jugo de naranja
Sal y pimienta al gusto
Leche, aceite

PROCEDIMIENTO :
Limpie perfectamente los nfones (quitdndoles todas las

partes blancas), iawelos con agua y pongalos en leche por 2
horas o jugo de narama

Corte en cufias las cebollas, el apwo y el chile pimiento. Fria
los rihones sazonados con sal y pemeenta. Agregue la cebolla,
apio, chile pimiento y el vino. Sirvalo inmediatamente, ya
que el nfion al cocmarse demasiado Bende a ponerse duro.

PATITAS A LA VINAGRETA

INGREDIENTES
6 Patitas de cerdo cortada en trozos
e Zanahorias grandes cortadas en tiras
1 Libra de ejotes cortados en tiras
1/2 Libra de arvejas
3 Chiles pimientos verdes y rojos cortados en tiritas
4 Cebollas medianas cortadas en rodajas finas
1 1/2 Taza de vinagre blanco
2 Tazas de agua
1 Cucharada de azucar
1/3 Taza de aceite
Pimienta y sal al gusto
1/4  Taza de perejil picado
Ajo, laurel y tomillo

PROCEDIMIENTO :
Cueza las patitas cortadas en 4 con tallos de cebolla, ajo,
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jaurel, sal y tomilio. Escurralas bien. Corte la verdura a
estilojulianay cocinelas por separado; escurralasyenfrieias

Mezcle la verdura con las patitas y prepare su vinagreia 2
razén de 2 paries de agua por 1 de vinagre, pimienia. 2
azucar, laurel y tomillo. Deje las patitas en la vinagreta
desde la noche anterior.

Decdrelas con aros de cebolla, perejil picado y florecitas ge
rabano.

CALLOS A LA MADRILENA

INGREDIENTES
1 Libra de garbanzos
1 Libra de panza de res
1/2 Libra de calcanal de res
7 Tomates (pelados)
1 Cebolla mediana
3 Dientes de ajo
Sal y pimienta al gusto
Aceite

PROCEDIMIENTO :
Remoijar los garbanzos durante 2 horas, y u€go cocerlos sin

sal.
Conservarla mitad del agua en que se cocinaron. Cocerla
panzay los calcahales, cada uno por separado, ¥ eliminar &

agua.

Asar el resto de los ingredientes, pelar los tomates ¥
enseguida licuarlos; freir el recado. Apadir las carnes y los
garbanzos, sazonarlos con sal y pimienta.

Servir con arroz blanco.

RABO EN CHICHA ENCENDIDO

INGREDIENTES
2 Libras de rabo de res cortado en dados
10 Tomates (pelados)

120

H—

P



Cebolla picada

Hojas de laurel

Ramita de tomillo

Taza de vinagre

Onzas de rapadura (panela)
Sal y pimienta al gusto
Aceite

A = N -

PROCEDIMIENTO :

Freir los dados de rabo, por todos sus lados. Agregar la
cebolla hasta que esté cristalina, anadir el tomate, el laurel,
millo, la pimienta y sal. Agregar unataza de agua;tapar

dejar cocinar a fuego medio.

- 0
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Aparie cocinar la rapadura con el vinagre, hasta que esté

Cuando i2 camme empieza a ablandarse se le incorpora la
Pgue la sazd rvirse con arroz blanco.

PUNTAS DE FILETE A LA PERUANA

INGREDIENTES

bra de ligmmto

1/2 Taza de crema

2 Onzasde ron
Sal y pimienta al gusto
Aceite

PROCEDIMIENTO :

Se corta el lomito en tiras, la cebolla en plumas, el tomate y
el chile pimiento en gajos.

Se frie en aceite la carne. Cuando ya toma color, se le
agrega la cebollay el chile pimiento, luego el cilantro picado,
el tomate. Rectifique la sal y la pimienta. Ya para servir,
agregue la crema y el ron, y después flambéelo.
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XEREVAN
(SAN MARTIN JILOTEPEQUE)

INGREDIENTES :
2 Libras de posta de cerdo (gallina o posta de res)
4 Hojas para envolver tamal (preferentemente secas)
15 Tomates
Chile picante rojo al gusto
Tamalios de masa del altiplano
Sal y pimienta

PROCEDIMIENTO :

Cueza la carne con sal y poca agua en un lecho de hojas de
envolver tamales.

Escurmra 2 camne y elimine las hojas.

Cueza los tomates y el chile debidamente sazonados,
licielos. Fria la salsa e incorpdrela a la carne.
Sirvalo con tamalitos.

CARNE ASADA AL ESTILO CHINO

INGREDIENTES
2 Libras ge lomo de cinta o posta de cerdo
1/2 Taza de mwel bianca
1/4 Taza de salsa china (soya)
3 Dientes de ajo (machucados)
1 Taguito de jengibre
2 Onzas de ron
Sal

CHA-SIU

PREPARACION:

Prepare una salmuera con miel, salsa china, los ajos, el
jengibre {ambos machucados), sal y el ron. Deje la carne
durante 24 horas dentro de esta marinada en el refrigerador.
Hornee la carne con la marinada a 350 grados por 25
minutos.
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LENGUA SALITRADA

INGREDIENTES
1 Lengua (sin agallas y pelada)
1 Cucharada de sal de Praga
Tallos de cebollas
Pimienta
Laurel, Tomillo
1/2 Libra de sal comdn.

PROCEDIMIENTO :
Con 1/2 libra de sal comun y 1 cucharada de sal de Praga
se soba la lengua hasia gue peneire bien, se le pone agua
a que la cubra y se deja asi 4 en el refrigerador. Se
cuece por 1 hora en la ola g2 pre

cebolla, pimienta, laurel y tom

esion con los tallos de
D, Se pela y se rodaja.

MILANESA

INGREDIENTES:
1 Libra de manita ge rochoy para meanesa
1 Huevo

Perejil

Miga de pan

Sal, aceite y psmienta

PROCEDIMIENTO :

Se corta la carne en rodajas muy delgadas

Bata el huevo enunrecipiente, agregue perejil, sal y pimienta.
En otro recipiente coloque la miga de pan.

Pase cada rodaja de carne primero por el huevo y luego por
la miga de pan.

Enuna sartén con aceite caliente, fria cada rodaja de carne.

CHULETAS ENTOMATADAS

INGREDIENTES
4 Chuletas gruesas




Tomates pelados y picados
Cebolla finamente picada
Diente de ajo
Chile pimiento picado
Ramita de cilantro

/2 Cucharadita de salsa china
Sal y pimienta
Aceite

e WS ;

PROCEDIMIENTO :

Dore las chuletas por ambos lados debidamente sazonadas.
En la misma sartén fria el ajo y la cebolla a fuego bajo y
tapelo Cuando la cebolla este cristalizada, ahada los
tomates luego el chile pimiento, la salsa chinay el cilantro.

Vuelva a tapar y deje cocinar
Sirvalo con puré de papa.

PASTEL DE CARNE

INGREDIENTES

1 1/2 Libra ge carne molida

1/2 Taza de miga de pan

1 Cebollz mediana picada

2 Huevos

2 Cucharadgitas de salsa inglesa

1/2 Cucharadita de sal

1/2 Cucharadiia de mostaza en polvo

1/4 Cucharadita de pimienta

1/4 Taza de chile pamsento picado ;
4 Cucharadas de salsa de fomate o barbacoa

(separados)
PROCEDIMIENTO :

En un recipiente se mezclan todos los ingredientes,

guardando 2 cucharadas de salsa de tomate.

Se coloca en un molde de pirex engrasado.
Encima se le pone el resto de la salsa de tomate
Hornear durante 30 minutos a 250 grados.
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CARNITAS AL ESTILO DON FEDE

INGREDIENTES
1 Libra de posta de cerdo
(cocido con sal, laurel y tomillo)

- 3 Cebollas medianas

1 Manojo de cilantro

10 To:fillas o
g S,AL(:SAS Gy *L

1/2 Libra de miltomate

1 Cebolla

1 Manojo de Cilantro

PROCEDIMIENTO :

Se cuece la came ge cendo con sal, laurel y tomillo.

Se pica (en el procesador) k2 carme, y aparte se pican las
cebollas y el ciiantro

;—ﬂ C2 rGrneg &y OO l-/: a_ Jreq /’_ ! C{C,Q/Lla
SALSA y 4 .

Se cuecen los Wm’fse tre(’

En unas tortillas se pome 2 came, ka cebolla y el cilantro.
Luego se le coloca ka sallsa por encima_ Si se desea le puede
agregar chile.

+» CARNE ADOBADA
e 3
INGREDJENRTES
2 Libras ge costilla o posta de cerdo (raleada)

SALMUERA

Una noche antes se deja la carne con
2 Cucharadas de sal
1/2 Taza de vinagre

AC'OB®

1/2 Libra -de miltomate pequeno

1/2 Libra de tomate

10 Dientes de ajo ~
1 Cuchagada de orégano en hojas
1 Rajita de canela




! 1/2 Panito de achiote

¢ 1 Chile Guaque
Pimienta y sal al gusto
Aceite

PROCEDIMIENTO :

Deje en salmuera la carne con sal y vinagre una noche
antes. :

Los ingredientes del adobo se cuecen, luego se frieny se
vierten sobre la carne. Frotela muy bien.

MORCILLA

INGREDIENTES

1 Libra de morcilla

4 Tomates pelados y picados
1 Cebolla picada

1 Manojo de hierbabuena

PROCEDIMIENTO :
La morcilla se saca de la tripa y se frie con los tomates,
cebolla y Ia hierbabuena.

TIRAS

INGREDIENTES
2 Libras de panza cocida
8 Tomates cocidos y pelados
1/2 Libra de miltomate
2 Cebollas
2 Chiles Guaques
Sal y pimienta al gusto
Aceite para freir
PROCEDIMIENTO : .
Teniendo la panza ya cocida se corta en trocitos o tiras.

Se prepara la salsa. Enpoca agua se cuecen los tomates, el

Dejar hervir durante 15 minutos
Se sirven frias.
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miltomate., la cebolla y los chiles, se liciany se pone a freir. -
”;}; Se le agrega la sal y la pimienta y sé vierte sobre las tiras. |



LOMO RELLENO

INGREDIENTES
1 Lomo de cinta raleado
1 Taza de zanahoria cortada en trocitos (cocida)
1 Taza de ejotes cortados en trocitos (cocidos)
1/2 Taza de arvejas (cocida)
3 Tomates pelados
1 Cebolla mediana
Sal y pimienta al gusto
Aceite para freir

PROCEDIMIENTO :

En una sartén con aceite se pone a cristalizar la cebolla en
rodajas, luego el tomate picado y el resto de la verdura. Lo
sazona con sal y pimienta.

Coloque el lomo en una tabla de picar, adébelo con sal y
pimienta. Echarelrellenoy enrollarlo. Amarrelo concafamo

y lo coloca en un pirex. Hornee a 350 grados hasta que esté
cocido (dorado totaimente)

GOULASH A LA HUNGARA

INGREDIENTES

Libra de rochoy y 1 libra de lomo de cerdo (en trozos)
Cebollas medianas

Tomates pelados

Zanahorias cortada en trozos

Tomillo, laurel, pimienta, paprika, sal al gusto
Aceite para freir.

N O N =

PROCEDIMIENTO :

Ponga el aceite en una cacerola, cuando ya esté caliente,
reahogue a fuego lento las cebollas finamente picadas,
hasta que se pongantransparentes. Remueva con frecuencia,
afiada 1/2 cucharadita de paprika, 1/2 litro de agua hirviendo
y la carne de buey cortada en trozos. Sazénelo con sal,
pimienta, laurel y tomillo.

Déjelo cocer durante 1/2 hora; con la cazuela tapada.
Destéapela y continué la coccién hasta que se reduzca el
liquido totalmente. Afiada entonces otro 1/2 litro de agua
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N
hirviendo, la carne de cerdo, los tomates 'y cebolla licuados
Vuelva a tapar y déjelo cocer durante 1/2 hora.
Finalmente 20 minutos antes de finalizar la coccion ponga

las zanahorias cortadas en trozos, puede anadir oira pizca
de paprika. Sirva el plato muy caliente.

POSTA DE CERDO CON SALSA
DE PINA

INGREDIENTES
2 Libras de posta de cerdo
2 4 Tazas de agua
I = Cucharada de sal de Praga o salitre
/s> 1 Cucharada de “Cura Regal M-387 A"
Hojas de Jaurel, tomillo
| A, Cucharadas de sal comun

SALSA
Jalea de pina
3 Clavos de olor.

PROCEDIMIENTO :

Se coloca enun recipiente hondo la posta de cerdo (no debe
usar recipiente de metal) con aguay sal comun, el agua
debe cubrir la carne. Se le agrega la sal de Pragay el Cura
Regal (M-387 A). Luego con una jeringa se extrae un poco
del mismo liquido y s€ le inyecta a la carne por diferentes
partes.

Se le anade las hojas de laurel y tomillo y s€ deja en &l
refrigerador por 72 horas.

Se sacay se amarracon cafnamo. Se colocaenun pirex. Se
hornea por 1 hora 45 minutos a 400 grados.

SALSA

En una cacerola con muy poca agua se echa la jalea de pifa
y se deja derretir. Se le agregan 3 clavos de olor. Se dej@
cocinar durante unos minutos. '

PARA SERVIR
Se quita elcahamo a la carne, se rodaja finame nte y se bafa
con la salsa de piha.
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SALCHICHAS RELLENAS

INGREDIENTES
8 Salchichas grandes
8 Lonchas de tocino

8 Lonchas de queso mozarella
Pimienta

SALSA

1 Sobre de consomé de res

1 Chile pimiento picado
Harinz parz espesar

1 Cucharadiz ge salsa soyz

PROCEDIMIENTO :

Se parten las saichichas por la mitad, pero sin separarlas.
Se relienan con qgueso. Emrolliar con una tira de tocino.
Coloqueias en un pirex en forma ordenada \

Se rocian com pimienta y s& homean durante 10 minutos a
300 Grados

SALSA
Se pica el chile prmmiento. Se disuelve el consomé en agua y
se le agrega harina para espesar. Se le agrega el chile y la

salsa de soya. Se deja hervir hasta lograr su coccién. Se
bafian las salchichas ya horneadas.

PIERNA TROPICA‘

INGREDIENTES
1 Piernade 10 Libras
— 1/2 Libra de ciruela pasa
— 1 Pina grande
— 4 Cebollas grandes rodajadas
6 Dientes de ajo
1 Botella de cerveza
Laurel, tomillo, sal y pimienta al gusto

PROCEDIMIENTO :
Se les quita la semilla a las ciruelas y se introducen en la
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pierna.

La pierna se sazona con sal y pimienta.

Se coloca ésta en un pirex, se le ponen las cebollas y los
ajos encima y alrededor las rodajas de pifa. También el
laurel y tomillo, y por ultimo se le vierte la cerveza.
Hornear 2 1/2 horas a 350 grados.

Se acompaha de puré de papas.

PASTEL CAMPESTRE

INGREDIENTES

1 1/2 Libra carne molida

1 Huevo

2 Franceses (pan) remojados

1 Cucharadita de nuez moscada
Pimienta
Tomillo (en polvo)
Sal al gusto

3 Huevos (duros)

PROCEDIMIENTO : ;

En un tazén ponga la carne, la nuez moscada, el tomillo, la
sal, los franceses y ligue los ingredientes con el huevo
batido.

Pase la mitad de la mezcla de carne molida a un molde
rectangular, que debe estar engrasado. Coloque los 3 huevos
en medio y cubra con el resto de la carne.

Hornear durante 40 minutos a 350 grados.

Sirvalo en rodajas.

CAZUELA A LA MEXICANA

INGREDIENTES

1 Libra de manita de rochoy cortada en cuadritos
Cebolla grande cortada en cufa

Chile pimiento cortado en tiras

Tomates pelados

Lata pequefa de maiz dulce

Taza de consomé de res
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1 Cucharadita de chile en polvo
Pimienta, harina para espesar, sal al gusto
Aceite para freir

1 Libra de spaghetti

1 Barra de margarina

PROCEDIMIENTO :

Fria la carne con sal y pimienta.
Licue 3 tomates y frialos con la cebolla, el chile pimiento y
el chile en polvo. Agregue esta mezcla a la carne. Prepare
el consome y viénalo sobre la carne. Aflada el harina disuelta
en agua para espesar. Después se agregan los otros 3
tomates en rodajas y el maiz dulce

05 Spaghellis ya cocidos se frien con la margarina.
Se forma una coroma com los spaghettis y en el centro se
vierte la came

LENGUA PARMETIER

INGREDIENTES

1 Lengua (CODCa. DE@Ca y rodaaca
Huswos

Cepollas megi@mas pcadas
Tomates (pe@o0os y picados)
Queso parmesamo

Sal y perwenta al gusto

Aceite

vy
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PROCEDIMIENTO :
Una vez ya tenga la lengua cocida, pelada y rodajada, vierta
aceite sobre una cacerola, cristalice la cebolla, afiada el

tomate y sazone con sal y pimienta. Déjelo hervir por unos
minutos.

Bata las claras a punto de nieve incorpore las yemas,
agregue un punto de sal, si lo desea puede afiadir harina.

Se envuelven las rodajas y se frien en aceite muy caliente.
Coloque las rodajas en un pirex, y vierta la salsa y el queso
parmesano sobre ellas.

Acompafelo con puré de papas.
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v PULIQUE

INGREDIENTES

Libra de costilla de marrano

Libra de posta

Libra de tomate

Onzas de miltomate

Cebolla mediana

Dientes de ajo

Pimientas gordas

Rama de cilantro

Masa para espesar

1 Guisquil pelado y cortado en trozos
1/2 Taza de ejote cortados en cuha

1 Libra de papa cortada en rodajas gruesas

B R T

PROCEDIMIENTO :

Se cuecen la costilla y la posta de marrano, en presas, en 2
litros de agua y con una cucharada de sal.

Se lician en crudo el tomate, miltomate, la cebolla, el ajoy
las pimientas. Yalicuado se cuela directamente en lacarne.
Agregue el cilantro y espese con la masa.

ARada las werduras cortada en la forma arriba indicadas,
tape y deje cocer a fuego lento.

Sirvase con arroz blanco.

ENROLLADO DE CINTA CON
CHORIZO NEGRO

INGREDIENTES
2 Libras de lomo de cinta (raleado)
8 Onzas de tocino
6 Chorizos negros
Sal y pimienta al gusto
1/2 Yarda de manta
2 Ajos
L aurel. tomillo. Adorne con tomate y lechuga.

PROCEDIMIENTO :
Se extiende el lomo y se soba con sal y pimienta.
Se colocan a lo largo los chorizos desmenuzados sobre el
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lomo y se loncha de tocino. Se envuelve enuna mantay ésta
se cose por las puntas y el centro.

Se pone en una olla a hervir con suficiente agua, laurel,
tomillo y dos ajos. Durante 1 y 1/2 horas

Saque de la olla el enrollado y quitele la manta.

Sirvalo en rodajas sobre un lecho de hojas de lechuga y
rodajas de tomate

O0SSOBUCO

INGREDIENTES

PROCEDINMEENTO :
e cuecen ios lallanmes em @ formma tradicional.
Se cuecen ios Iomantes. i cebola y el 30 luego se liciany
frien. agregamdo @wred wmillo. sal v pimienta. Vierta la

amba o2 res ya cooda y 02ela coom

Se sirve haciendo una corona con los tallanines. en medio la
yamba y se bafa com la salsa

CARNE DE MARRANO GUISADA
COSTA SUR

INGREDIENTES

Libra de costilla

Libra de pierna (cortada en 12 porciones)
Tomates picados

Onzas de miltomate (picado

Dientes de ajo (picado)

Cebolla mediana (picada)

Chile pasa (picado)

Chile pache en rodajitas

Ramito de tomillo

~ o= o= o= DA O -
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2 Hojas de laurel

1/2 Taza de consomé
Sal y pimienta al gusto
Aceite

PROCEDIMIENTO : |
Fria la carne a fuego lento para que suelte la grasa.

Una vez esté frita agregue el tomate, miltomate, ajo, cebolla,
chile pasa, chile pache, tomillo, laurel, pimienta, saly media |
taza de consomé; revuélvalo todo.

Tape y deje cocinar a fuego lento durante 30 minutos,
revuelva de vez en cuando. l

SALPICON
Bolovigue (picado o procesado)
1 Ramo de hierbabuena
3 Tomates picados
1 Cebolla grande picada
1 Jugo ge naranja agrio o limon
Sal
PROCEDIMIENTO:
Poner a cocer en agua con sal la carne, hasta que esté
suave.
Dejar enfriar y picarla o procesarla, agregar el tomate, la
cebollza. l2 herbabuena, sal y jugo de limén; mezclarlos
bien.

Sirva el caldo en una sopera, las verduras en una fuente,

acompanelo del salpicon y arroz.
PEPIAN ROJO HUEHUETECO

INGREDIENTES

1 1/2 Libra de costilla de res (cerdo, pavo o pollo)
1/2 Libra de tomate

4 Onzas de miltomate (asado)

1 Chile guaque ¥

1 Cebolla mediana

4 Dientes de ajo

1/2 Onza de ajonjoli (tostado)
172 Onza de pepitoria




1 Ramita de canela
Masa para espesar
Achiote
Pimienta y sal al gusto
Aceite

PROCEDIMIENTO :

Cocer la carne con sal, cebolla y ajos.

Enunasartén se asan los tomates, miltomates, chile guaque,
cebolla y ajo.

Aparte tostar ajonjol’. pepitona y canela. Licuarlo en seco,
cuando se haya hecho polvo. Agregar en la licuadora lo
asado y continde licuando Si considera necesario agregue
masa para espesar

Cuele y fria en 2 cucharadas de ac mezcla, afiada el
caldo de las costilias, y vérialo sobre la carne. Para lograr
el color rojizo cisuelva 1/2 cucharadita de achiote en un
poquito de agua y échelo en k2

Termine de Sazomar COM DM
Acompafeic com armoz Diamce

ALBONDIGAS EN SALSA ROJA

O w
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m

INGREDIENTES

1 12 Libra ce came de res molida

2 Franceses ':“":,_:c:s

1 Diente ge 2jo finamente picado

Manojo ce hierbabuena picado
Jo de cilantro picado

Sal y pimienta al gusto

Aceite

SALSA DE LAS ALBONDIGAS
INGREDIENTES
6 Tomates pelados y picados
1 Cebolla mediana picada
1/2 Taza de pasta de tomate
1 Cucharada de orégano

Sal y pimienta al gusto
4 Onzas de queso parmesano
1 Libra de tallarines

~-h =
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PROCEDIMIENTO :

Cueza los tallarines en la forma tradicional.

Prepare la carne con un huevo, los franceses, el ajo, la
hierbabuena y el cilantro picado. Sazoénelo con saly pimienta
al gusto. Unavez preparada haga bolitas de carne. Hornee
durante 10 minutos a 350 Grados.

SALSA

Fria la cebolla hasta que se cristalice, licue el tomate
agregandolo a la cebolla, afiada la pasta de tomate. Sazone
con sal, pimienta y orégano.

Agregue aguasi considera la mezcla muy espesa. Afiada las
albéndigas y déjelas cocinar por unos minutos.

Cologue las albondigas en un recipiente rodeandolas con
los tallarines.

LA FONDUE

INGREDIENTES

1 Libra de lomito en tiras

1 Chile pimiento cortado en cuadritos
1 Cebola cortada en cuadros

SALSA#1

INGREDIENTES

1/4 Onza de gueso mozarella

1/2 Onza de queso cheddar
Pimienta

1/2 Taza de vino blanco

Mezcle los quesos y la pimienta y rocielos con el vino
blanco en la olla de mesa.

SALSA #2

INGREDIENTES

1 Cebolla finamente picada

1 Cucharada de nuez moscada

1/4 Taza de mayonesa

1/4 Taza de salsa de tomate
Pimienta al gusto
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PROCEDIMIENTO :

Se unen todo los ingredientes y se colocan en la mesa para
remojar los pinchos

En una olla para la fondue (recipiente metalico, calentado
mediante un quemador de alcohol, colocado al centro de la
mesa) deposite aceite para calentar.

En varios pinchos inserte un trozo de carne, uno de chile
pimiento y uno de cebolla, introduciéndolos en la olla para
que se cuezan. Unavez cocidos remdjelos en la salsa de su
eleccion.

BISTECS MOLIDOS

INGREDIENTES

1 1/2 Libra de carne molida

1 Papa grande cocida y molida

HUevD

1 Cucharadz oe perz,

< Onzas de Queso procesado cortado en tiras
Libra de papas cocicas

Barra de margarnna

Sal, pimienta y aceite

A

PROCEDIMIENTO :

En un recipiente se coloca la carne, la papa, el huevo, el
perejil, sal y pimienta, a que liguen muy bien,

En un moldecito puede hacer los bistecs y refrigerarlos.
En una sartén con margarina y aceite caliente, fria los
bistecs y al darles vuelta coloque el queso kraft encima.

CONFETI DE CARNE Y LEGUMBRES
FRIAS

INGREDIENTES
1 Libra de bolovique cocido y cortado en rebanadas
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Chiles morrén rojo verde (cortado en tiras)
Pepinillos cortados en lascas

Lata de champifiones cortados en lascas
Aguacates cortados en cuadros

Onzas de queso procesado cortados en tiras
1/4 De vinagre de los pepinillos

3 Cucharadas de aceite

1 Cucharada de salsa inglesa

Pimienta y sal al gusto

PROCEDIMIENTO :

aceite y |2 salsa inglesa. Sazone con sal y pimienta.

Vieria la vinagreia sobre todos los ingredientes.

INGREDIENTES

1 1/2 Libra de puyazo en trozo
Sal y pimienta

1/4 De hbra de Margarina

CHIMICHURRI
INGREDIENTES
1 Manojo grande de perejil
2 Cabezas de ajo (picado)
Aceite, vinagre
Orégano y sal al gusto

.

PROCEDIMIENTO :

grueso.
plancha.

brochazo de margarina derretida.
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Prepare una vinagreta con el vinagre de los pepinillos, el
En un azafate coloque la carne en el centro y a su alrededor

los pepinilios, los champifiones, las cebollas, los aguacates,
el gueso y adorne con el chile morrén, en forma artistica.

PUYAZO ENTERO A LA PLANCHA

Corte el puyazo en lascas de mas o menos 1 pulgada de
Derrita la margarina y ahadale sal y pimienta. Precaliente la

Antes de colocar el puyazo en la plancha engrasela con un



CHIMICHURRI

Pique muy bien o paselo por el procesador de alimentos el
ajo y el perejil. Sazénelo con sal y orégano. Afadale aceite
y vinagre a que cubra la mezcla.

PASTEL DE CARNE Y ESPECIAS

INGREDIENTES

MASA

2 Barras y dos cucharadas de margarina
2 Tazas 2/3 de harinz

6 Cucharadas de agua con hielo
RELLENO

INGREDIENTES

1 1/2 Libra de came de cerdo molida

! Cuctaraca de nwez moscada

Taza de icor de anis

Cucharaca de sal o Pragz

3 Cucharadas de miga e pan guemada
Sal y prmerra &' gusaw

PROCEDIMIENTO :

Se hace la masa y & estra

Enun moide engrasado, cubra toda la superficie con la masa
y piguelo con un temedor, para evitar que la masa se quiebre.
Para el relleno mezcle todas los ingredientes. Coloque en el
molde este relleno y cubralo con otra capa de masa.
Hornee durante 1 hora a 350 grados.

ALBONDIGAS DE PIZZA

INGREDIENTES

1 1/2 Libra de carne molida

1 Taza de miga de pan

1/2 Taza de leche

1 Cebolla finamente picada

1 Cucharadita de sal de ajo

4 Onzas de queso mozarella en tiras
Sal y pimienta al gusto
Harina para rebosar
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Aceite para freir

SALSA
6 Tomates pelados y picados
2 Cucharadas de salsa de tomate tipo ketchup
2 Cucharadas de pasta de tomate
Sal, pimienta y azucar
Perejil para adornar

PROCEDIMIENTO :

En un recipiente mezcle la carne molida, la miga de pan, la
leche, la cebolla, la sal de ajo, sal y pimienta.

Haga las pelotas (medianas) y coloque el queso mozarella
en medio. Paselos por harina y frialos.

SALSA

En una cazuela fria la salsa de los tomates, la salsa tipo
ketchup, la pasta de tomate y sazone.

A la hora de servir, viértala sobre las albéndigas.

FILET MIGNON

INGREDIENTES

1 Libra de lomito

4 Onzas de tocino
Sal y pimienta
Aceite

SALSA

5 Cucharadas de harina dorada

1 1/2 Tazas de consomé obscuro de res
1 Lata de champinones

1 Taza de vino oscuro

PROCEDIMIENTO :

Los filetes de lomito se sazonan con sal y pimienta. Se
coloca el tocino a su alrededor y se sostiene con palillos.
Se calienta aceite y se frien.

SALSA
Al consomé se le agrega harina dorada y disuelta en agua
fria. Se le afiaden los champifiones y el vino y se deja hervir.
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Se sirve los filetes de lomito con la salsa encima.
Acompafielo de ensalada de papas doradas.

CHULETAS TROPICALES

INGREDIENTES

4 Chuletas de cerdo gruesas

2 Cebollas grandes en rodajas

1/2 Taza de champifiones

1 Taza de pifia en trocitos

1 Taza de jugo de naranja
Sal y pimienta al gusto
Margarina para freir

PROCEDIMIENTO :

Las chuletas se saronan con sal y pimienta. Luego se frien
en margarnna por ambos lados

Los hongos s& lavan muy bien. Se frie ka cebolla, los trocitos
de pifia, los homges. Se le mene & jugo de naranja. Esta
salsa se vierte sobre las chuletas y se deja consumir por
unNosS MEMURCS

RINONES ENTOMATADOS

INGREDIENTES

Riflones Empeos

Tomates pelados y rodajados
Cebollas cortadas en cunas
Chiles pimientos en tiras
Tallo de apio en trocitos

Sal y pimienta al gusto
Aceite para freir

Leche

L BUSTS L)

PROCEDIMIENTO :

Se limpian muy bien los rifiones y se dejan una hora en
leche. Luego se secan.

Enuna cazuelacon aceite se frien los rifiones con la cebolla,
los tomates, los chiles pimientos y el apio. Se sazonan con
sal y pimienta.
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INGREDIENTES
L ata de arvejas

Servir inmediatamente, para evitar que se pongan duros.
GUISO DE SALCHICHAS Y PAPAS
Libra de salchichas cortadas en cuna
=
L
L
L
!
:
|
!

Libra de papas cocidas

Huevos duros en rodajas

Cucharadas de salsa de tomate ketchup
Cucharadas de margarina

Cebolla picada

Sal y pimienta al gusto

o NN -

PROCEDIMIENTO :
Enunacazuelase derrite margarina, sé le agregala cebolla,

|la salsa de tomate, un poco de agua, sal, pimienta, 1as
salchichas, las papas rodajadas y las arvejas.

Se adorna con los huevos duros.

Acompafiemos de arroz.

CERDO A LA PAPRIKA

INGREDIENTES
1 1/2 Libra de cerdo cortado en cuadritos
3 Cucharaditas de paprika (pimiento espanol)
2 Dientes de ajo finamente picados
1 Taza de consomé de pollo
1/2 Tazade champinones
1/2 Taza de vino blanco
1/2 Taza de crema
Laurel
Harina para rebozar
Sal y pimienta
Aceite

PROCEDIMIENTO :
Enharine la carne de cerdo, ahada 1a paprika, 1a salyla

pimienta.
Precaliente un sartén grande con aceite a fuego bajo, afada
la carne y friala con los ajos durante unos minutos. Vierta el
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consomé, los champifiones, el laurel y el vino. Cuando la
carne este suave afiada la crema, sin dejar que llegue a
hervir.

Acompafielo de puré de papas o arroz.

PATITAS CATRACHAS

INGREDIENTES
4 Patitas de cerdo cortadas y cocidas
6 Tomates pelados picados
1 Cebolla picada
2 Dientes de ajo picados
Sal, pimienta y orégano (comino)

PROCEDIMIENTO :
Enuna cazuela con aceite fria los ajos y la cebolla, luego los
tomates y un poco de agua. Se sazona con sal, pimienta y
orégano.

Se vierien Ias patias y s& dey2 cocinar

=

CORDON BLUE

INGREDIENTES

Rodajas oe iomio gruesas
Rodajas de jamdn cocido
Rodajas de gueso tipo kraft
Huevo

Cucharada de margarina
Harina

Pan rallado

Aceite para freir

Sal y pimienta al gusto

- o~ b

PROCEDIMIENTO :

Cada rodaja de lomito se abre por la mitad (que quede un
corte mariposa), e introduce una rodaja de jamén y una de
queso sin que estos se salgan. Cierre nuevamente. A la

miga de pan ahadale sal y pimienta. Enun recipiente coloque
harina y en otro el huevo batido.
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Se pasa la carne por el

huevo, luego por la harinay después

por la miga de pan. Se frie en margarina y aceite a fuego

lento.

Se mueve constantemente para queé no se peguen. Se tiene

que dorar por ambos

lados. Acompafielo de papas y una

macedonia de vegetales.

TURNEDO

INGREDIENTES

4 Rodajas de lom
Sal y pimienta
Aceite

HORTALIZAS
2 Zanahorias coc

S CON HORTALIZAS

ito

idas y rodajadas

1 Brocol cocido y rodajado

1 Guaisguil cocido y rodajado

2 Apios (tafios) cortado en cufas

1 Chile pimiento cortado en rodajitas

SALSA

Hierbas aromaticas

Perejil picaco

Culantro picado
Albahaca picada
Mejorana picada
1 Rabano picante raliado
~ Margarina y aceite

PROCEDIMIENTO :
1. A las rodajas de 1

dejan reposar.

omito se les pone sal y pimienta y s€

Luego se frieny s€ colocan en un platon.

Las hortalizas s¢

cuecen y se rodajan.

Alrededor de los turnedos se colocan una rodaja de

guisquil,

unade zanahoriay encimaunaramitade brocoli.

Al lado el apio y el chile pimiento.
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LA SALSA

Se frie en margarina y aceite las hierbas aromaticas, el
perejil, cilantro, rébano, albahaca y mejorana, sazonada con
sal.

Esta salsa se vierie sobre la carne y las hortalizas.

CORONA DE COSTILLA

INGREDIENTES
4 Libras de chuletas de hueso largo
2 Chiles guague
2 Cuchtaracas oe vragre
Sa v prmeritz
RELLEND
Pure o2 Dapa
PROCEDINMENTD
Se icaan los tomates. ios chiies. e mitomate, vinagre, sal
y pamwerta. Que mg Quede muy fino

En este adobo s2 deja k2 came por 2 horas, luego se forma
y se ata con cafamo

Se hornea a 350 grados hasta que la costilla esté cocida. Se
bafia con la salsa constantemente. La corona se puede
rellenar de arroz o puré de papas. Adornelo con tallos de
apio o puerro.

CERDO A LA PROVENZAL

INGREDIENTES

1 Libra de lomito de cerdo en lascas
Sal, pimienta y harina para rebozar
Aceite
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SALSA

1 Cebolla picada

7 ~Tomates pelados y picados

1 Chile pimiento picado

1 Cucharada de pasta de tomate
1/2 Taza de vino

1 Taza de champinones en lascas

PROCEDIMIENTO :
Se vierte harina, sal y pimienta en un plato, se pasan las
lascas y se frien muy bien.

SALSA
Enuna cacerola sofria la cebolla, el tomate, la sal, pimienta.
el chile. la pasta de tomate, los champinones y el vino.

£n un pirex coloque las lascas de lomito y encima la salsa.

Acompanelo de puré de papas.

STEAK CON HONGOS EN SALSA ROJA

INGREDIENTES
1 Libra de carne molida
3 Dientes de ajo finamente picados
1 Manojo de perejil finamente picado
1/2 Taza de miga de pan
1 Huevo ¥
Sal y pimienta
Aceite

SALSA

Lata de tomatina con hongos
Tomates medianos pelados y picados
Cebolla mediana picada

Taza de hongos

Hojas de albahaca

Sal y pimienta al gusto

N = = A~

PROCEDIMIENTO :
Se pican o procesan los ajos y el perejil, y se mezclan con
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la carne. Se agrega el huevo, la miga de pan, sal y pimienta,
se amasan bien y se hacen los steak en moldecitos
engrasados, para que tomen la forma de los steaks. Freir
bien.

En una sartén con aceite se coloca cebolla, la tomatina, los
tomates, los hongos y las hojas de albahaca. Se sazona con
sal y pimienta, luego se frie la mezcla. Se colocan los
steaks en un azafate vertiendoles esta salsa encima.

LOMO DE CERDO CON CIRUELA

INGREDIENTES

a
4 !
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aZ e O ICO
Cucharada oe azucar
3 Ciaves de olor
1 g T
12 Litrz o@ Cruslas
¢ (Onzas 02 p2sas
1 4 Barra Oo@ TargaEmE
' Cetoliz pcacs
Sal y prmeerrz 2 Jusao
PROCEDIMIENTO -
En una cacerola se viernte el vino blanco, con los clavos de
olor, el jugo de imon, el azucar, las ciruelas sinsemillay las

pasas

_ S pasas.
El lomo Se abre a la mitad, se sazona con sal y pimienta, se
le introducen laSciruelas, se hace unrollo y se ata. Luego se

frie muy bien, a fuego bajo durante 1/2 hora
Se rodaja y se le vierte la salsa encim

STEAK A LA PIMIENTA

INGREDIENTES

1 Libra de centro de lomito

1 Barra de margarina

1 Onza de pimienta de castilla en grano
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1 Cucharada de aceite

1/2 Taza de caldo obscuro
Maicena (la necesaria)
Sal al gusto

PROCEDIMIENTO :

El trozo de lomo se soba con sal y luego se le incrustan las
pimientas en grano.

En una cazuela se frie el lomo en aceite y margarina, por
todos sus lados.

Se saca el lomo, se coloca en un pirex y sé hornea a 200
grados durante 5 minutos. Luego se rodaja.

LA SALSA

A el caldo oscuro (se puede hacer de cubitos de res) se le
mezcla la maicena y el resto de la pimienta moviendo
constantemente para evitar los grumos.

Se vierte la salsa encima de la carne.
Se adorno con perejil.
Acompafela de arroz blanco o puré de papas.

LOMO DE CINTA A LA CRIOLLA

INGREDIENTES

Libra de lomo de cinta cortado en rebanadas
Tomates (asado y pelados) cortados en cuadritos
Cebolla

Cucharada de salsa de tomate tipo ketchup
Cucharada de pasta de tomate

Chile de pache o chiltepes

Sal y pimienta al gusto

Aceite para freir

- vk o o ) =

PROCEDIMIENTO :

Se soban con sal y pimienta los bistequitos. Se frien por
ambos 1ados

Se pasa por el procesador de alimentos la cebolla, se pone
a cristalizar en un poco de aceite: luego se le anade el
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tomate, se machucay se sazona con sal. Agregue un poco
de agua, la salsa de tomate, la pasta de tomate y los chiles.

Vierta esta salsa sobre los bistequitos y déjelos cocinar.

FILETES EMILIANA

INGREDIENTES

4 Filetes de res (centro del lomo)

1 Barra de margarina

4 Onzas de queso parmesano

Onzas de champinones cortados en rodajas finas
Sal y pimienta al gusto

A~
Aceite

PROCEDIMIENTO :

Los filetes se soban con sal y pimienta.

Derrita margarina en una cacerola y fria los champifiones.
Sazone con sal y pimienta e incorpore el queso parmesano.

N

os filet

de dos vueltas,

En otra sartén con —:'“3'"5 e tes
hervir por unos minutos.

alli verta ia Saisa antencr y oe;

0w

LENGUA ENTOMATADA

i

.
LY
(

Dientes ce 2jo picados

Chiles pimientos cortados en tiras
Lascas ge'tocino

Rodajas de jamon

Orégano

Sal y pimienta

Aceite para freir

Wwh

PROCEDIMIENTO :

Se hierve la lengua para quitarle el pellejo; se limpia, se
corta entrozos y se echa en el aceite con la cebolla picada,
diez tomates picados, orégano, dos dientes de ajo muy bien
picados, dos chiles pimientos en tiras. Afadir el tocino y el
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jamén; la lengua se deja cocinar un rato y se le agrega agua
caliente, sal y pimienta, hasta que esté suave.

LOMO EN SALSA MORENA

INGREDIENTES
Libras de lomo
Hojas de laurel
Rama de ajo
Dientes de ajo
Clavos
Pimientas de Castilla
Rajita de canela
Cebolla
Onzas de tocino
1/2 Cucharadita de orégano
Vinagre
Sal
Azafran
2 Cubitos de concentrado de res
1/2 Taza de miga de pan
4 Onzas de pasas
1/2 Vaso de vino

NN

PROCEDIMIENTO :

Se frie la carne agregandole sal, laurel, tomillo, ajos, los
clavos, pimienta @e castilla, canela, cebolla, tocino en
trocitos, orégano, 2 cucharadas de vinagre, sal, media taza
de aguay azafran. Cuando la carne esté bienfrita, se agrega
la miga de pan y el caldo o agua caliente.

Cuando la carne esta suave, se agrega elwino y las pasas
picadas, se deja cocinar y se sirve. :

LOMO DE CINTA EN PINA

INGREDIENTES

2 Libras de lomo de cinta
2 Onzas de margarina

2 Cebolias en rodajas

2 Tomates picados



Rajita de canela
Hojas de laurel
Clavos

Dientes de ajo

Sal

Copa de vino blanco
1 Pifa

DN -

-a

PROCEDIMIENTO :

Se lava bien el lomo entero; se pone a freir con margarina.
Ya algo dorado se agrega le cebolla en rodajas, el tomate
picado, la canela, lfaurel, ajo, clavo, sal y una copa de vino
blanco: se deja freir olro poco. Se le agrega la pifia cortada
en trozos peguefos y se deja cocinar hasta que esté suave.

FRICASSEE ALMENDRADO DE POLLO

INGREDIENTES

1 Polo

2 Omzas ge margarina
Sal y pimventa

Y MNaram@z agna

1 A picado

Cebollas grandes

Dmr

Taza de vwno seco

Tazas de caldo

Onzas de pasas

Onzas de almendras

Onzas ge aceitunas picadas

[

N R s

PROCEDIMIENTO :

Se parte el pollo en piezas, se coloca en una sartén con
mantequilla o margarina, sal, pimienta, zumo de naranja
agria, ajo picado, cebolla en rodajas, perejil y el vino. Se
tiene en el fuego, bientapado. Cuando empiece a consumirse
se le agrega caldo, pasas, aceitunas y almendras picadas.
Dejar cocinar.

151



PEPIAN JOCOTECO

INGREDIENTES

2 Libras de carne de res (costilla), cocida y cortada en
trozos

Onzas de arroz tostado
Tomates medianos, asados
Onzas de miltomate, asado
Cebollz grande, asada
Pimienta de Castilla
Pimienta de Chiapas

Clavo al gusto

Sal

Aceite 0 manteca de cerdo

- A A

PROCEDIMIENTO :

Una vez asados y licuados los ingredientes, se frieny se les
agrega el caldo donde se cocieron las costillas; se le afiade
la carne. las pimienta, el arroz y se deja que hierva.

PICADILLO AL ESTILO STA.
LUCIA UTATLAN

INGREDIENTES
1 Libra ge carne de res gorda, cortada en trozos
4 Papas medianas partidas por la mitad
1 Guisquil partido en cuatro
1 Repollo pequefio partido en gajos
2 Chorizos rodajacos
10 Cebollas partidas en cruz
1 Manojo de hierbabuena
4 Dientes de ajo
1/4 Membrillo partido en cuadriios
Sal

PROCEDIMIENTO :

Se cuecen la carne y al estar suave, se le agregan las
verduras, los chorizos, el ajo, el membrillo y |a hierbabuena,
se sazona con sal y se deja cocinar.

B S S S S W W W W . N N B W B W .Y
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ROAST BEEF

INGREDIENTES
1 Libra de centro de lomo - lomito - punta de puyazo
Sal y pimienta al gusto, recién molida

SALSA
2 Tazas de caldo obscuro
1 Taza de champifiones en trocitos
2 Cebollas en rodajas
1 Taza de vino tinto
Harina para espesar
Sal y pimienta al gusto-
Aceite

PROCEDIMIENTO :
Sazone el centro del lomo con sal y pimienta.

Liévelo al hormo a 400 grados y deje que se cocine segun el
termino gue e guste
0 que le guste
Mieniras tanio prepare la salsa, sofriendo la cebolla y los
champifiones. Agregue el caldo obscuro y el vino. Si desea
2 saisa mas espesa afiadale harna y sazone con sal y
Sirva la saisa sobre el centro del lomo 0 en una salsera para
que cada comesal se sirva
INGREDIENTES

1 Libra deposta de cerdo cocida y ”"ada en trocitos
1/2 Libra de costilla de cerdo cocida y cortada en trocitos
1/2 Pollo cortado en piezas

10 Tomates

Onzas de miltomate

Chiles pimientos

Panito de achiote

Chiles guaque

Masa de maiz para espesar

Sal al gusto

Hoja de laurel

Hoja de sal

N - NN
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PROCEDIMIENTO :

La carne de cerdo se corta en trocitos y se pone a cocer con
suficiente agua y sal; y se le colocan las hojas de laurel que
se sacan antes de servir.-Ponga a cocer en otro recipiente
los tomates. miltomates, los chiles pimientos, achiote y sal.
luego licielo y agrégueselo a la carne. Afada las piezas de
polio, previamente cocidas.

Se espesa la salsa con la masa diluida en agua.

Debe moverse constantemente para que no se pegue. Se
aconseja para mejorar el gusto de la salsa, dejarla durante
el cocimiento una hoja de sal.

PATITAS DE CERDO EN ESCABECHE

INGREDIENTES
4 . Patas de cerdo
2 Deentes de ajo
3  Zanahonas
1/2 Libra de ejotes
1/2 Libra ge arvejas
1 Repolio pegueno
142 Cucharagia de polvo de pimienta
2 Cebollas
2 Cwcharadas de aceite
4 Cucharadas ge winagre
Oregano
Laurel
Tomillo, sal, pimienta y talios de cebolla

PROCEDIMIENTO :

Se pone a cocer las patas de cerdo con sal y los tallos de
cebolla una noche antes. Cuando estén suaves se sacany
se cortan en trozos pequenos; la verdura se corta a la
Juliana. es decir en tiritas finas. Se ponen a cocer con sal
y pimienta.

Se frien en aceite los 2 dientes de ajo, se sacan y en el

mismo aceite se ponen rodajas de cebolla, y orégano muy
finamente deshecho. Se agrega vinagre y polvo de pimienta;
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a esta salsa, y cuando estén frios todos los ingredientes, se
le agrega la verdura y las patitas, se dejan en un lugar frio
y se revuelven de cuando en cuando.

ROLLE AL VERDE

INGREDIENTES
1 Libra de lomo de cinta de cerdo
1 Libra de espinac

PROCEDIMEENTO -
Sazone brewemente kas espinacas en agua con sal.
sCumalias, cometas y pomgalas en un bol. Incorpdreles el
UESO Crema, mezciando conuna cuchara de madera. Ponga
a lusga 0= Carme &n k2 tabla de cortar, cubra la rueda con
monadeiz _- unisla conm k2 mezcla de espinacas y queso.
rva los h S Quieles la cascara y acomoddelos en fila

0 Hl

2 mezcia. Envuelva apretadamente la rueda
Con cordel de cocina y ponga la preparacién
en una cac @ con la margarina en pedacitos y algunas
cucraradas de aceite.

Hornee a 350 ;rados, por una hora, rociandola con el vino
blanco seco

SESOS CON MANTEQUILLA MARRON

INGREDIENTES

2 Bolas de sesos

4 Tomates grandes pelados

2 Cucharadas de vinagre

1/2 Barra de margarina

1 Cucharada de alcaparras picadas

1 Cucharadita de tomillo en polvo
Pimienta y sal al gusto

(b
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1 Cucharada de mantequilla
1 Cebolla grande finamente picada

PROCEDIMIENTO :
Lave bien los ses0oS y envuélvalos en tusa de maiz. Luego

cuézalos con agua, 1/2 cebolla, hojas de laurel, granos de
pimienta, un chorrito de vinagre y sal.

Cuando se enirie corte los sesos én dados, pele los tomates
y cortelos en dados, la cebolla bien picada.

Derrita la margarina, friaen ellala cebolla hasta cristalizarse,
anada el tomate, las alcaparras, pimienta, tomillo y sal,
déjelo cocinar durante 5 minutos.

En otra cazuela fria 1a mantequilla hasta que tome un color
marrén, y bahar con ella los sesos.

Acompafiar con una ensalada al gusto.

SOLOMILLO DE CERDO A
LA ORIENTAL

INGREDIENTES
1 Libra de lomito de cerdo
1/2 Taza de wino binto
1 Cucharadia ge polvo de curry
2 Cebollas
2 Zanmahorias

Apio en cufas (3 Tallos)
3 Cucharadas de salsa de soya
2 Puyemos =
Pimwenta negra
Azucar
Cubito de consomé obscuro
Barra de margarina
Cucharadas de maicena

) = =4

PROCEDIMIENTO :

" 2 4
Cortar la carne en rodajas finas y ponerla enuna mezclade

vino, pimienta y poivo de curry, durante 3 horas.
Pelar las hortalizas y cortarlo todo en rodajas finas.
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Pasar la carne por la maicena y freirla en la margarina
Saltear las hortalizas y anadirle la salsa de soya, el azucar
y el caldo caliente.

Dejar cocinar durante 10 minutos.

A

Servirlo muy caliente. Acompafarlo de arroz blanco.

MUCHACHO EN SALSA DULCE

INGREDIENTES

1 1/2 ra de bolovig

-~
!

()
¥
)
)

PROCEDIMIENTC
Se adoba & bolowgue com &2 cebolla, sal y pimienta; y se

enrolia com IEaS @@ locimo smpetandolo con una pita. Se
ploca &N 2 ol o presiom con suficiente agua y los 3
CUDDS O DOmEETIranD O res. Deje cocer hasta que se

Sague la came gue la carne nuevamente a
Lz en = 2 Se cocino y agregue 2 tazas

de rapadura. ) vimagre y cocine hasta que se derrita. Deje

REVOLCADO

INGREDIENTES

2 Libras de menudos de marrano
Caldo del cocido de los menudo
Achiote

15 Tomates

Chile zambo

Chile pimiento

Onzas de miltomate

Clavos de olor

Cebolla

Pimienta

~ QW A - -
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Masa de maiz o pan remojado
Manteca
Sal

PROCEDIMIENTO :

Se cuecen los menudos y se partenen pedacitos. Se cuecen
en poca agua los tomates, el miltomate y el chile sin semillas.
Se licuan, adjuntandole los clavos, el achiote, lacebollayla
pimienta. Luego se cuela la salsa y se frie con manteca. Se
arrala con el caldo de los menudos y sé espesa con masade
maiz o pan remojado. Se agregan los menudos y se deja
hervir.

COSTILLA DE CERDO EN SALSA
DE TAMARINDO

INGREDIENTES

2 [Libras de costilla de cerdo
1/2 Libra de tamarindo

2 Cucharaditas de sal

2 Cucharagitas de azucar

4 Cucharadas de salsa de soya
1 Cucharagita de saborin

2 Cucharadas de maicena

10 Cebolines

PROCEDIMIENTO :

Se cortan las costilias en rocitos pequefos.

Se limpia el tamarindo, dejando so6lo la pulpa.

En una cazuela se ponentodos los ingredientes, exceptuando

los ceboliines. x
Se revuelve todo con la mano, gdurante un minuto. Luego se

pone en bafo de maria, durante 1/2 hora. 5 minutos antes de
que se sirva se le agrega los cebollines.

LOMITO RELLENO DE CAMARONES

INGREDIENTES
4 Porciones de lomito (bien raleado)
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1 Libra de camaron pequefio cortado por la mitad
Sal y pimienta al gusto
Aceite para freir

SALSA

2 Cebolias en rodajas

1 Taza de champifiones
1 Barra de margarina

1 Taza de vino blanco
3 Cucharadas de harninz

PROCEDIMIENTO

En el centro de cada rodaya de lomito, coloque la porcién de
camarones, haga com esia una especie de empanada, y
atela con aguja e hilo 0 pin prensa-pavo

Espolvoréelos com sal y pumeenta pongalos a freir en
suficiente aceas

SALSA

Derrita [a marganma y ali musm a ka cebolla y los
champifiones. afadales el hanma Agregue el vino. si fuera

GUISO DE CONEJO

INGREDIENTES
1. Conejo cortado en presas
Un poco de harina
Dientes de ajo triturados
Manojito de perejil picado
Libra de tomate cocido y licuado
Chiles pimientos rojos
Jugo de limén
1 Taza de vino blanco
1 Hoja de laurel

Margarina - Aceite

Sal y pimienta al gusto

N~ - B
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PROCEDIMIENTO :

Elconejo se cortaen piezasy se sazonacon saly pimienta.
Se enharina, se frie con margarina, aceite y el vino. Se le
afaden los ajos, los chiles pimientos, y salsa de los tomates,
el laurel, el jugo de limédn, la pimienta y el perejil.

Se deja cocer por unos minutos.

Se acompafa de arroz blanco.

ESTOFADO DE CERDO

INGREDIENTES

1 Libra de posta

10 Tomates

3 Dientes de ajo

2 (Cebolias (Tallos de cebolla)

Tomillo

Laurel

Pimenta de castilla

Clavos

Baja de canela

Onzas de aceite

1/2 Taza oe encurtidos

2 Omnzas oe alcaparras
Sal

N - W

PROCEDIMIENTO :

Se pone a freir la came. entera. Ya dorada se le agrega
suficiente tomate picado. rodajitas de ajo y cebolla, tomillo,
Jaurel, tallos de cebolia, pimienta de ‘castilla, 3 clavos, 1
rajita de canela, los encurtidos y las alcaparras (desalados).
Ya frita. s echa caldo 0 agua caliente para que se cueza
bien y consuma. -

CHULETAS DE MARRANO EN VINO

INGREDIENTES !’

4 Chuletas '

1 Taza de vino blanco o tinto
Miga de pan
Aceite para freir, sal y pimienta
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PROCEDIMIENTO :

Las chuletas se dejan en el refrigerador una noche antes con
sal, pimienta y vino que las cubra bien.

Se pasan por miga de pan y se frien a fuego medio.

BUEY A LA STROGANOV

INGREDIENTES
1 Libra de centro de lomo, cortado en lascas
2 Cebollas en pluma
1/2 Vaso de crema
1 Barra de margarina
Paprika
Pimienta
Sal al gusto

A
o

rina fria 1a carne hasta que esté
prika y pimienta, agregue
2 crema, mezcle bien y no permita

CAZUELA AL CURRY

INGREDIENTES

1 Libra de centro de lomo

1/2 Libra de tocino en trozos

3 Cebolias en rodajas

3 Tomates en gajos

1/2 Cucharadita de curry
Sal y pimienta

PROCEDIMIENTO :

Se adoba el centro de lomo con sal y pimienta.

Derrita el tocino en una cazuela a fuego medido, fria la carne
en la grasa del tocino hasta que esté bien dorada. Ahada las
cebollas rodajadas y los tomates certados en cuartos, y
luego el curry. Sazone.

Déjelo en el fuego para que absorba la salsa y se cueza la

- -
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| carne.

ALBONDIGONES

INGREDIENTES

1 Libra de carne molida

1 Huevo

1 Libra de carne de marrano molida

1 Naranja agria
Polvo de pimienta
Miga de pan dulce

8 Tomates picados
Ajos picados
Cebollas picados

1 Copa de vino
Sal, aceite

SALSA

6 Tomates

1 Cebolla

1 Ajo

1/2 Lata de pasta de tomate

1 Manojito de perejil picado

PROCEDIMIENTO

Se mezcla la carne de res y de marrano con el vino,
naranja, huevo y polvo de pimienta. Se revuelve muy bi
con la miga de pan, los tomates, los ajos y la cebolla. !
preparan las bolas de carne y s€ frien en aceite caliente

SALSA

Se frienla cebollay el ajo, sele agregael tomate finame
picado, la pasta, el perejil, un poco de agua y sal; alli
ahogan las albdéndigas.

RELLENO DE LECHON

INGREDIENTES

2 Libras de posfa de res

2 Libras de posta de cerdo
8 Zanahoriasgrandes
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1 Libra de ejotes

1 Libra de arvejas

4 Onzas de tocino

1/2 Libra de pasas

1/2 Libra de aceitunas

4 Onzas de ciruela pasa sin semilla

3 Cebollas grandes picadas

15 Tomates pelados y picados
Laurel
Tomillo, aceite, sal y azucar

PROCEDIMIENTO :

Se cuecen las carnes por separado, y se pican finamente.
Se cuecen las verduras picadas, también separadas.

Se prepara un recado frito con la cebollay el tomate y se van
agregando, empezando por las carnes, las verduras y los

demas ingredientes, sazonandolo con sal y azucar al gusto.
Con este preparado se pueden rellenar patos, gallinas,
pavos. lomos, chiles, caibas e:*:—es etc

LECHON RELLENO NAVIDENO

INGREDIENTES

1 Lechon de 15 a 20 Bbras
10 Naranjas agnas

15 Dientes de ajo

Orégano, tomillo, laurel
Nuez moscada
Sal y pimienta

PROCEDIMIENTO :

Coloque el lechoén limpio y con cabeza
Licue la naranja agria con el ajo. agréguele el resto de los
ingredientes y con una brocha de cocina barnice el lechdn
en su interior.

Rellénelo con el preparado de carnes y verduras.

Con una aguja capotera y cafiamo suture la panza del
animal.

Coléquelo en un recipiente propio para hornear. Métalo al
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horno a 200 grados, hastaque esté cocido. Este es el primer
periodo de coccién. Cuando este cocido suba latemperatura
a 350, hasta que dore.

Sirvalo con arroz blanco.

BOLOVIQUE EN SALSA DE NARANJA

INGREDIENTES
2 Libras de bolovique
3 Dientes de ajo
1 Limon (jugo)
6 Lascas de tocino
2 Tazas de jugo de naranja
1 Taza de caldo
2 Cucharadas de salsa de soya
1/2 Taza de vino tinto
1 Taza de cebolla picada
Maicena
Sal y pimienta

PROCEDIMIENTO :

Cueza lacarne enlaolla de presion durante 20 minutos, con
ajo, sal y pimienta, cebolla 'y jugo de limén.

Déjelo enfriar.

En una sartén fria la tocineta hasta que se dore y suelte la
grasa. Luego escurralay resérvela.

Dore la carne en la grasa que solté 1a tocineta, por todos los
lados. Afiada la cebolla, el ajo, sal, pimientay el caldo, 1a
salsa negra y el jugo de naranja. :
Deje que se concentre con €se aline la carne. Ahada el vino
y la maicena para espesar.

Si la salsa queda acida, agregue un poco de azucar.
Corte la carne en tajadas delgadas y bafelas con la salsa
caliente. Espolvoréela con la tocineta frita picada que
reservo.

CAZUELA PICANTE DE CERDO

INGREDIENTES |
3 Cucharadas de aceite
1 Cebolla grangde, picada gruesa
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1 Diente de ajo machucado
2 Libras de posta de cerdo limpia y cortada en cuadritos
3 Cubitos de consomé obscuro
2 Cucharadas de puré de tomate
1 Cucharada de azucar morena
1 Cucharada de vinagre
1 Chile pimiento marron
Sal
Pimienta
3 Cucharadit maicena
PROCEDIMIENTO
Caliente el acedte en una olla. anhada la cebolla y el ajo y
frialos hasta que empiecen a dorarse.
Saquelos y escumralos Ponga Ia carne en el aceite caliente
y cuando se dore unformemente quitele el exceso de aceite
de la olla
Aparte del fuego y agréguele el consomé y el puré de

ue la carne, cebolla, el
y el pimiento morrén.

2 5 minutos.

. B
SOLOMILLO EN SALSA NEGRA

INGREDIENTES

2 Libras ge solomillo de cerdo

2 »Cucharacas ge salsa de tomate

2 Cucharacas de salsa de soya

1 Taza de agua

1 Cucharadita de,harina

1 Cucharadita de azucar morena

1 Cubito de polio

1 Cucraras Ia de margarin

PROCEDIMIENTO :

Aline la carne con la cebolla y
la carne y agréguele los d
estén suaves. Acompanelo d

y el ajo. Enla margarina sofria
emas ingredientes, hasta que
e arroz blanco o puré de papas.
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COSTILLAS DE CERDO EXQUISITAS

INGREDIENTES
2 Libras de costilla de cerdo
2 Cucharadas de aceite
1 Cucharada de vinagre
Tomillo
Albahaca
Orégano
Perejil
1 Cebolla picada
1/2 Cucharadita de cominos
2 Ajos
2 Cucharadas de margarina
2 Tazas de caldo
1/2 Taza de leche
1 Copa de vino blanco
1/2 Taza de miga de pan
Sal y pimienta al gusto
Mermelada de pina

PROCEDIMIENTO :

Alifie las costillas con vinagre, cebolla, ajos, hierbas,
especias, sal y pimienta. Déjelas en los alinos durante 3
horas, en un lugar fresco.

Aparte vierta en una olla gruesa el caldo, la leche, el vino,
media cucharada de margarina. Lleve al fuego y cuando
hierva agregue las costillas con su adobo. Deje todo a fuego
lento durante 30 minutos. Retire del calor, escursa las
costillas y paselas a un molde engrasado.

Coléqueles por encima mermelada de pifa, luego la miga de
pan y por ultimo unos trocitos de margarina. Llévelas &
horno y retirelas cuando estén doradas.

Prepare una salsa con el caldo donde cociné las costillas,
agréguele unpoco de maicena, cebolla dorada en marganna
y 1 cucharada de cremade leche fresca. Preparela en un
sartén a fuego lento y déjela seis minutos después de gue
hierva. g

Remueva constantemente conuna cuchara de madera para
*
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evitar que se pegue

Si desea, puede agregarie arvejas cocidas y/o maiz dulce
Vierta las salsa en una bandeja y sobre ella coloque las
costillas muy calientes.

Adorne con tomates verdes.

TORTITAS DE CERDO

INGREDIENTES
1 Libra de carne de cerdo molida

4 Papas grandes - cortadas y cocidas en cuadritos
1/2 Taza arroz cocido

2 Tomates picados

1 Cebolla
1 Diente de ajo
1  Huevo
Miga de pan, sal y pimienta
erbabuena
SALSA

0y O) O)

PROCEDIMIENTO

Ligue la carne con el resto de lios imgr S, s3 ac
pimienta y sal; prepare sus toriitas. no muy de gadas
frialas.en aceite

AN

SALSA

Fria la cebolla. Cuande esté cristalina agréguele el tomate,
un poquito de agua, el chile picadito y sazénelo con sal y
pimienta.

Pdngala encima de las tortitas y acompafielo de arroz blanco.
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PUNTAS DE LOMITO CON RETONOS
DE SOYA

INGREDIENTES
1 Libra de puntas de lomito
2 Chiles pimientos grandes
2 Cebollas grandes
3 Tallos de apio
1/2 Libra de retofios de soya
3 Cucharadas de salsa de ostras
3 Cucharadas de salsa de soya
1/2 Taza de agua
Aceite
Sal y pimienta

PROCEDIMIENTO :

Corte en cufias el chile, la cebolla y el apio.

Lave los retofios de soya y téngalos preparados.

En un recipiente hondo ponga a calentar suficiente aceite,
fria la carne y cuando adquiera el color dorado, incorpore al
mismo tiempo la cebolla, el apio y el chile.

Cuando estén cristalinos agregue los retonos de soya y la
mezcla de agua, salsa de soyay salsa de ostras. Sazonecon
sal y pimienta. Acompanelo de arroz blanco.

RABO DE BUEY CON CIRUELAS PASAS

INGREDIENTES &
1 Rabo de buey
1/2 Libra de cebollitas
4 Onzas de tocino >
2 Onzas de margarina
1/2 Libra de ciruela (sin semilla)
1 Cucharada de harina
1 Vaso de cerveza
1/2 Litro de caldo en.que se cocino el rabo
1 Cucharadita de nuez moscada.
Laurel
Tomillo
Perejil, sal y pimienta
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PROCEDIMIENTO :

Ponga a derretir la margarina en una cazuela. Cuando esté
caliente fria en ella el rabo de buey, que debe estar cortado
en dados, revolviendo con una cuchara de madera para que
se dore por igual. Retire el rabo de buey de la cazuela y
reemplacelo por eltocino, cortado en rodajas muy delgadas.
Deje que tome color, removiéndolo de vez en cuando.
Vuelva a poner el rabo en la cazuela. Reméjelo con el caldo
y sazdénelo con sal y pimienta. Afada un poco de nuez
moscada y un ramito de hierbas.

Cubrala cazuelay deje cocer la mezcla durante 30 minutos,
incorpore la cerveza y prosiga la coccién durante 1 hora
mas. 15 minutos antes de terminar la coccién anada las
ciruelas previamente puestas en remojo durante una hora.
Poco antes de servir el plato, ponga la margarina mezclada
con harina para espesar

FRITAS CUBANAS

INGREDIENTES
1 Lra de chornzo extremedio
1 Libra de carne molda de res

4 Dientes de 2o
2 Cebolias grandes
Sal
Pan de hamburguesa
Rodajas de cebolla
Papitas fritas cortadas a la juliana
Mostaza
Mayonesa

PROCEDIMIENTO :
Muela juntos el chorizo, la carne de re
incorpdrele la sal al gusto.

wn

la cebollay los ajos,
Prepare las tortitas y pongalas a la parrilla. Después se
hacen las hamburguesas.

Se acompanan de las papitas fritas.
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KEBABS DE RES

INGREDIENTES

1 Libra de centro de lomo
1/2 Libra de tocino

8 Tomates

16 Cebollas

4 Chiles

ADOBO
10 Dientes de ajo
1/2 Taza de aceite
1 Taza de vino tinto
Sal
Pmmenta

Oréganc
Todo licuado

PROCEDIMEENTO :

Corte la came &n trozos gruesos

Corte el tomate 2 la mitad, la cebolla va entera y el chile
pimiento en Cuadros.

Enrolie ias Siras de tocino. :
Inserie enlos pichos. primero el tomate, la carne, lacebolla,
el tocino y ciemre com chile pimiento.

Efeciué £sia operacion cuantas veces sea necesario.
Pongalos 2 ka pamillia y rocie con el aderezo constantemente.
Acompafelo de papas asadas, ensalada verde y arroz.

PARRILLADA .

INGREDIENTES A
2 Libras de puyazo

1 Libra de chorizo

4 Chuletas de cerdo gruesas

ADOBO

6 Dientes de ajo )

1 Barra de margarina
Sal

4
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PROCEDIMIENTO :

Corte su puyazo a 1 1/2 pulgada de ancho, haciéndole 3
cortes en el lado en que esta el gordo, para evitar que la
carne se encarruje.

Cueza previamente los chorizos y tenga sus chuletas listas
con sal. Con suficiente calor en la parrilla, coloque en su
orden las chuletas, 10 minutos después los chorizos y por
ultimo el puyazo, que lleva menos coccién. Cuando le dé
vuelta a la carne de res lo espolvorea con sal, bafiando las
3 cosas con el adobo.

Sirvalo conpuré de papas y ensalada de verdes, chimichurri,
chirmole y elotes.

CARNE DE RES A LA CASERA

INGREDIENTES

2 Libras de carne de res (manita de rochoy)
2 Tazas de caldo

1 Taza de cebolla picada

1  Manowp de hierbas

5 Dientes de ajo

1 Cucharada de margarnina

L
i
n
i
(

Cucharadas de acee

Cucharada de aricar

Vaso de cerveza

Sal, salsa de soya, vinagre y pimienta

L%

e L)

PROCEDIMIENTO :

Parta la carne en tajadas delgadas y aplanelas ligeramente
con la mano.

Mezcle 2 cucharadas de aceite con la cebolia. ajos, vinagre,
azucar, salsa de soya, un poco de pimienta y la cerveza,
adobe la carne con esta preparacion y dejela conservar por
2 horas. En una olla gruesa ponga 2 cucharadas de
margarina y dore la carne por ambos lados, debe estar
escurrida.

Agregue el adobo de caldo caliente y la sal al gusto.
Déjela a fuego lento hasta que esté bien blanda, pasela a
una bandeja y bafela con su propia salsa.

Acompanfela con aros de cebolla frita.
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LOMO JUGOSO AL HORNO

INGREDIENTES

3 Libras de lomito

2 Cucharadas de margarina
Sal

SALSA
i 1 Cucharadita de pimienta
i 2 Cucharadas de maicena
1/2 Taza de agua
1/2 Taza caldo de res desgrasado
1/2 Taza de vino tinto

PROCEDIMIENTO SALSA :
Vierta en uma cazuela todos los ingredientes hasta que

espese y dépeio hervir por unos MInutos.

Cologue el trozo o2 jomito en un molde previamente
eng:s-b:“mh salsa y pinchelo con un tenedor
pammedshh'u-& Hormee durante 80 minutos a 250

grados.

ROLLO DE CARNE

Paguetes o2 tortitas

Libra de came de res molida

Lidra de came de cerdo molida

Manojos de espinacas (cocidas y picadas)
172 Cebollas en rebanadas delgadas
Huevos cocidos en rebanadas
Zanahorias cortadas en tiras
Taza de frijol piloy cocido
Onzas de margarina '
Sal y pimienta
PROCEDIMIENTO : z
Se mezclan las dos carnes molidas y se sazonan con saly
pimienta y se frien: adjuntele la cebolla.
Sobre un pedazo de papel de aluminio previamente
engrasado con margarina se colocan las tortillas calientes
formando un rectangulo. Sobre estas tortillas se coloca la
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carne molida, extendiéndola para obtener una superficie
delgada y encima de la misma, la espinaca.

Se coloca una hilera a lo largo de zanahoria, frijoles y
huevos en rebanadas.

Se sazona con sal y pimienta; y se enrolla cuidadosamente,
para cubrir el relleno y formar un rollo.

Se mete al horno precalentado a 250 grados, mientras
prepara la salsa.

SALSA

Para prepararla se calienta una salsa blanca con crema y

queso. Se sacan las tortillas del horno y se bafia con esta
salsa

ROLLITOS DE LOMO REDONDO
EN SALSA DE CAFE

INGREDIENTES

1 1/2 Libra de ormics

/2 Libra de queso blanco
Manzana
Ciruelas
Palillos
Sal
Pimienta

PROCEDIMIENTO :

Alifie la carne con aceite, sal y pimienta. Partala en tajadas
delgadas. Parta el queso en barritas y coloque en cada
tajada de carne. Forme los rollitos y envuélvalos en tocino.

Sujételo bien con palillos, enharinados un poco y sofrialos
en aceite bien caliente. Péselos a una olla de presién y
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banelos con el café, el azucar y el vino. Déjelos sazonar
durante 25 minutos. luego destape laollay saque los rollites.
La salsa que gueda debe espesarse con un poco de maicena
Si se desea puede picar una cuantas ciruelas y pasas y
mezclarlas con la salsa.

CHULETAS AL VINO TINTO

INGREDIENTES
Chuletas de cerdo
v~ 1 Tazade caldo
o~ 2 Cucharadas de margarina
2 Cucharadas de harina
1 Cucharada de vinagre
/1 Cucharada de zumo de limoén
/1 Manojo de hierbas (tomillo, laurel, cilantro, orégano.
albahaca)
+—1/4 Taza de cebolla rallada
1/2 Taza de vino tinto
1/2 Cucharada de panela rallada ¢, 5
¢ -1/2 Cucharada de salsa de soya  e——s "] } . . on
v 1 Cucharadita de ajo (triturado) nounnoar
v Sal y pimienta al gusto INVCrI S
v~ Crema /

7 Sa [

Cahor— 5
PROCEDIMIENTO : :
Adobe las chuletas desde la vispera con 1 cucharada de
jugo de limén, la cebolla, el ajo, las hierbas, el vinagre, ¥
pimienta. Coloque 2 cucharadas de aceite y 1 de mantequilia 3
en una sartén. Cuando esté caliente dore las chuletas
escurridas por lado y lado.

Paselas al caldo, que debe estar hirviendo, agregue elb

adobo y Ia salsa de soya.

Téapelas y déjelas a fuego lento durante 20 minutos, retirelas
y pase su caldo 2 una bandeja que debe pasarse caliente.
Para preparar la salsp derrita 2 cucharadas de margarina en
una sartén a fuego lento.

+
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En seguida esparza la harina de trigo, para que dore
agregue el caldo de las chuletas. (colado). Mezc

continuamente con cuchara de madera, luego vierta el vino

—salsa-de-soeya-y la panela. Déjela hervir durante 5 minutos.
Siempre removiendo, agregue.la crema. « L > WA

LI

Mezcle todo muy bien y retire inmediatamente.

LENGUA EN SALSA DE ZANAHORIAS
Y MANZANAS

INGREDIENTES

1 Lengua

1/2 Tazas de caldo caliente
Manojo de hierbas
Cebolla cortada en pluma
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PROCEDIMIENTO :

Lave muy bien ia lem
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INGREDIENTES PARA LA SALSA
1/2 Taza de jugo de zanahoria

1 Taza de puré de manzana
1/2 Taza del caldo de Ia lengua
Cucharadas de mantequilla
Cucharadas de harina
Cucharadas de crema
Cucharada de zumo de limén
Copa de vino blanco
Pimienta

Sal
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PROCEDIMIENTO :
Derrita la mantequillaenuna sartén, luego esparza el harina

y déjela dorar.

Agregue poco a poco el caldo, enseguida el jugo de zanahoria,
el puré de manzanay el jugo de limon. Mezcle muy bien
removiendo con cuchara de madera.

Por ultimo agregue el vino, la crema y pimienta.

Deje cocinar durante unos minutos a fuego lento.

En seguida bahe la lengua con esta salsa y llévela al horno
por 10 minutos

Acompanelo con rodajas de tomate y perejil picado.

CHULETAS
INGREDIENTES
& Chuletas de Cerdo
Sal
Purmenta
L#mom @ maranja agria
2 Huewos
1/2 Taza o smga de pan
2 Cedoilas
Lechuga
Aceste
PROCEDIMIENTO :

Las chuletas se sazonan con sal pimientay jugo de limén o
naranga agna Se pasan por huevo ligeramente batido y en
seguida por mMiga de pan, friéndose después en aceite
caliente, y por ambos lados. Se sirven con hojas de lechuga

y rodajas de Emon.
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LOMO DE MARRANO
ENROLLADO

INGREDIENTES
1 Lomo de marrano
5 Chiles guaques (cocidos)
5 Ajos cocidos y licuados
3. Cebollas picadas
5 Tomates picados
1/2 Libra de jamon picado
4 Chorizos picados
Perejil picado
Orégano
Pimienta
Clavos
Sal

P

Se extiende el lomo, se le pone una capa
condimentos dichos; se dobla y se pone oira C
los condimentos y otra hasta que se una. po
le ata con una pita y Se pone a frer en aceine y
haya sobrado

El chile va deshecho en vinagre espesilo y nC
se tapa y se deja cocer

CSUVUY WUt
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HIGADO A LA REINA

INGREDIENTES
Libra de higado
Onzas de tocino
Cebolla grande en rodajas
Tomates
Onzas de vino blanco
Cucharadas de crema
1/2 Taza de agua hirviendo
1/2 Libra de papas
1 Cucharada de jugo de limon
1/2 Cucharada de harina
2 Ajos machucados
1 Cucharadita de azucar
Leche
Sal y pimienta

N RN = A

PROCEDIMIENTO :

Limpie el higado y rodajelo; déjelo 2 horas en leche.

Deje hervir el tocino ligeramente en un poco de aguay luego
coléquelo en una sartén gruesa.

Déjelo dorar y luego agregue la cebolla, el tomate y el ajo
machacado mezclado con vinagre. En seguida vierta las
papas ya cocidas en rodajas, el higado bien seco
espolvoreado con harina, sal y pimienta.

Deje todo a fuego fuerte durante 5 minutos. Anada el agua
caliente, tape y espere 5 minutos a fuego lento.

Bata un poco de crema, agregue el azucar y el vino y bafe
con esto el higado. Tape de nuevoy espere otros 5 minutos
Lleve a la mesa en la misma sartén muy caliente.

Adorne con tomates y perejil.

LOMITO DE CERDO CON FRUTAS

INGREDIENTES

2 Libras de lomito

1 Taza de agua caliente

1/2 Taza de manzana picada con jugo de limon
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1/2 Taza de piha

2 Onzas de jamdn cortado en tiritas
1/2 Taza de miga de pan, remojado con un poco de caldo
Onzas de aceite

Cucharada de margarina
Cucharada de cebolla rallada
Ajos

Cucharadas de vinagre
Cucharada de harina

Copa de vino

Laurel

Tomillo

Sal al gusto

= = NN~ = N

PROCEDIMIENTO :

Lave el lomito y séquelo bien

Mezcle 2 cucharadas de aceite, vinagre, cebolla, ajos,
laurel, harina, vino y tomillo, y adobe bien la carne con esta
preparacion. Golpee la came para que los aliflos penetren
bien. Al dia siguiente paria el lomito en 8 tajadas delgadas
y aplaneias com la mano. Agregue sal al jugo que solté la
carne y con 20 bafe las 1ajadas por ambos lados. Mezcle
a pifia, la manzana, el jamon y la miga.

Cologue en el cenlro de cada tajada 1 1/2 cucharada de este
preparacion. Luego enwuelva y atelas con canamo.

(%]

s ge aceite y 1 de margarina en una
ando esté caliente coloque la carne y

[T

RAGU DE RABO DE RES

INGREDIENTES

3 Cucharadas de manteca o de margarina
1 Rabo de res cortado en dados

1 Cebolla grande cortada en rebanadas

4 Onzas de tocino

1 Diente de ajo

1/2 Libra de zanahorias cortadas en rebanadas
1/4 Litro de caldo de res

1 Copa de vino tinto

1/2 Cucharadita de mejorana
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Sal
Pimienta

1 Cucharada de harina
Un poco de agua

ADORNO
Perejil picado

PROCEDIMIENTO :

Caliente la manteca o margarina en la olla, afiada el rabo y
frialo hasta que dore por todas partes. Saqueloy escurralo.
Eria la cebolla, el tocino, el ajo y las zanahoria de 2 a 3
minutos. Saquey escurra el exceso de margarina de laolla.
Apartela del fuego y agregue el caldo y el vino, removiendo
bien para evitar que sé asienten residuos.

Vuelva a poner en la olla el rabo y las verduras junto con Iz
mejorana, saly pimienta.

Péngalo enlaollade presion en alta durante 30 minutos. L:
olla ya destapada, vuelva a ponerla en el fuego, vierta I
harina, mezclada con un poco de agua fria. Removiend:
bien hasta que la salsa hiervay espese. Rectifique la saz6
antes que vierta sobra el rabo. Adorne con perejil picado

COSTILLAS DE CERDO ASADAS

INGREDIENTES
2 Libra de costillas de cerdo para asar
1 Cucharada de mantequilla
1 Cebolla mediana
1 Lata de pasta de tomate
1 Cucharada de vinagré
1 Cucharada de jugo de limén
2 Cucharada de azucar morena
1 Cucharadita de mostaza
174 Cucharadita de salsa de chile picante
1 Hoja de laurel
1 Diente de ajo
1/4 Taza de agla
Sal
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PROCEDIMIENTO :

Coloque las costillas en un molde, con la masa hacia arriba.
Espolvoree con sal, Coloque en el centro del horno
precalentado a 450 grados. Hornee durante 30 minutos.
Retire la grasa del molde.

En una cazuela mezcle el resto de los ingredientes y
caliéntelos a fuego mediano hasta que hierva.

Retire del calor y barnice las costillas con parte de la salsa.
Reduzca la temperatura del horno a 350 grados.

Coloque las costillitas de nuevo al horno y ase durante 30
minutos.

Voltéelas y barnice con la salsa por el otro lado.
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FILETE DE CURVINA A LA MENIE

INGREDIENTES
1 Libra de fillete de curvina
4 Onzas de harina
Sal y nwez moscada
Acete
SALSA
& Dientes de ajo finamente picados
1/2 De tasa de perejil
4 Onzas de margarina o mantequilla
2 Limones

PROCEDIMIENTO :
Los filetes con sal y nuez moscada rebdcelos en harina y
pongalos a freir con poco aceite.

Derrita la margarina en una sartén diferente. Agréguele el
ajo, el perejil y el jugo de los limones.

Cuando los filetes estén dorados agregue la salsa y sirvalos
con ensalada de brdécoli y puré de papa.

FILETE DE PESCADO A LA
VERACRUZANA

INGREDIENTES

1 Libra de filete de pescado
1/2 Taza de chile marrén en tiras
6 Alcaparras

12 Aceitunas

1 Cebolla en rodajas

SALSA

Tomates medianos

Cebolla mediana

Chiles pimientos rojos (cocidos y licuados)
Dientes de ajo

Tomillo, Laurel, Pimienta y sal.

L ELVEE S )
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PROCEDIMIENTO :
Licue los tomates, la cebolla, el chile pimiento y el ajo.

En el aceite ponga a freir los filetes de pescado sazonados
con sal y pimienta. Cuando aun estén tiernos agregue la
cebolla en rodajas, la salsa, el tomillo, el laurel y la pimienta;
ademas afada el chile marrén, las alcaparras, y las aceitunas.

Sirvalo con arroz blanco o puré de papas.

CAMARONES A LA RANCHERA

INGREDIENTES

1 Libra de camarones pequefos pelados
Tomates asados y picados

Cebolla mediana picada

Chile pimiento picado

Ramita de cilantro picado

Sal y pemeenta 2f guSIo

Aceite para freir.

wi o~ w0

PROCEDIMIENTO :

Se limpian los camarones. En una cacerola con aceite, fria
los camaromes debidamente condimentados con sal y
pimienta.

Agregue las cebolia. chile pimiento y el cilantro.

Acompafelo con puré de papas.
PESCADO A LA ESPANOLA

INGREDIENTES

1 Libra de filete de pescado

1/2 Litro de leche

4 PRodajas de queso tipo kraft

2 Cucharadas de maicena

1/2 Taza de chile marrén

1/2 Taza de arvejas cocidas, sal, y pimienta al gusto
Aceite. “
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PROCEDIMIENTO :
Alos filetes se les hacen 3 incisiones para que no se doblen.
Y se condimenta con sal.

SALSA:

Enuna cazuela se pone la leche, el queso y la maicena (que
se ha desecho en leche previamente). Ahada sal y pimienta;
y déjelo en el fuego por unos minutos.

Sefrienlos filetes. Unavez ya fritos se colocan en pirex para
hornearlos 10"a 2000. Se les vierte la salsa antes de servir.
Andadale las arvejas.

CAMARONES AL AJILLO

INGREDIENTES

1 Libra de camarones me
10 Dientes de ajo

4 Onzas de margarina

Q

PROCEDIMIENTO :
mpie los camaron
gue los ajos y el per
n una cacerola dermr a margarina (y afiddale aceite para
I que esta se ke queme), y fria los ajos, agregue los
camarones gue wan enteros. Continue friendo. Se sirven
SoOre una corona de arroz y se les pone perejil picado
encima.

s mrirs
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CAMARONES MIGADOS

INGREDIENTES
1 Libra de camardén mediano
2 Huevos
2 Tazas de miga de pan
1 Ramo de perejil
Sal y pimienta al gusto
Aceite para freir

PROCEDIMIENTO :
Se limpian los camarones.




Se baten los huevos, se agrega el perejil picado y sal. Se
pasan los camarones en el huevo, y la miga de pan.

Se pone aceite a calentar y se doran los camarones.

Se puede servir con salsa tartara.

CAMARONES ORIENTALES

INGREDIENTES

1 Libra de camarones medianos

1 Cebolla grande

1 Chile pimiento

1/4 Taza de salsa inglesa

1 Taza de mayonesa

1 Tomate manzano en rodajas
Aceite para freir

PROCEDIMIENTO :

Se limpia los camarones.

Enuna sarién se callenta aceite y se frien los camarones. Se
agrega la cebolla y el chile pimiento. Al cristalizarse la
cebolia se agrega ka salsa inglesa.

En el centro o2 uwn plato grande se coloca una copa con
mayonesa y almededor los camarones, adornados con las
rodajas de lomate.

BACALAO A LA VIZCAINA

INGREDIENTES
1 1/2 Libra de bacalao desmenuzado
1 Cabeza de ajos grande
15 Tomates
6 Chiles pimientos rojos
1 Cebolla grande
Lawrel. tomillo, sal y pimienta
1/2 Taza de aceite de oliva
1 Lata de pasta de tomate
4 Onzas de aceituna
1 Taza de cebollas curtidas
4  Onzas de alcaparras (opcional)
3 Papas e(‘r rodajas (opcional)



PROCEDIMIENTO :

Desale el bacalao (déjelo un dia antes en agua y cambielo
varias veces). Desmenucelo. Hiérvalo en poca agua. Cueza
los tomates, los chiles, la cebolla, laurel y tomillo. Sazénelo
y licuelo.

En una cazuela, caliente el aceite de oliva y fria los ajos,
(cuando estén dorados, saquelos), vierta la salsa, luego el
bacalao, la pasta de tomate, las aceitunas, las alcaparras y
las cebollas curtidas. Deje hervir porunos minutos. Sidesea
puede agregar papas.

Acompafelo de arroz blanco

PESCADO ENVUELTO EN HUEVO

INGREDIENTES

2 Libras de pescado seco (preferiblemente filete)
LSA

wr“qtolsa TES

8 Tomates pelados y picados
ebolla megiana picada

el

Se baten los huevos a punto de nieve y se les pone harina
y sal. Se pasan por alli los filetes de pescado y se frien en
a

Se sirven con salsa encima.

SALSA

Se cuecen los ajos, después la cebolla y el tomate, se le
anade laurel, tomillo, sal y pimienta. Se lician todos los
ingredientes y se frien.

También puede hacerse la mezcla anterior como chirmol.
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| PESCADO A LA NARANJA

': INGREDIENTES
| 4 Rebanadas de pescado
' 3 Naranjas dulces
1 Naranja picada, sin la cascara ni la piel blanca
Ralladura de un naranja
1 Naranja cortada en rebanadas para decorar
1 Huevo batido
1/2 Taza de miga de pan
1/2 Barra de margarina
Ramitas de perejil
pimienta negra, recién molida
Sal
PROCEDIMIENTO :
Se bate el huevo y se sazona con sal y pimienta.
En esta mezcla se pasa cada rodaja de pescado y luego por
la miga de pan. Se derrite en una sartén, 1/2 barra de
margarina y se frien alli las rodajas de pescado.
Se pone a hervir la ralladura de naranja, con la naranja
cortada en trocitos y unos granos de sal. Cuando esté
hirviendo se colocan alli las rodajas de pescado y se dejan
cocinar por unos minutos. Sobre una fuente se colocan las
rodajas de naranja y alli se ponen las rodajas de pescado y
se termina de decorar con ramitas de perejil.

CAZUELA DE MARISCOS CON ARROZ

INGREDIENTES

1 Libra de arroz cocido

1 Lata de atun desmenuzado

1/2 Libra de camarones

1 Lata pequeina de champifones (cortados en
rebanadas) - "

2 Chiles pimientos marron verde (rodajas) |

2 Tallos de apio :

1 Libra de papas cocidas, cortadas en rodajas y fritas

1

3

1

Libra de zanaRoria rodajada
Cebollas cortadas en cunas
Cucharadita de sal inglesa
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1/2 Cucharadita de tomillo en polvo
Pimienta, sal y aceite para freir

ADORNO
Un poco de perejil recién picado.

PROCEDIMIENTO :

En una cazuela se frien con suficiente aceite la zanahoriay
el camaron. Se incorpora el atun, apio, cebolla, chile pi-
miento y los champifones.

Luego el arroz cocido, salsa inglesa, soya, sal, pimienta y

tomillo.

Se adornan con rodajas de papa fritas y perejil.

ATUN DEL RANCHO “LOS PANCHOS”

INGREDIENTES

-

¥
5
J
L
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i Ora de zanahona “’.‘Ma en rodajas finas)
h s (cortados en tiras)

cortada en cunas

ortado en tiras

ales en roagajas

(%)
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4 Taza de salsa de soya
Sal y pimenta al gusto
Aceite

PROCEDIMIENTO :

En una cazuela se frie la zanahoria, |as papas, los trozos de
atun debidamente condimentado con sal y pimienta, las
cebollas, el chile pimiento, los tallos de apio y los tomates.
Agregue la salsa de soya.

SEVICHES DE CRIADILLAS
Y PESCADOS

INGREDIENTES
4 Criadillas de toro
1 Libra de pescado




10 Tomates pelados y picados
4 Cebollas medianas picadas
10 Limones (el jugo)
Cilantro
1/2 Taza de salsa de tomate
Pimienta y sal al gusto

PROCEDIMIENTO :

Las criadillas y el pescado se dejan marindndose desde la
noche anterior con jugo de limon.

Se parten las criadilla en trocitos, lo mismo que el pescado.
En un pirex se colocan las criadillas y el pescado, se les
agregan las cebollas, el cilantro, la salsa de tomate, sal, los
tomates, el jugo de limén y pimienta al gusto. Se mezcla
todo muy bien.

Acompafnario de galletas saladas

FILETE DE PESCADO EMPANIZADO

INGREDIENTES

1 Libra de filete de pescado

1 Taza de hanna compuesta para empanizar (sal y
pimienta)
Aceite
Limén, cebolia

PROCEDIMIENTO :

Se pone al fuego una sarién con aceite. Cuando esté callente
se frien los filetes de pescado pasados previamente por eI
harina, se dejan dorar por ambos lados. _Se sirven con
rodajas de limén y cebolla.

ALMEJAS EN SALSA VERDE

”~
INGREDIENTES

1 Libra de almejas
5 Dientes de ajos (machucados)
1/2 Manojo der perejil
Aceite y sal al gusto
1 Copa de vino
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PROCEDIMIENTO :

Se limpian las almejas.

Se machucan o procesan los ajos y el perejil. En una
cazuela se vierte aceite y se frie la mezcla, luego las almejas
ya sazonadas. Se le baja el fuego y se tapan; cuando ya se
van a servir se les agrega el vino.

CAMARONES SHOMBLEY

INGREDIENTES

Libra de camarones medianos

Chiles pimientos verdi-rojos en cuadritos
Onzas de aceitunas

Cebolla cortada en plumas

Taza de crema

Sal y pimienta

ceite para freir

A = hA N -

Se saltean la cebollia y el chile pimiento, se sazonan con sal

y pimienta. Se le agregan los camarones. Al tomar el color

rosado, se le afiaden ias aceftunas y Ia crema a fuego lento,
- i

CAMARONES ENCHILADOS

INGREDIENTES
Libra de camarones medianos
Dientes de ajo
Tomates pelados y licuados
Cucharada de pasta de tomate
Cucharadas de salsa de tomat
Cucharada de salsa picante tipo tabasco
Nuez moscada
Pimienta
Sal
1 Cebolla cortada en pluma

Aceite

[=3

- N~ h W=

193




PROCEDIMIENTO :

Limpie los camarones. Fria la cebolla en aceite, agregue el
resto de los ingredientes y haga la salsa.

En una cacerola saltee los camarones en aceite y cuando

estén rosados agregue l1a salsa. Déjelos cocinar durante 5
minutos.

Acompafemos de arroz blanco.

CAMARONES EN SALSA DE HUEVO

INGREDIENTES

1 Libra de camarones
1/2 Taza de aceite
Cucharada de vinagre
Huevos duros
Cucharada de mostaza
Cebolias

Pimienta, perejil y sal

(SR

PROCEDIMIENTO :
Se cocinan los camarones con aguay sal y se les quita la
Se prepara una mayonesa con cuatro yemas de
huevo curo been deshechas con un poco de aceite, que s€
echarda por gotas. una cucharada de vinagre, mostaza,
pimienta. cebolia y perejil picado. Se envuelven los
camaromes en esia salsa: se le afiade las claras de huevo
picadas encima.

BACALAO A LA ITALIANA

-

INGREDIENTES

1 Libra de bacalao
1/2 Libra de cebolla
10 Tomates grandes

4 Ajos
4 Onzas de queso r;lgdo
1/2 Vaso de aceite,

1/4 Vaso de vi
Piionta 4

Sal y pefejil
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PROCEDIMIENTO :

Se le quita la sal al bacalao y se sancocha al dia siguiente.
En una sarién se coloca una capa de cebollas en rodajas,
fomates en la misma forma y ajos picados; encima una capa
de bacalao desmenuzado; se cubre con queso rallado y se
vuelve a poner la capa de cebollas y demds ingredientes. Se
prepara una salsa con aceite, vinagre, ajos picados muy
finos, pimienta, sal y perejil picado.

Eslo se echa encima a la preparacion, que se cocina al
hormo a 250 grados durante 30 minutos.

PESCADO CON SALSA TARTARA

INGREDIENTES
Pescado

Onzas de harina
Cucharadas de margarina
Vaso de crema
Pepino

Onzas de alcaparras
Cebollas

Sal

Pimienta

Perejil

NN~ W=

PROCEDIMIENTO :

Se limpia muy bien el pescado fresco y se pone a cocer en
una sartén con un poquito de agua y sal a fuego lento.

Se pone a derretir la margarina y se dora en ella la harina
que se deshace con un poquito de leche, y se le agrega un
pepino en rodajas, las alcaparras y las cebollas; se sazona
con sal y pimienta. Se pica un poquito de perejil y se le
agrega la crema; se coloca el pescado en un azafate y se
bana con la salsa antes de servirse.

BACALAO EN SALSA DULCE

INGREDIENTES
2 Libras de bacalao
12 Tomates
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6 Cebolias (cortadas en anillos)

1/2 Taza de salsa de tomate (tipo ketchup)

1 Cucharada de azucar morena

1 Libra de papas (cortada en medallones)

4 Ajos
Aceite

PROCEDIMIENTO :

- Se desala el bacalao desde una noche antes.
(Se le guita el agua varias veces)
Se licua =l tomate, se liga con salsa ketchup.

En un recipiente hondo se lleva a ebullicion, se le agrega la
cebolla en rodajas y las papas.
Las papas se cuecen (las que han sido cortadas en
medallones) con ajo machucados, aceite y sal.

CANGREJOS RELLENOS

INGREDIENTES

6 Cangrejyos grandes
1/2 Libra de jamon
Chiles pumwentos
Cestcila

e ]

Sal y pimienta
SALSA

Cucharada ge mostaza
Cucharada de mayonesa

1/2 Litro de consomé de res

6 Tomates
1 Ceboliz en rodajas
1 Vaso de vino

Sal y pimienta

1 Cucharadita de maicena

PROCEDIMIENTO :

s

Se limpian periectamente los cangrejos y se ahogan en agua

hirviendo por 5 minutgs.

L d
Se pasan por agt‘fn'a, se les quita el caparazén y se les
saca lacarne conuna cuchara. Se mezcla con el resto de los
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.... ingredientes del relleno y se pasan por el procesador de
alimentos. Se rellenan los cangrejos y se ahogan en la
salsa que se prepara con los ingredientes propios.

...... Se acompafan de un arroz blanco o puré de papas.

~~~~~~~ MOJARRAS A LA PARRILLA

INGREDIENTES
4 Mojarras frescas
4 Dientes de ajo
1 Mazo de perejil
2 Limones

Sal

.....

Limpie Ias S y pongalas bajo el grifo de agua.
Pigue el pere machugue los ajos, saquele jugo a los
mones y agreguele sal y pimienta. Junte los ingredientes.
Envuelva en Ias hojas kas mojarras, dtelas con una cinta, y
MAR Y TIERRA
™. INGREDIENTES
1 Libraxge camarones medianos
1 Libra de'eentro de lomo
8 Tomates
16 Cebollines
4 Chiles pimientos
Sal
Pimienta
ADEREZO
6 Dientes de ajo machacado
1 Barra de margarina
197
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PROCEDIMIENTO :

Corte la carne en 1rozos gruesos.

Limpie los camarones.

Prepare sus pinchos inserte la mitad de un tomate, luego
un trozo de carne, una cebollita, un camaron y cierre con un
trozo de chile pimiento.

Siga ese orden hasta completar sus pinchos.

Péngalos alaparrillay rocielos con sal y pimienta. Ponga el
pincho sobre un azafate con arroz amarillo.

PESCADO CON COCO

INGREDIENTES

1 Coco sazén

2 Cebollas grandes

1 Diente de ajo
Polvo de pimienta

1 Hojita de laurel

3 Tomates picados

1 Pescado fresco en rodajas
Polvo de orégano
Sal

PROCEDIMIENTO :

El coco se licua o se pasa por el procesador de alimentos,

para extraerle toda la leche. Esta se pone a hervir con las '

rodajas de cebolla, el ajo, el orégano, la pimienta, el laurel '

y el tomate, se sazona con sal. Alli se ahoga el pescado ¥

se deja hervir por unos minutos. . ‘1
1
l
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PASTEL DE QUESO

INGREDIENTES

2 Tazas de miga de champurradas
de queso crema

de azucar

T - __:
g —. ': uevos '

Cucharadita de vainilla blanca
A * Barra de mantequilla.

[

PROCEDIMIENTO :

- Mezcle la miga de champurrada con la margarina y prepare
a costra. Ponerla en un molde engrasado. Meterla en el
congelador mientras prepara la masa.

Bata el queso, el azicar, los huevos y la vainilla, péngalo en

molde y hornee por 45' a 3509. Apague el horno y déjelo
entro, para evitar que se baje

PASTEL DE MAiz

Q @

INGREDIENTES

Lata de maiz de 16 onzas (licuado)
3 Tazas de harina
1/2 Libra de margarina

Huevos separados (yemas y claras)

g
Tazas de azucar

3 Cucharaditas de polvo para hornear
Taza de leche
Cucharaditas de vainilla

L

a N NI
O

L

N

iy

PROCEDIMIENTO :

Batir la margarina y el azucar, luego agregar las yemas.
Wi Cernir los ingredientes secos y mezclarlos con la leche y el
maiz licuado.

w)yﬁ‘m,‘ i

LT

Wi No batir la harina sino s6lo mezclarcon paleta de madera.
Batir por separado las claras a punto de nieve y agregar al
resto de la mezcla revolviendo bien la masa con la paleta.
il Engrasar un molde y hornear de 35 a 45 minutos a 350
grados.

e
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BUDIN DE PAN

INGREDIENTES

1 Pan molde mediano y frio (pan de rodajas)
1 1/2 Litro de leche

1 Taza de azucar

2 Onzas de ron blanco

1 Taza de pasas

CARAMELO
1 1/2 Taza de azucar

PROCEDIMIENTO :

Derrita &l azucar y llévelo a punto de caramelo. Luego
viértalo sobre el molde.

Desmenuce 2! pan. agregue la leche, el azucar, el rony las
pasas Dee en remojo al menos una hora, y amaselo.
Nuevamente wiertizlo en el molde y hornee a 350 grados por
30 minutos.

PLATANOS EN MOLE DULCE

INGREDIENTES

5 PiGtanos maduros

1/2 Libra de fommate tostado y asado .

2 Ownzas ge millomate fostado y asado

1/2 Onza de ayompoll fostado y asado

1/2 Onmza de pepilona fosiada y asada

1 Chile pasa peguefio fosiado y asado

3 Panes dulces remojados con agua v
Aceite para freir r
Sal al gusto
Azucar al gusto

4 Onzas de chocolate

PROCEDIMIENTO : 4

Se cortan los platanos &\ rodajas y se frien en aceite
caliente. y

Aparie se pone a tostar el ajonjoli y la pepitoria. Asar los
tomates, el miltomate y el chile pasa, todo esto se une con
los 3 panes du ya mojados en agua, y se cuela.

B
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UESpues se pone todo en una sartén y se le agrega e

oiate, el azucar al gusto y sal. Se deja hervir para que

PASTEL DE ZANAHORIA

INGREDIENTES
3 Tazas de zanahoria rayada
2 1/4 Tazas de harina
s Cucharadas de royal
2 Cucharadas de sal
2 Tazas de azicar
4 Huevos
1 1/2 Tazas de aceite
Pasas
Almendras

PROCEDIMIENTO :

Mezclar el azucar, los huevos y el aceite
Alamezclase le agrega el harina, el royal
las almendras y la zanahoria

Se pone en un molde engrasado durante 1 hora a 350
grados.

.1a sal, las pasas,

QUERO MAIS

INGREDIENTES

2 Tazas de azicar

1 Coco fresco rallado

1 Barra de margarina

6 Huevos ligeramente batidos

1/2 Taza de agua de coco
Guindas

PROCEDIMIENTO :

Poner en una cacerola el azucar y remojarla con agua de
coco. Hierva hasta que tome punto de bolita blanda.
Afnadirle el coco rallado, mezclar bien y retirar del fuego.
Agregar la margarina derretida y los huevog
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Coloque la mezcla en un pirex, previamente engrasado.

Hornéelo a 325 grados hasta que se note firme.
Retirelo, dejar enfriar y desmoldar.
Decore con guindas.

PURE DE MANZANA

INGREDIENTES

6 Manzanas cocidas, peladas y coladas.
Sal
Nuez moscada

1 Barra de margarina

PROCEDIMIENTO : ‘
Las manzanas se cuecen y todavia calientes se cuelan; en
el recipiente donde se cuela, se coloca la margarina, se bate
fuertemente y se sazona con sal y nuez moscada.

INVERTIDO DE PINA

INGREDIENTES

2/4 Tazas de harina

2 Cucharadas de royal

1 Cucharadita de sal

2 Tazas de azucar

4 Huevos enteros (mezclar)
1/2 Libra de margarina

1/2 Rapadura

1 Pifa rodajada

PROCEDIMIENTO : F
A la margarina se le agrega harina, el royal, la sal y el
azucar. of

Cologue en el molde engrasado-rodajas de piha (sin el
centro), y la rapadura, ahadd la mezcla y hornee durante 1
hora a 350 grados. Desmolde y en los centros de Ia pina
coloque guindas. .
p
F
¢
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PASTEL DE FRUTAS NAVIDENAS

INGREDIENTES

4 Cucharadas de levadura seca activa
1/2 Taza de agua tibia

1 Cucharadita de azucar

1/2 Taza de leche tibia

1/2 Taza de azucar

1 Cucharadita de sal

2 Huevos

1/2 Taza de margarina suave

5 Tazas de harina cernida

INGREDIENTES PARA EL RELLENO
2 Onzas de margarina suave

1/2 Taza de azucar

1 Cucharada de polvo de canela
aza de frutas cristalizadas

gia OC Paodad

PROCEDIMIENTO :

A los 2 sobres de levadura se les rocia la 1/2 taza de agua
casi caliente, en la cual se ha disuelto una cucharadita de
azucar; se deja reposar por 10 minutos en un lugar caliente.
Mientras crece se prepara en un tazén 1/2 taza de leche
tibia, 1/2 taza de azucar, 1 cucharadita de sal. A esta mezcla
se le agrega la levadura ya batida, 2 huevos, 1/2 taza de
margarina muy suave y 5 tazas de harina cernida.

Se mezcla con una paleta, y se pone la mezcla en una tabla
enharinada y se amasa un poco. Se deja reposar en un
trasto engrasado y tapado por 1 1/2 horas. Se vuelve a
engrasar ligeramente y se pone a reposar 1/2 hora mas,
después se extiende la masa en forma rectangular de 20 y
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30 centimetros, y Se cubre con 2 onzas de marnganna Suawe,
1/2 taza de azucar mezclada con 1 cucharada de poivo o8
canela; 1 taza de higos picados, pasas y nueces picadas. Se
enrolla sobre un papel engrasado y enharinado, s cora com
tijeras alrededor y se le da vuelta a los medaliones para &
mismo lado. Se deja reposar 1/2 hora en el home
precalentado a 350 grados. Al sacarlo y aan caliente se e
pone la mezcla siguiente: en 1 cucharada de leche caliemie
se le disuelve 8 0 10 cucharadas de azucar glass, el jugo o&
un limén y la ralladura de limén.

MOLLETES RELLENOS

INGREDIENTES
6 Molletes
3 Huevos

1 2  Onzas de margarina
1 1 1/2 Libras de azdcar
4 2  Onzas de pasas
‘ 1 Cucharada de harina
4  Onzas de aceite |
1 Raja de canela |
2 Copas de vino
1 Tasa de crema
PROCEDIMIENTO :
Se les corta una tapita a los molletes; se les saca el migajén,
que se une con la margarina y crema; se sazona con un
poquito de azucar y se le van poniendo las pasas; se
rellenan con estos los molletes y se tapan. Se prepara un -
batido como para envuelto, se pasan por él los molletesy se
frien en aceite caliente. Se sacan, se les pasa agua caliente
para quitarles la grasa y se echan en miel de azucar o
rapadura a punto de jarabe, con una raja de canela. Cuando
les haya calado bien la miel se sacan y se sirven con pintura
rosada y dos copitas de vino_’,
{ &
‘; TORTA DE ELOTE |
INGREDIENTES 4
,‘ . 3 Elotes tiemnos (desgranados)
| 5 Huevos
]
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1 Lata de leche condensada
3 Rajas de canela

1/2 Cucharadita de sal

1 Cucharadita de royal

1/2 Pliego de papel manila

PROCEDIMIENTO :

Se ponen en la licuadora los granos de elote, los huevos, la
canela, la sal, el royal, y se le va agregando la leche, poco
a poco.

Se engrasa muy bien el pirex y se enharina, se le pone el
papel manila, también engrasado. Vierta la mezcla.

Se hornea 45 minutos a 350 grados.

CHANCLETAS

INGREDIENTES

3 Guisquiles grand
1/2 Taza de miga de pan

2 Onzas de margarina

2 Onzas de almendras

4 Onzas de pasas

1 Yema de huevo

1/2 Libra de azucar

1/2 Cucharadita de polvo de canela

D

<

PROCEDIMIENTO :

Se ponen a cocer los guisquiles con tode y cascara. Ya
suaves se sacan y se dejan enfriar, se parten por la mitad a
lo largo. Se les saca con mucho cuidado la carnaza, dejando
solamente la‘eascara. La carnaza se machuca bien y se
revuelve junto cen la yema de huevo, el azucar, la canela en
polvo, lamigade pan, las pasas y las almendras procesadas;
se vuelven a rellenar las cascaras con todo esto, encima se
les ponen pedacitos de margarina y miga de pany se hornea
hasta que estén bien doradas.

PIE DE LIMON

INGREDIENTES
10 Champurradas
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1 Barra de margarnna

RELLENO

1 Litro de leche

1 Pagquetito de maicena

2 Yemas de huevo
Azucar

3 Jugos de limon
Ralladura de limon.

PROCEDIMIENTO :

Procese las champurradas y derrita la margarina. Mézclelas
y engrase el molde. Estire la mezcla sobre éste y péngalo &
freezer del refrigerador, mientras hace el relleno.

Con la leche, la maicena, las yemas, el azucar y el jugo de
limén, prepare una crema, la cual no se ha dejado de mover.
Se vierte sobre la pasta.

Las claras se baten a punto de nieve; mientras se esién
batiendo se les va agregando juego de limén y la ralladura
del mismo; cuando se haya formado un turrén bastante
consistente, se vierte sobre lacremay se coloca en el horno
para que dore el merengue; esto sera 2 o 3 minutos.

CARLOTA RUSA

INGREDIENTES

20 Chiqueadores

1 Libra de fresas cortadas a la mitad

1 »Lata de leche condensada (de 8 onzas) grande
2 Sobres de gelatina sin sabor

3 Yemas de huevo

PROCEDIMIENTO :

Prepare los sobres de gelatina en 1 taza de agua caliente,
incorporelos a la leche y las yemas de huevo; mézclelos
hasta que estén bien ligados.

En un pirex coloque una capa de chiqueadores en la base,
luego una de fresas y asi sucesivamente hasta el final.
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Agréguele la mezcla y decore con fresas encima y
chigueadores a los lados.
Métalo al refrigerador durante 1 1/2 horas.

PAN DE ESPECIAS

INGREDIENTES
1
2 Tazas de harina
4 Cucharaditas de polvo de hornear
1/4 Cucharadita de sal
1/4 Cucharadita de canela
1/4 Cucharadita de jengibre
1/4 Cucharadita de pimienta o clavo
1/4 Cucharadita de nuez moscada
Mezclar y cernir 2 veces

/]
Aparte mezclar y revolver
Huevo |
Taza de azucar morena i
Cucharadas de margarina
Taza de leche al tiempo

-~ N~ -

PROCEDIMIENTO : :
Agregue a la segunda mezcla los ingredientes secos. :
Revolver con una paleta de madera por un minuto. Poner la
masa en molde de pan engrasado y enharinado.

Horno a 350 grados por 45 minutos. !

TORTA DE FRESAS |

INGREDIENTES

12 Onzas de harina

4 Onzas de mantequilla {
Aceite i

1 Sobre de gelatina de fresas

1 Libra de fresas

PROCEDIMIENTO : I
Prepare una pasta quebrada, trabajando la harina, el aceite, i

209 g




la sal y la mantequilla mezcladas. Remdjela con agua
amasela. Déjela reposar, cubierta con un recipiente
Extiéndala con un rodillo hasta que tenga un espesor d
“medio centimetro, y cubra con un molde de torta. Péngala :
cocer en el horno y recubrala con fresas, que rociara con |
gelatina de fresas.
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