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Al inefable ,'Don Fede,.
Como le llamaban sus amigos...

Fede:
Gracias. crac as cc'::co o qJe rne dlste...

Con n ie

hornbre

r 
=_

tenía r,:a s: -:
su rnano a :_ =

H:., -
que f uisie s:.:

: r_e s empre
-''') a,'¡aa I

lo que n'e e-s=',
tú, en es:e ---::

f.l.::
la que es:a -: -=

hasta prc^::

-'-a 3

Aleiandro Fege. cc

l-.11'os.

¿Como descrc -.¿ , e.c)

No puecc cescrb,r lo .ce::. :. : ¿. corque rndescriptible era"Don Fede"
Un hombre poliface.tico, s ^ce.c y con un senlido del humor

rncre Íble, por lo cuar se ganó ra ad m rrac c ^. ei respeto y am istad de q u ienes
lo conocieron, los cuales siempre eslLv e,cn aoni,go. porque como tu obra,
siempre estarás presente.

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

Juan Carlos



Presentación:

Este libro reúne muchas de las recelas de nueslra cocm€nacional e internacional presentadas por .,Don Fúe_ en g¡programa de televisión ,Codnando 
co'n Don Fede,,, en canat 3

Son recetas sencillas con los ingredientes básicos. por bcual se le da la oportunidad a ,u irágr:n..ión de crear nuevasrecetas' para er enriquecimiento de 
"er 

arte curinario de rosguatemattecos.
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PRÓLOGO

Hacer el prólogo de un tibro de cocina, es difícit
porque el arte culinario. como tal, puede ser catatogado
únicamente por una Wrsona especiatizada.

No tengo esos conocimientos, pero no por elto me
quedaré callado cuando se trata de una obra póstuma de mi
entrañable amigo Fderico sandoval paiz (Don Fede). Basta
conocer la forma de cocinar de un auténtico gourm'et, para
formarnos una idea de su tarento tanto en ta cócina nai,iionat
como internacional. que te dieron fama antes y durante su
programa de televisión. donde se dirigió amablemente a las
amas de casa con centenares de recetas. muchas de creación
personal en la vanedad oe gtai,,cs.

Lico Sandoval fue un twnbre con carisma que triunfó
en su programa & raúa y Nste,ormente de ra terevisión
donde con sus ¿unen¿E úarLas y areoaración de tos platillosi,
d i ctaba u n a cáwa ü atttu ra a b s c e níe n a r e s d e te I etvi d e n te s
en el programa *Nuesto Wúc pcr ta Mañana,.en Canal 3.
su popularidad qwó tanto. qte en ta catte todos satudaban
a "Don Fúe', y siernpre tenía una sannsa para et tetevidente
que le identificaba.

Hoytodo quel materiatque en vida manejó Federico
queda plasmño en este ribro. con una gran cantidad de
recetas que ayudarán a la dama joven que desea perfeccionar
sus con ocim ientos cul i n ari os.

Diríamos que. Lico falteció prematuramente, porque
se esperaba más de sus conocimientos en el arte de ta
cocina. Fue invitado a participar y representar a Guatemala
en ltalia, donde se rearizó un festivarcurturarque inctuía una
sección de cocina auténtica guatemalteca. participó ltevando
los elementos necesarios que difícitmente se conseguirían
en Europa. con mucha itusión reatizó erviaje, ercuariería et
último que haría. Nos ptaticó de su inquietud en ra eraboración



del libro de recetas, le apoyamos con emoción y ofrecimos
hacer unabuena promoción det mismo. Lamentablemente la
vida es así, proyectamos y soñamos sin saber que púa
haber a la vuelta de la esquina.

Lico se fue y nos dejó su recuerdo y etgratosabrde
una amistad que nos enaltece y a la vez entristece pr su
partida.

Connie de Sandoval, su esposa, nos pidíó que
escribiéramos este prólogo y to hemos hecho con la convicción
que Lico está con nosottos, que esbozará una sonrisadesde
el más allá, al saber que su obra quedará para la posteridad
como un algo especialque hizo a su paso por este mundo.

Sabemosque materialmente no estarápresente en la
entregade esta obra, pero sentimos su presencia, su amistad,
quienes tuvimos la suerte de ser sus amigos y compartir
anécdotas y chistes que contaba en rueda de amigos y
familiares.

Allí estaremos, Lico, con vos, brindando por tos viejos
recuerdos de San Pedro Sula, Honduras, y todo to bueno que
hiciste, junto a un buen "Calderón de ta Barca,,, como
bautizaste atus famosos caldos de potto que tanto añoramos.
Que todo sea bien, que tu obra se agote y que tu sonrisa
perdure entre todos los que realmente te quisimos.

Héctor Gaitán A.

Nueva Guatemala de la Asunción, marzo I gg4.



A LA MEMORIA DE MI QUERIDO AMIGO FEDERICO...

cuán difícir resurta escribir unas ríneas, y encerrar en
ellas el cúmulo de pensamientos que vienen a la mente al
recordar al buen amigo cejas. Hombre de múltiptes facetas,
con quien tuve Ia sue¡7e de compartir diferentes épocas de
nuestra vida.

Para este humide servidor, la amistad de Don Fede
fue más que eso. Wrque a resar que algún tiempo estuvo
f u e ra del temt ño. n u nca &j amos de co m u ñ icarn o s y h ace rn o s
partícipes de pnas. s¡ns¿bores y ategrías; generalmente
cuando nos reuníamos. nos hacíamos acompañar de ta
bendita "sugerarcia-.

Como dgo en esle corto r*ordatorio sería imposibte
mencionar lúx las arúanzas & mi amigo Cejas En ta
radio, declamar¡ú el Bnú.c &t Bohemio o narrando un
partido de futtuL En ta vbrta núJica. presentando los
productos múkinMs a ros g¡¿rfler? os & ta cálida Zacapa o de
Cobán. Fn esftrs rr€rpsFres se t¿s sabía todas;. y no
digamos últimanrer¡te. dancb tas recetas más sabrosas de
cocina en la tetevisi5n. ún& ya húía cosechado múltiptes
admiradoras.

Agra&zco a la famitia & mi amgo. ta oprtunidad
que me brindan de plasmar en patabras to grande que fue
nuestro compañerismo y amistad. Sinceramente.

Cailos A. España A.

Guatemala, 10 de febrero de 1gg4.
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,,UNA B'OGRAFIA SIN PRINCIPIO NI F'HAL"

Conocí a FEDERICO SANDOVAL PALZ en t.9SB
cuando a la búsqueda de nuevas inquietudes & juventud,
acepté formar parte de la plantilla de locutores & qtetb
época, Radio Sur 680 de Escuintla. Confieso que no esorrÚe
encontrarme con tan notables comunicadores y uno e #
por su increible versatilidad, destacaba en muchas área&
la profesión.

Era muy fácil hacerse amigo de Federico, a quien
todo mundo identificaba por su bien ganado sobrenombre
"CEJAS". Aquel año y medio en que compartimos tantas
vivencias nos sirvió para edificar una amistad que perduró
hasta el día en que desapareció físicamente.

Un día de Dios del año de 1,959 Waldemar Corado,
un amigo mútuo, nos comunicó que recién había abierto sus
puertas un novedoso centro de estudios especializados: la
Escuela Forestal Centroamericana. Asentada en Amatiilán,
ofrecía becas completas para quienes deseaban abrazar la
futura carrera de Perito Forestal. Entusiasmados nos
sometimos a los exámenes respectivos de admisión y f u ímos
aceptados como alumnos de aquello que prometía ser una
urgente solución paraGuatemala. Waldemary yo culminamos
la carrera, no así Federico que presintió que aquello no
congeniaba con sus aspiraciones. Supe que había retornado
a lo que más le gustaba, la radio.

Un buen locutortiene muchas posibilidades de ttegar
a ser un buen vendedor. lncursionó en la ventas llegando a
convertirse en un competente visitador médico.

A pesar de nuestras actividades tan distintas, aungue
yo también volví mucho después a la radio y a probar suerte
en latelevisión, nuestra amistad no menguó y encontrábamos
cualquier pretexto para reunirnos y compartir en exquisitas



charlas los rumbos de nuestras vidas.

Federico era inquieto por naturaleza y capaz de
iniciar una práctica inexpricabre para ra mayoríá; asi qre un
día de tantos me ccnfesó que disfrutaba óocinando, y que
habíaencontrado Ia ogtriunidad de enroIarr*o,o uyid"nte
de un connotadc chef. en uno de tos mejores hoíeres de
Tegucigalpa. Hccc!-ras- Arrugué etceño pero evité sortar un
COmentaríC. eo€ 3 'C ¡:9,'9¡ añOS máS tarde, Se me hubiera
conver-t,dc ei D_-e,a-E Trtunfó y entonces tomó otra
trascence.:á ctJ *. ;a a3. r srts propio negocio pero en San
Pedro Su/a D,se; doc asr e,t -t- s,no lo bautizó con el nombre
de "Elmesc,n o€ J;. Fece'Cues asiera conocido en aqueila
pujante aucac c9 a cc,c:a \;,:e de Honduras.

Añc-a-cc e :9..--J dr: ce años después regresar a
Guatemara" 9-J Cs Jr'.rrsirls c-e resurtaron ier más
ilusiones q-e :€a cáoEs ..-J,pe:; ::: nuchas dificultades.
Oiundo óe --:ziz t:r- j :::r ,esJá'Co de Connie su
eSpOSa. OeC Ce ;.J^-<-'-- r e' e i..:si€? Cit1ad Oriental un
restauranie. a e-a c.: s -J-Ji'E c: 'I .a^c\o ce Don Fede,,.
Allí le encon:.d-:s ;?-:s; .r _c_--. €-i? qrgf,gmos varios
videos de et reFc:J g- ;s Qr,€ --Ésl..t á,:- _;.1 caÍtcrpó activa
y entusiastame-:e

Con suro nterés. Cartcs A,r,e,eJ. Cartcs de Triana y
quien esto esc(,,De. observában3s a Dcn Fede mientras
cocinaba y decoraba deticiosas v a^cas. no delaba de habtar
en ningún momento. Expttcaba e,ccuentemente to que
preparaba, contaba un chiste o un cn¡sme blanco, sitbabta o
tarareaba una canción. Fue ese er mamento en que ros tres
pensamos en lo que por mucho tampo, infructuosamente
habíamos buscado, estaba en nuestra presencia: alguien
que se hiciera cargo de ra sección de cocina de "NUEéTR}
MUNDO POR LA MAñANA,'de Canat3. Se to propusimos y
no titubeó en aceptar con gran ategría. tJn paiAe pruebas y
¡Al aire!. Fue aquetta una gran decisión, Don Fede ,u g"nó

V



inmediatamente elcariño, la admiración y el respeto de los

televidentes.

Agasto de I ,992 fue el mes y año en que por primera
vez en casi 3¿1 años de conocerlo lo ví cansado, con un
semblante qrle nunca conocí en é1. La fatídica fecha 6taba
a la vuelta de Ia esquina y el 3 de septiembre se nos iM-
Federico SatúovalPaiz falleció, pero para mi sigue vivo.--tal
vez sólo esperando nuestro reencuentro...

Edgar Gudiel Lemus

20-02-94

VI
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ENSALADA JULIANA

INGREDIE/VrES
1 Pechuga de cc : cccida
1 Lechuga
4 Onzas de a -:-
1 Pepino
1 Tomate
1 Hueva du,:
1/4 Taza de,, -zJ-
1 Taza de a;-:
1 Cuchatac:a ::

Sal y o,^:-'i

y desmenuzada

PROCEDIMIE
En un pirex c
pepino Pc.!
pollo. y el c-:
huevo du r':

NTO

y las rodalas de
: l: -: -- - - j: : ' :aS de peChUga de

:: -: :::3S y éChela

GUACA?,IOLE

Pron=.: 
="vHu - - '

sobre : :^s l

INGREDIEIJTES
3 Agua::';-: _,-':-::s1 Cebc.::a:a
1 Manc.J --: i a..,:J
1 Cucha.a:?.Ja c!.eg

Jugo c: -cÍ
Sal at g--<,'c

PROCEDIMIENTO :

Se parten los aguacates y se les =,:.:¿ ia pulpa. Se machucan
con un lenedor. Se agrega ta:¿cclla picada, y el cilantro
también picado. Se te espotvorea et orégano i.t irg; J.limón. Sazone al gusto.



OMELETTE DE ESPARRAGOS

INGREDIE'VTES
4 Huevos
2 Onzas de leche
B Espárragos

Sal y pimienta at gusto

PROCEDIMIENTO :

Se baten los huevos y se les agregan la leche. Sazone.
Se hacen los omelette y se les coloca en medio los
espárragos.

ENSALADA MIXTA DE ALUBIAS
INGREDIENTES
1/2 Libra de f rijotes btancos
1/2 Libra de f rijotes rojos
1/2 Libra de f rijotes habas
4 Ceboilitas picadas
1 Chile p¡miento rojo picado
4 Longanizas cocidas y rodajacas

Perejit picado

ADEREZO
6 Cucharadas d€ étc€tt€
2 Cucharadas Oe vtnagre
1 D¡enrc de alo prcado
I Cucharad,ta de mostaza

Sal y prmtenta at gusto

PROCEDITIENTO :

Se cuecen los frijoles y las habas, cada uno por separado y
se escurren Se mezclan con las cebollitas, elchile pimiento
y las longanizas.

ADEBEZO
Se mezcla el ace¡te, vinagre, el ajo, la mostaza, sal y
pim¡enta.
se vierre eradefezo sobre las alubias y se deja conservar.
Adórnelo con perejil.
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cANApÉs oe HuEvos EScALFADos
INGREDIENTES
4 Huevos
4 Rodajas de pan sandwich4 Lonchas de tocino
I Llbra de pap.as (cocidas y cortadas en cuadritos)perejit picado
4 Cucharadas de satsa de.tomate tipo ketchup

Aceite, sal al gusto

PROCEDIMIENTO :

Tueste las rodajas de pan.
Escalf e los huevos y lría el tocino.
coloque ras rebanadas doradas en una fuente y cubra cadauna con un poco de salsa de tomate. ponga enc¡ma-unuloncha de tocino, y luego un huevo escalfado. Rodee loscanapés con papas doradas y espolvoree todo con perej¡tpicado.

OMELETTE REAL

,NGRED/,EflTES
6 Huevos
1 Libra de carne de res (tom¡rc en ttras)1 Ceboila picada
1 t/2 Barra de margarina
1 Cucharada de aceite

Sal at gusto
p¡mienta
Rebanadas de pan sandwich

PROCEDIMIENTO :

En una cazuela se derrite la margarina y se f ríe la cebolladespués la carne. sazonar. 
ru vvvvrrqr

Bata los huevos y agrégueles sat y pimienta.
En un sarlencito con acéite pgnga ln po.o de huevo batido,póngale tir¡tas de carne y dóbtétas a la mitad, luego te davuelta.
En otro sartén f ría en margarina rebanadas de pan sandwichpartidas a la mitad.



coloque en un azaf ate los omelettes y al lado las rebanadas

de pan.

HUEVOS EN JAMÓT.¡ OEL DIABLO

INGREDIEilTES
6 Huevos
1 Pan Sandwich
1 Latita de iamón del diablo
4 Onzas de margarina

Pereiil
1 Cebolla
4 Tomates
1 Vaso de crema

Sal al gusto

PROCEDIMIENTO :

Se ponen a endurecer los huevos, se pelan, se parte-n a la

m¡táO y se les saca la yema con mucho cuidado' Se les

agregá un poco de crema, el pereiil picado, el jamón del

diablo. Esto se mezcla bien y se ponen en lugar de las

yemas. Se ponen a f reír seis rodaias de pan en una cazuela'
-Se 

ponen dos mitades de huevo en cada rodaia de pan' se

lesechalasalsa,semetenalhornoysesacancuandola
salsa está dura.

ENSALADA DE TRES LECHUGAS

INGREDIE'VTES
1 Lechuga del País "
1 Lechuga extraniera *

1 Lechuga romana'
6 Nueces enteras
2 Cubitos de queso tiPo gruYere
' Lavado y desinfectado

ADEREZO
8 Cucharadas de vinagre
1 Cucharada de Pereiil Picado
6 Cucharadas de cebolla Picada
1/2 Taza de aceite

6



1 Cucharada de estragón
Jugo de limon
Sal at gusto

PROCEDIMIENTO :

Coloque las lechugas en una ensaladera.
Esparza las nueces y elqueso Licúe todos los ingredientesdel aderezo y bañe con eslo la ensalada.

TORTILLA DE CHAMPIÑONES

INGREDIE,VfES
6 Huevos
1/2 Libra de c-2 -: .J-es
2 Barras ce -2.r:a, -a

Pere¡'i
Sa/
Pim'9^'2

1/2 Libra ce i:::_<

PROCEDIMIENTO :

Lave jos cia-: ^: -:s l: -= : s = 
-

margarrna. Da:3 :s --9.tS r S3::_:

Cuando los ct a-: ^:^:s es::- ::
sobre los huevcs:a:::s S.eDare a
en una fuente .cc9a3a con el resi3
papas doradas

:as y dorelos con
:sr Saiv prm¡enla

'3::s ,:-:- ia n tad
- . _S::^taesta

=a :s :^:-: ic"es y



$trfrils



SOPA CALDOSA DE GALLINA
INGREDIE'VTES
l_ Gailina (Crioila de preferencia)
2 Zanahorias cortada en trozos1 Güisquil cortado en trozos4 Papas cortadas en trozos
1 l/2 Tazas de arroz sancochado
1 Ceboila
1 Diente de a.o
3 Tomates
1 Ramita de c a^:.c
1 Ramito de t-,e.aer_e-a

Hojas de aD c ,r:,, ai g-sto

PROCEDIMIENTO :

La galllna s: c:--; :- :-"::t
con cebc:a a: ::-:.: :
apro
Luego se : a.::= ::
que h e'.:

. :: :_.::- en SUf ic¡ente agua),'": - :'3acu ena y hojas de

3: ,: :":: Sa"CC:hadO. Dejar

CALDO DE HUEVOS A LA CHAPINA
INGREDIEHTES
8 Huevcs
2 Sobres de concenlrado de res1 Ceboila en cuadrilos
4 Tomates petados y corlados en troc¡tos1 Tailo de apio
1 Ramito de cilantro
1 Ramito de apazote
4 Chites (de paches)

Sat at gusto
PROCEDIMIENTO :

En agua hirviendo se disuelven los sobres de consomé. Sele agrega el tomate, la cebo'a cortadas en cuadritos, lostallos de ceboila y apio, el citantro, el chite.n,oJr¡rr,.iapazote y 4 huevos batidos. El resto de los f,ueuos 
-uan

ente ros.
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CALDO DE MARISCOS

INGBED'E'VTES
2 Cabezas de pescado
1 Libra de filete de pescado en trocitos
12 Cangrejos
I 1/2 Libra de camarón
2 Libras de almejas o jutes
5 Tomates
I Cebolla grande con tallo
2 Dientes de ajo

Hojas de apio
I 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.
Hfilefe 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
(pG se debe añadir al caldo.
Se le sacan las hierbas de olor.
Se licúan y 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
pat¡tas si lo desea), y se vierten a la olla juntos.

COCIDO CHAPíN

,XGNED'ENTES
I Libra de costilla de res (cortada en pedazos)
I Libra de bolovique
I Talb de cebolla
2 Tonates

tTojas de apio
2 Clavos de olor
2 Dientes de ajo
I Manojo de cilantro

12



2 Güisquiles cortados en 4 y con cáscara1 Güicoy sazón
1/2 Repollo
2 Elotes (partidas,
3 Manojos de e.ro!es
2 Nabos (particcs en

t10 ejotes c/u)

3 Zanahorias pa.:;cas
3 Pedazos de 'yt:a
3 Pedazos de ca^::e
3 Pedazos de:3, --,
1 Plátano (pa,i cc :- 3
5 Papas en:e.a_<

Sa/

PROCEDIMIENTO :

Se cuece la carne con sulrciente agua, se le añaden los
tallos de ceboila. tomate. axo c'tantro. hojas de apio, cravásde olor y sal. Dejar que ta carne se suavice y'añadir lasverduras, que cteben quedar cocldas pero enteras.

SOPA ENCUERADA Y GUACAMOLE
CON VERDUFAS CRUDAS

< partes)
en 2 partes

INGREDIEflTES
1 Libra de ,, .: es
1/2 Libra de c¿e.cs
1 Cebolla gtcada
1 Manoja de citantro

Sa/

GUACAMOLE
2 Aguacates maduros grandes
2 Tomates pelados y picados

Sa/
Limón

1 Ceboila picada

VERDURAS
1/2 Colif lor cocida y cortada en ramitos4 Zanahorias cortadas en tiritas4 Tallos de apio cortados en t¡r¡tas

'?gro s
oe cerdo stn grase
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1 Pepino cortado en rodaias
1 Chite verde cortado en rodaias
1 Chile roio cortado en rodaias

Cilantro picado
Jugo de limón
Sal y orégano al gusto

PROCEDIMIENTO :

1. Cueza los friioles negros con los cueritos de cerdo'
Sazónelo con sal.
Para servir píquele cebolla y cilantro.

2. Guacamole, extraiga la pulpa del aguacate y mezcle la
cebolla y el tomate, sazone con sal y limón.

3. En un azafale coloque el guacamole en el centro y las

verduras a su alrededor decoradas en forma artística,
sazonadas con sal, limón Y orégano.

SOPA DE TORTILLA

INGREDIE tTIES
20 Tortillas frías
1 Cebolla Picada
7 Tomates Pelados Y Picados
2 Tazas de consomé de res
1 Manoio de hierbabuena

Queso seco rallado al gusto
Aceite y sal

PROCEDIMIENTO :

Las tortillas se parten en cuadritos y se ponen a f reír, hasta
que eslén doradas.
Se f ríen en olra sartén, los tomates y la cebolla, sazonar.
Este recado-se revuelve con la tortilla y se le agrega elcaldo
de res y el manojo de hierbabuena. Deiar consumir.
Se sirve con queso seco rallado encima.

14



CALDO DE HABAS ENZAPATADAS
INGREDIE/VrES
1 Libra de habas secas
3 Cucharadas de aceite
4 D¡entes de ajo picado
2 Cucharadas de ceDoila f inamente p¡cada1 Taza de lomate ,cjo f inamente picado7 Tazas de agua
I Cucharada de sa,

P¡m¡enta a/ gi!_siJ
4 Lonchas ce ..Jc ^o

Sal

PROCEDIMIENTO
Freír bien e- ::= -: : : : ,a :ebolla. eltomate y el tocino.Agréguele a:-:.= ::-..: -:a:3s de agua Cuando suelte elhervor aña:: :_: -=::: :::: a : : ;"0é1atas aoalnai fr"aüquggster-s-=.:: _ :-- --:,----r-
ra misrra . :.,:= = . r 

-.t:t:1::.: j¿ habas para espesar

SOPA DE MONDONGO

INGREDIEAIr€S
1 Ltbra ce 3¿ -_-r jf .€s J: :'¿c3 ,_1 Ltbra ce :2 :s
3 Zanalcr as
1/2 Libra ce e :..es
1 Repcr c ^edtano
1 Taza ce a.ve\as
1 Plátarc camague
1 Ceboila
2 Hojas de taurel
1 Ram¡ta de bm¡ilo

Polvo de pimienta - comtno
Mostaza preparada
Achiote
Azúcar al guslo
Sa/

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

15



cortadas en trocitos, y se le agrega la panza y las callos con
suf iciente agua. Se sazona con azúcar, sal, polvo de pimienta,
laurel, tomillo y achiote. Luego el plátano comagÜe y el

repollo y por último la mostaza preparada.

SOPA DE ALBÓNDIGAS
DE GALLINA

HGREDIE VTES
1 Gallina
I I /2 L¡tro de caldo
1/2 Taza de miga de Pan
3 Yemas de huevos
2 Onzas de harina

Sa/
Pimienta

3 Hoias de samate (cilantro silvestre)

PROCED¡MIENTO:
Se cuece la gallina con hierbas aromáticas.
Las albóndigas se hacen con pechugas de gallina.
Se pasan las pechugas por el procesador, se Ie agrega miga
de pan, las yemas de huevo, sal y pimienta.
Todo esto se mezcla perf eclamente y se hacen las albÓndigas
pequeñas, se envuelven en un poco de harina, se echan en

el caldo hirviendo y se espera que se cocinen un poco.

SOPA DE VIGILIA

,,{GRED'E \,TES
I Onza de mantequilla
3 Cebollas
l0 Tomates
I Zanahoria
3 Clavos
1 Cucharada de azúcar
1 Pescado regular
2 Franceses
1 Vaso de vino blanco

Sal y pimienta

'16



PROCEDIMIENTO :

En una onzade mantequilla se f ríen muy bien las 3 cebollas
picadas, y cuando loman un color dorado se agregan diez
tomates picados, una zanahoria picada,3 clavos, sal y
pimienta al gusto Se añade una cucharada de azúcar y un
litro de agua. se crrec¿ hasta que la zanahoria esté suave y
se le echa el pescac:3.;co con todo y huevos, muy bien
limpio.
Se cuece más : -:-: s
norlru ¡c -:'-:--::i.
PvvuL!e eY

--: s 20 minutos, se ponen a tostar
s: =::han al caldo, lo mismo que
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HABAS EN AMARILLO CON
COSTILLA DE CERDO

INGREDIE
2 Lt0'as

NTEs

tj ic-;
. , ^... J:::

PRCC:]

-:-a y ponerle
: -!enta y sal

TORTA DE ACELGAS

INGREDtE rr fES
. lt-,, = _ _ -: j,:'gí_-':--_:_-
Á ¡ : -:
1 I Ta-; -: :^-o

3 Ton¿::s oeladas y cc,:a::::- .:calas
1 Cebc z ned¡ana en rcce.:-. ' ^as
4 Boca.as de Jamón ccrlac: e- cuadr¡tos

Sal ¡ ctmienta al guslc

PROCEDIMIENTO :

En agua hjrviendo ponga las acelgas duranle 7 minutos,
añádale sal. Aproveche el agua hirviendo para pelar los
tomates, los cuales habrá de rodajar igual que la cebolla.

. :e cerdo magras
: : ceiados-.- ^^^)^
= = =:auu

lrl:l
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Corte el jamón en cuadrilos.

Bata los huevos ligados con la leche, saly pimienta algusto.

Fría la cebolla. agregue el tomate, el ¡amón y las acelgas
cortadas en liras.

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

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

CHOJí¡¡ OE NÁEANO CON BUCHE

INGREDIENTES
3 Manojos de rábanos tiernos
5 Tomates de cocina
2 Cebollas medianas
1 Manojito de hierbabuena
3 Chiles pimiento
1 Buche (panza de cerdo) picadito

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

PROCEDIMIENTO :

Cueza el buche de marrano y córtelo en cuadritos.
Pique el rábano, la cebolla, el tomate, la hierbabuena y el
chile.
Mezcle todos los ingredientes y sazónelo con narania agria
o limón. Sal y pimienta al gusto.

GÜICOYES GUISADOS

,NGREDIEA.TES
4 Guicoyes cocidos y partidos en trozos
1 Cebolla picada
3 Tomates pelados y picados

Aceite. sal y pimienta al gusto.
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Agregue luego los:_::;,rtos ya cocidos, mezcle
cocer por uncs - ^_::s

MACEDONIA DE VEGETALES

INGREDIE I,'-5S

PREPARACION:
Fría en aceite caliente la cebolla
y pimienta

y eltomate. Sazone con sal

bien. Dele

a se mezcla
- :¡ta

i ^ u ír rec ipiente
/ el pereiil picado

_ , = - , U5

PAPAS SOI,IATADAS

INGREDIEflTES
I Libra ce ::::: :; _:,-;_i
4 Onzas de -2.;¿- -¿
1 Manoio c::..:

Sa/

PROCEDIMIENTO :

Se cuecen las tapas con sal. s::::::^
con tapadera. se les agregan la r:a.::. -a
y se somatan en el recipienle

AGUACATES RELLENOS CON
CARNE DE CANGREJO

INGREDIElVrES
3 Aguacates grandes
1 Libra de carne de cangrelo picada3 Tomates pelados y picados
1 Cebolla f tnamente picada
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1 Chile pimiento picado
2 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 enf riar
y se mezcla con los demás ingredientes. Se coloca en cada
mitad del aguacate.

ENSALADA VERDE

INGREDIENTES
I Lechuga cortada en tiritas
1 Pepino en rodajas
1 Chile pimiento en rodajas

Vinagre, sal, pimienta y azúcar al gusto

PROCEDIMIENTO :

Se corta la lechuga, aligualque elchile pimiento y elpepino.
Se prepara la vinagreta con los demás ingredientes y se
vierte sobre la ensalada al momento de servir

BOLAS DE PAPAS CON TOCINO

' i ":,:,? 5: í:; ",, ^ 
¡,fi ,

4 Onzas de tocino
1 Huevo

Sal al gusto y ace¡te para freír

PROCEDIMIENTO:
Se cuecen y majan las papas. Se sazona con sal. Se les
agrega un huevo para que ligue. Se f ríe eltocino, se pulveriza,
se mezcla con la papa y se hacen las bolitas, que se doran
por lodos sus lados, en el mismo ace¡te.



YUCA

INGREDIE,VfES
1 Ltbra de y-:a::i Ja
1 Repc't: -: -- j -:i : :ada
t f nn^t wcele = = _--_:::/^^4 (---'i-i :: --- --- j":^ :':-',ado

c,!r c^
/¡;3 F::

PROCEPTT,T :rt- I

::-:¿ repolloyla

: :Cn Sal Se

CHILAOUILES DE GUISOUIL

INGREDIElVrES
2 Gútsc- :-r -iJ ccs a -:; -:-r
4 Tomale_. ,lr ados t 3 :.:: :
1 CeDctla -ectana ptc¿: a

1/4 Queso 'l,esco
3 Huevos

Harina. ace¡te, sal algus:c

SATSA
1 Cebolla med¡ana p¡cada
3 Tomates pelados y p¡cadcs
4 Onzas de queso seco rallado

PROCEDIMIENTO
Pelar y cocer con gúisqurles enleros. Parlirlos en

\:

5tt
'; r

:
:::

SALSA
Se c-=::-
licúan., s=

sal los
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rodajas.
Coloque una rodaja de queso f resco entre dos rodajas de
gü isquil.
Freír en aceite los tomates y la cebolla, sazone con sal. Deje
enf riar.
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 f ríalas en aceite.

SALSA
Fría en aceite la cebolla y el tomate, tape y deje cocer por
unos minutos.
En una fuente coloque las chilaquiles, báñelas con la salsa
y espolvoree con el queso seco rallado.

CAPONATA DE BERENJENAS

INGREDIEilTES
4 Berenjenas medianas en trocitos
3 Chiles pimientos
2 Cebollas medianas
4 Tomates en trozos
4 Onzas de jamón en cuadros
3 Lonchas de tocino
4 Salchichas en rodajas
1/2 Taza de pasta de tomate
4 Cucharadas de salsa de tomate

Sal, pimienta y azúcar al gusto
Aceite para f reír

PROCEDIMIENTO :

Se corla en trocitos la berenjena.
En una cazuela se f ríen el tocino, el jamón y las salchichas-
se agregan las cebollas cortadas en gajos y el chile pi-
miento. Luego la beienjena, la pasta, la salsa de tomate y los
tomates en trozos; se tapa y se deja cocinar por 10 m¡nutos
Se sazona con sal. pimienta y una pizca de azúcar-
Se sirve en un pírex y se acompaña de arroz blanco.

C
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PAPAS RELLENAS DE POLLO

INGREDIEAJTES
2 Libras de pacas
2 Huevos

Sal al c-s::

REL I-E N C
/uGFst,5¡, -lS

::cida y majadas

__-aias y ptcadas

PROCEDIMIEI,-3
Una vez cca :: ::
En una cazLa a ,:-
c0n Sal y pin =--:

-^^t^

: Sazone
'_ñr - l-

pu lpa de la pa: a 
=

Rellene las pacas :: -

Hornee por 15 - ' ,':

GUICOYES RELLENOS

INGREDIENTES
6 Güicoyes !'ernos
1/2 Libra de carne motida ce ,:s
1 Taza de arroz coc¡do
3 Tomates pelados y ptcadas
1 Ceboila picada

Sal, pimrenta y queso rayado at gusto
Aceite

PROCEDIMIENTO :

Se cuecen con sal los güicoyes y se vacían separando la
tapadera. Se f rie la cebolla, los tomates, la carne molida y sesazona con sal y pimienta, agregue el arroz y mezcle bien.
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Rellene cada güicoyito con la mezcla anterior. Espolvoree
queso rallado a cada uno y colóquele la tapadera.
Engrase un pírex, coloque allílos güicoyitos y hornee durante
10 minutos a temperatura media.

ENCU RTIDO

INGREDIE VTES
4 Zanahorias cortada en tiritas
I 2 Libra de ejotes en cuña
6 Remolachas cortadas en tiritas
I Repollo mediano f inamente picado
1 2 Libra de arvejas
4 Pacayas tiernas
1 2 Taza de vinagre

Laurel, tom¡llo, azúcar, 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
lrías. se mezclan con el repollo.

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

MELODíA OE VERDURAS

INGREDIENTES
1 Libra de ejotes en cuñas (cocidos)
1 Libra de zanahorias cortadas en cuadritos (cocidas)
1 Libra de zucchini (cocido)
I Tamate manzano cortado en cuñas f inas
8 Pepinillos encurtidos cortados en rodajitas
1 Pepino en rodajas
6 Rábanos medianos
4 Onzas de mayonesa
2 Cucharadas de jugo de los pepinillos encurtidos

Sal y pimienta
a
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PROCEDIMIENTO :

En un pirex se coloca una capa de ejotes, una de zanahorias
y el succhini Se:-rezcla la mayonesa con el jugo de los
pepinillos sal r,; -.^:a
Se mezcla las ,.-:-.as con la salsa y se adorna con elpepino los c:: - :: :s rábanos y el tomate.

TOMATES RELLENOS DE SESOS

PROCEDIIi¡llir.
Se cuece^ : 

=

Se hierve:a =-
deshace en --
Se le agrega-
tomates

Se rellenan ': s

hornean dura-:=

ESPINACAS AL HUEVO

INGREDIENTES
2 Manc:osdeespinacás:: - 2_cra
2 Chiles pimientos rcrcg p,s;s3_¡
6 Toma:es pelados y p:cac: s
1 '4 Barra de margarina
1/4 Barra de margarina para engrasar
4 Huevos duros

Sal y pimienta al gusto
Queso para espolvorear
Aceite

aproxrmada)

lt,^-F^:- cI

-: i - ^ a2

;a^_ '-:1- ---

:::- ------
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PROCEDIMIENTO:
Cueza las espinacas.
se fríen el chire pimiento y er tomate. sazónero con sar y
pimienta. Agregue un poquito de agua.
Engrase un molde, coloque las espiñacas, 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

,NGREDIE'VTES
2 Libras de papa cocida y cortada en rodajas gruesas1 Barra de margarina
5 Cucharadas de harina
1 Cebolla f¡namente picada
1 Chile pimiento rojo cortado en tirasI Litro de leche
4 0nzas de queso tipo kraf t amar¡rto cortado en cuadritos.

Sal y pimienta at gusto

PROCEDIMIENTO :

Se derrite la margarina y se cristariza ailí ra ceboila. se re
agrega la harina y se mueve constantemente. se le añade la
leche, la sal y pimienta. Cuando ha espesado se le añaden
las papas. El queso se coloca encima de las papas.
se sirve en una fuente y se adorna con ras tiras de chire
pimiento y el resto del queso.

MAíZ CON CARNE

,NGREDIE VTES
1 Lata de maíz
1 Libra de carne motida
2 Onzas de margarina
I Lata de pasta de tomate
I Cebolla picada
1 Chite pimiento picado
1/4 Cucharadita de pimienta
1t4 Cucharadita de orégano
1/8 Cucharadita de chite picante

Sal y pimienta

30



PROCEDIMIENTO :

En una cacerola coloque margarina y tría allÍ la cebolla, el
chile pimiento. Agréguele la carne, sazone con sal, pimienta
el orégano, el chile o cani. la pasta de tomate y el maiz
Deje cocinar por u r.,s - .-,tos

FLOR DE IZOTE A L ESTILO ORIENTAL
Y TUTITOS A LA VINAGRETA

INGREDIElVfE-s
1 Floroa:-:-

as a trocttos

/.: :

8O r3l I' r-c
I^IGR E D I'

\:

PROCEDIMIENTO :

Se limpia la f :'r se sepa'a^ :s :
una cazuela co¡ aceile f r'a a:¿.-i
pimienta. Se ie añade ta ce:c :
tomale. Condimentar con laure , i

:: :S:vtrtCS. En
-.r^iada con saly

35 de la f lor, y el

Aparte hierva agua con ,,¡ I
cebolla y los tLrt¡tos de izote
y consérvelos en un lrasco

:,,mren1a. oregano,
- -ios. Déjelos enf riar

ARVEJAS A LA PARISIENSE

INGREDIE'VrES
1 Lata de arvejas (16 onzas)

r 5-'
:- .'-
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6 Huevos revueltos en aceite
2 Onzas de margarina
1i2 L¡bra de camarones
2 Cebollas cortada en cruz y la otra en rodaias
1 Hoja de laurel
1 Ram¡ta de tom¡llo

Sal. azúcar y pimienta al gusto
Tamate manzano
Aceite

PROCEDIMIENTO :

Se limpian los camarones y se pasan por agua hirviendo.

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

En una cazuela se f ríen con margarina los huevos ( a estos
se les puede poner un poco de leche para que espon¡en y

abu nde n).
En un platón se colocan en el cenlro las arveias (apartando
un poco) se vierten los huevos revueltos, luego los camarones
y en la orilla las rodaias de lomates manzano.

BERENJENAS RELLENAS DE QUESO

INGREDIENTES
3 Berenjenas en rodaias
2 Onzas de aceite
4 Onzas de queso
2 Chiles pimientos rojos
4 HUevoS
2 Onzas de harina

Q:i

PROCEDIMIENTO :

Las beren¡enas se ponen treinta minutos en agua de sal ya

rodalaoas. luego se f ríen en aceile caliente. Se procesa el
queso con los chrles pimientos y esto se va poniendo en
medio de dos rcdaJas de beren¡ena 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
huevo las berenjenas de dos en dos
con tomates y cebollas v con este se

PIMIENTOS REL

sal y se envuelve n en
. Se prepara el chirmol
bañan las berenjenas

LEN OS

INGREDtE,VTES
2 Tazas de a,
4 Pimienta-. l.j ^-t:.
4 Onzas c: :
4 Onzas c: : _.
c /^,,^ÁL VUUtic: t_ :--

Pimie-:. -:
Sal

PROCEDll,1tEr.TC
Vacie los :- :: : -' :- _.
Mezcl=: :'-__- : ..- :

ingles.: ::j._---_._ -
esta-::-a.__ _t_: ::--

- .-l_a caliente
:::^l a SalSa
: : ^- a^lOS COn
.' : _ -.UIOS

PAPAS RELLENAS CON SALSA

INGREDIEAlrES
2 Ltbras cr :::; s _: 

,r -:, s
1,'2 Libra ce :a--t Je ^2.,e-: i--: _-:
1/2 Taza ce r Ja oe Da,1

Perelti
2 Ceboilas
2 Onzas de atcaparras

Sal
Pimienta

I Tomates
1 Cucharada de harina
1 Onza de aceite
1 Onza de margarina

PROCEDIMIENTO :

se cuecen ras papas grandes ar vapor con tailos de ceboila,laurel, pimienta y sal. Cuando eslén cocidas, ,, purt.n . ümitad, se les quita solamenle una lap¡ta, se ahueca y te saca

').)rJ. )
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carnaza y esto se mezcla con la carne de marrano cocida y

perejil picado,2 cebollas en rodaias, una onza de harina, 2
onzas de alcaparras, sal y pimienta. Se sirve con salsa de

tomate f rito en aceile y espesada con harina.

ARVEJAS GUISADAS

,NGRED'E VTES
I Libra de arveias
4 Onzas de toc¡no
2 Cubitos de res
2 Onzas de margarina
2 Cebollas
2 Onzas de iamón
I Diente de aio
4 Tomates
1 Chile Pimiento
4 Papas grandes

Pereiil
Sal, aceite

2 Huevos

PROCEDIMIENTO :

Se cuecen las arveias con el consomé de res, hasta que

estén suaves. se f ríen en aceite las cebollas bien picadas.

El jamón y eltocino en tiritas, el ajo, los tomates picados; lo

m¡imo, eíchile pimiento y el perejil. Se deia de f reír y se le

agregan las arvejas sazonadas con sal y se mezcla con

pápa! cocidas con anticipación. Se adornan con huevos

duros en rodaias.

ELOTES CON JAMÓN

INGREDIENTES
1 Lata de maíz dulce
2 Onzas de margarina
1 2 Ltbra de jamón
i 2 Ltbra de panza de res
2 Ceballas
2 Naranjas

Sal. pimienla. laurel Y tom¡llo.

34t



PROCEDIMIENTO :

Se derrite la margarina y altí se echan el jamón picado entiras y ta panza cocida con ant¡cipación en r¡ias-a,in iá,linas. Se dejan freír por 
3tgún tiempo; se tes agrega laceboila en rodajas, tomiilo, laurel, maíi, se te pone,i¡uóo O,las naranjas y se sazona con sal y pimienta, ionarruán-¿o,,por atgún tiempo en fuego muy bajo. si acaso-eri;;;;y

secos se les puede agregar caldo.

BERENJENAS RELLENAS
CON CARNE

INGREDIE'ÚTES
4 Berenjenas
1 Libra de carne de cerú
I Pan remo¡ado en tetr,he
2 Huevos

Sa/
P¡m,enta

2 Cetuilas
3 Alos
3 Tomates
2 Onzas de q.teso rattaú
I Taza cte mga cE pan

PROCEDIIIIEHTO :
se le quita la parle superior a ra beren¡ena en forma arrísticay se le saca la catnaza. ponEa la ciscara y carnaza Wtseparado en agua de sal, por to merlos 1t2 ¡:rrra. Orrpú¿,parta en tiras la cáscara y lríala en aceate.
Cuando ya se ha cocinado un poco se le agrega la carnecocida y picada, er pan remo¡ádo. 2 yemas cte huevo, errecado frito hecho con lomale, ceUol-la, aio, Z onzas'dequeso rallado y se sazona con sal y pimienia. Con esf; ;;rettena ta berenjena. Se baten tas tliras de huevo V r"l,ponen encima, se espolvorea con miga y se ponen al horno10 minutos a 250 grados.
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LENTEJAS CON COSTILLAS DE
CERDO AHUMADAS

INGREDIEA/rES
1 Libra de tentejas
1 Libra de cost¡ !;!as de cerdo ahumadas
10 Tomates (asaccs ¡ ceiados)
4 Onzas de n ::-a:e
1 Cebolla nec e.a
3 D¡entes de a;c
1 Chile guaqje

Pimienta / sa a j,_r:.- aae:e

PROCEDI¡,,ilE ¡t-o
Limpiarlas :-::,: :_: :: ::
rio r. Po n: -

costilias::
asad¡s , :
2^r3^='1

PROCEDIMIENTO :

Cocine los f rijoles con
cocidos, relire los tallos
Conserve el caldo.

FRIJOLES COLORADOS CON
CHULETA AHUMADA

INGREDIEITT€S
1 Libra Ce ., .c 9_. c; crac:s1 Libra ci :-. e:ás ai .',4rága_.
6 Tomates asados f petadcs
1 Cebaila asada
3 D¡entes oe ajo
1/2 Taza de chites serranas e. :s:eaer^e

Sa/ at gusto, aceite

a1o y ta :s ¡e cebolla, sin sal. ya
de cecc ta .y el ajo; sazone al gusto.

Ase los tomates, la cebolla y el ajo, licúelos. Corte laschuletas en trocitos y f rÍaros. niogu;ias crruretas en ra sarsay cuando estén a punto de ebullic]ón, incorpore tos f rijoles y

noche ante-
añaden las

rng redientes
le y sele
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su caldo. Sazone con sal y pímíenta al gusto.
Agregue los chires serranos en escabecñe. Acompáñero de
arroz blanco.

FRIJOLES BLANCOS CON PATITAS
Y COSTILLA DE CERDO

IHGBEDTE}JTES:
t- Libra de triptes btarrcos (acidos)
3 Patitas de cerú (widas y @rtadas en trozos)
12 Onzas & @9,tta & erü (wida y artada án

trocib.s)
l0 Ton d6 fesús,, Ccüo,ln f¡s¡ril,2 Dbtfol.b*rf$,
, Guffic-uen
, P&rrf¡ü

S¡1, f¡¡*rll¡' a,íe
PROCEDIreXTO:
Cocine porscpar¿ú tas patitas y los f rijoles. Ase tos demás
ingredbrtes y lrlúeros- En aceite ponga a f reír ras cosliilas
y cuando emfraeceft a dorarse agréguele la salsa licuada, las
patitas y bc lriiotes. Rectifique su punto de sal, póngate
suficier¡te orégano esporvoreado y un punto de pimiénta
recién rDlda, Acompáñelo con arroz blanco.

FRIJOLES NEGROS CUBANOS
Y TOSTONES

INGBED'E'ITES
I Libra de lrijoles negros cocidos
4 Tomates petados y picados
1 Ceb,ta picada
I Chile pim¡ento picado
l/2 Taza de vino blanco
2 Hojas de lauret

Tomilb en polvo
Ace¡Ie para freír
Sa/
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TOSTONES
2 Plátanos sazones

Aceite Para freír

PROCEDIMIENTO:
Se f ríe la cebol]a, e]tomate, elchile pimiento, tomillo, laurel.

Sazone al gusto.
Se vierte los lriioles y por último se le agrega el vino'

Acompáñelo de arroz blarrco-

TOSTONES
Se cortan los plátanos en lrozos, luego machúquelos y

f ríalos en aceite muY calierüe'

DIT f¡YANA ANTIGüEÑA
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,NGREDIEA'TES
1 Libra de frijol pitoy
I Libra de posta de marranc coc,da y cortada en trocitos
6 Longanizas (cocóas f ccriacas en rodajas)
l/4 Queso fresco (parttú en clradríos) y queso seco

rallado
Perejil, cebolla y tomates pr,edos
Sal, aceite y vinagre al Wsta

PROCEDIMIENTO:
Se cuecen los frijoles,
Se lríe el tocino. la carne de cerdo y tts chorrzos.
Se pican los ajos y la cebolla y se te agregan a la carne,
también los lomates que deben estar asados. pelados y
licuados.
Añada agua y sazónelo con sal, pimienta y orégano.
Mezcle con los frijoles.
Acompáñela con arroz blanco.

FABADA ASTURIANA

INGREDIEruTES
1 Libra de frijoles btancos grandes
1/2 Libra de tocino (pref erentemente grueso)
4 Chorizos exlremeños rodajados
1 Libra de posta de cerdo (cortada en cuadros)
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B Tomates asados y pelados
1 Cebolla mediana
3 D¡entes de ajo

Orégano. pimrenta y sal al gusto
Aceite

PROCEDIMIENTO:
Se cuecen los f rijoles.
Se lríe 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.
Añada agua y sazónelo con sal, pimienta y orégano.
Mezcle con los frijoles.
Acompáñela con arroz blanco.

GARBANZOS

INGREDIE VTES
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 día antes hasta cubrirlos
lotalmente de agua con 112 cucharaditas de bicarbonato. Al
día siguiente se pone a freir el tocino, los copetines, el
sof rito. sal, pimienta y un lilro de agua. Si al consumirse el
agua no está bien cocido el garbanzo, puede agregar agua
:a;ient€ nuevamente, hasta que estén listos.
:::'rpáñelos de arroz.

ESTOFADO DE LENTEJAS

INGREDIE¡.TES
' nr2 ^3 SfaOt2C

Ze-e..c, as ceiadas y cortadas en cuadritos
P¿€tr2s ,9 e53-. y cortados en rodajitas
CeDatia Dtceaa
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2 Tallos de apio cortado en cuñas
I Libra de tomate petado y picado
1/2 Taza de consomé

Sal y pimienta al gusto
Perejil para acc.rar
Aceite

:'::':- En una cazuela f ria
":'^:::'enteS, ligeramente
: _: -:: r¡é los condimentos

:--: Ado rne con perejil

CAZUELA DE FRIJOLES
A LA PAISANA

Ace¡te
Sa/

PROCEDIMIEIiTC :

Se pasa la lc-;:-:a DCr a:*:
rompa. Se cu=:=^ ., al es:a.,.

En una cazuela se frie elalc z
elapio. Se le agregan las lorc--
con sal. Luego se agregan ras -

Se acompaña de arroz blancc

: '. ^; n^ có

: : :hile pimiento y
: s lri,loles, se sazona

ra páSl? de tomale.

I Laie 3: " : ;-: : i -----s _--- -
1 Libra :: '::;-: .:'--j-. _-:: :
1 Lala c: = : -_-_:s :i Ji-.:i :=
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LENTEJAS CON BERENJENAS

INGREDIEATES
1 Líbra de lenteias
I Tomates
1 Cebolla
1 Chile pim¡ento
1 Bereniena Partida en cuadros
1 Cabeza de aio

Tomillo
Laurel
Sal al gusto
Margarina

2 Tomates manzanos
Aceite

PROCEDIMIENTO :

Se cuecen las lentejas con aio laurel tomillo y sal'

Si desea puede agregarle chtle guaque

Se hace una SaIsa con eItomate. cebolla, chile pimiento, ajo

y sal.

Se lríen las lenleias con la bereniena en 3 cucharadas de

aceite Y margar¡na
Se deia durante uncs minulos en elf uego, para que se cueza

la beren¡ena
Se le agrega la sarsa Se adorna con rodaias de tomate'

GARBANZOS

,NCRE.DIEHTES
1 LtDrz de garbanzos
2 Ceba'tas Pequeñas
5 Tanates

Pe'e t'

A LA CATALANA

4 Onzas de iamón
1 2 Ltbra de buttf arras
3 cucharadas de manteca de cerdo
2 HuevOS glurOS

Sal y Pimienta
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PROCEDIMIENTO :

Se cuecen los garbanzos y se reserva un poco de caldo
En una sartén se pone al fuego la manteca de cerdo, se Ír e
la cebolla cortada f inarer:e y cuando está cas¡dorada se le
añade el tomate pe::l )/ cortado en trozos Se fríe
lenlamenle y antes c¿:_: l:rmine de freirse se le pone la
butifarra y el jamc^ , s: : :g.ega el resto del caldo y los
garbanzos. Se acl.-:::- :: -_evos duros.

POTAJE DE ALUtsIAS A LA CATALANA

INGREDIENTES
2 Ltbras c: 3 -:
2 Onzas c. -:-

ji -: grecoctdas

PROCEDIMIEIi-O
En una cacar:: :: ::-: : -:-':
Cortado en S:: "iS = :-:^ :
hierbas y las a -: as Se cr,3r? :::: :
con sal, pimier:a luez mcs:?la :::
tomate y se de;a:icer tapac: ;-::*
sacudiendo de vez en cuanco :z :z_=
tiempo se le agrega el chorizo : . . _j

necesile. Se tapa la caceroia a: ^ , -
De esta manera se continúa : :::: cn, hasta que las
alubias eslén tjernas.
En el momenlo de servirlas s¿ 3: ^¿n en una f uente. Se
retira el atado de hierbas, se cc:ia tos chorizos en trozos y
se coloca en la superficie, junto con el jamón y el tocino.
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OLLA CORTIJERA DE CÓRDOBA

INGREDIENTES
1 Libra de garbanzos
2 Cebollas
¿ A.;cs
' Repollo
i 2 L¡bra de tocino

Aceite
Sa/

PROCEDIMIENTO :

Se cuecen los garbanzos (aParte).

Se ponen en agua hirviendo los garbanzos' siempre

remojados, se les añade la cebolla picada, así como el aio'

aceitó y sal. Después de un tiempo de cocción se le añade

el tociño dejándolo todo cocer hasta que los garbanzos

estén tiernos.
Se tiene la verdura limpia y cortada y se añade, dejándolo de

nuevo en el fuego durante un tiempo más, hasta que la

verdura esté en su Punto.
Se sirve con el tocino partido en trozos, una vez frito'

GARBANZOS CON ACELGAS

INGREDIENTES
1 Manoio de acelgas
1 Libra de garbanzos
2 Cebollas
3 Chiles Pimientos

D¡entes de aio
3 Tomates

Laurel
Tcmillo

' 2 Vaso de ace¡te
3 6nsrizoS
i Ra,tl2 d€ canela
i Cucnareda de mantequilla
2 Onzas de l'ar:na

¡sgtt€
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Vaso de v¡no l¡nto
Sa/
Cucharadita de azúcar

PROCEDIMIENTO :

Se cuecen las ace :as se escurren y se cortan en pedacitos.
se ponen en acr:: i '-:l: / se echa un picado de cebolla,
chile pimiento _- l:-:: :: a c tomate, laurel y tomillo.
Cuando está: .'"': :: ::-:- ls CarbanzoS ya muy bien
cocidos y Ias ::: 3as S . ,-.?:::: .,. se le agrega elcñorizo
cortado, el a:-:a: z -_2^. z . -: : nto Se deja cocinarvvrq vvvrttqt.

La salsa se as::s: ::- :^ r - --:: -. ^2r¡na disueltas y una
Cucharada aa - a"a:- : :: t: : :: :oCinar y se sirve.

HABICHUELA S AL VINO TINTO

PROCEDIilE.r-O:
Ponga en r':-: I as haa:^-= a: L-a^-: s; s -:,as
Al cocerlas ::^: la misma aa-.. =:: :: :;-3 :_e oe vino,la
zanahoria. las ^ erbas, el a.c a -::: 1 , -., ccco de tocino
ahumado, Unavezcocidas pc-;: 3: :- _:aiuente. SÍrvalas
con salchichas gruesas esca.::;: , :ortadas a trozos.
Espolvoréelas con perejil.

- - ': 
j

+/
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ARROZ RELLENO

INGREDIEruTES
1 Libra de arcz cocido
1/2 Libra de ¡a^:^ ::,tado en tiras
1/2 Libra de c,,esc : :3 kraf t, cortado en tiras
2 Tazas de .-a z c- :?
1/2 Taza de c., e -a..:- €- l¡r¡tas
1 Taza de crena
1/4 Barra de margar¡.a
4 Onzas de queso parresa:o

PROCEDIMIENTO :

En un pirex eng¡asado.3 lque una capa de queso kraft,
arroz cocido y ''': -^a:ata ce Janlón una de maiz dulce,
queso t,po <:a':, es sutasii,a-:-:: ^aSta completar el

, :::: ,:rée 3 COn qUeSO-: . :-,1 oc.'5 minutos.

rrEsin
INGRED¡E ¡I T5S
2 -z-:: -j
1 C T¡
t - t a+= _a _: 

= 
_:

t/¿

1/2
1/2
1/2
1/2
1

1/2

Taza ce :eDoita cor:ece :
Hueva
Taza de cilantro picac:
Sal y pimienta at gusia
Aceite

PROCEDIMIENTO :

En una cacerola lríalacebolta a f uego lento y tapada. Luego
el apio. Agregue las carnes ya cocidas y cortadas. sazóne-lo
con sal y pimienta. Luego mezcle con el arroz y el cilantro.

En una fuente sírvalo y decórelo 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 f rescos
'lC D¡entes de ajo
1 Tomate cortado a la juliana (pelado)
1'2 Taza de vino

Aceite para freír

PROCEDIMIENTO :

Limpie los calamares f rescos y extráigales la aguja, párlalos
en trocitos.
Fría los ajos en aceite caliente. ya f ritos sáquelos.
Lave el arroz y séquelo.
Sofríalo en el aceite en que frió los ajos, añádale los
calamares f rescos y los calamares de lata con su tinta, el
vino y 2 lazas de agua. Déjelo consumir. Adórnelo con el
tomate.

ARROZ CON SALCHICHAS Y
MANZANAS

INGREDIE'VTES
2 Tazas de arroz cocido
4 Onzas de pasas
1/2 Libra de salchichas cortadas en rodajas
2 Manzanas cortadas a la f rancesa
' Barra de margarina

Sat y pimienta

PROCEDIM.lENTO :

Las manzanas se f ríen en la margarina, y luego se le añaden
las sal:¡ichas. las pasas, la pimienta y sal. Luego mezclarlo
con el arroz.
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ARROZ SALVAJE

INGREDIE'tTES
1 Libra de arroz
1 Pollo
1 Cucharadita de azaf rán

PROCEDIMIENTO :

Se cuece el arroz.
Se cuece el pollo, se desmenuza y luego se condimenta con
azalrán.
En un recipiente se pone una capa de arrozy luego una capa
de pollo, y así sucesivamente hasta agotar ios ingredientes.
Se adorna con ch¡te pimiento.

ARROZ A LA VALENCIANA

,NGRED'EIITES
1 Libra de arroz
1 Polb @f,ilo I cortaú en piezas pequeñas
1 Cucharadita de airdtnlg - azatrán
2 Onzas & rceite
4 onzas& abapanas
4 Onzas de *eifunas
I Botecito cle chi/r- p¡miento
4 Huevos
1/2 Libras de ejotes
I Zanahoria
2 Tomates
2 Cebollas -

4 Dientespe ajo
8 Pimientas de castilla

Perejit, sal

PROCEDIMIENTO :

Se lava el arroz muy bien, se pone a secar, se fríe
perfectamenle con aceite, cebolla, tomate, ajo. Se sazona
con saly pimienta. Cuando está a medio doraise le agregan
las verduras f inamente picadas y er poilo; en ra mismitorha
se echan las alcaparras y aceilunas. Las tiras de chile
pimienlo se dejan para el adorno. Se le pone caldo o agua en
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que se habrá disuelto el azalrán, se deja cocinar a luego
lento. Para servirlo se le ponen encima tiras de chile pi-

miento, los menudos de pollo picados que se habrán cocido
aparte, con rodajas de huevo duro y perejil picado.

t
{

It
¡'

t
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SPAGHETTI A LA FERRETTI

INGREDIENTES
1 Libra de s3:J:."e,'li
1 1/2 L¡bras ce i::',:re en [rozo
7 Toma¡e-( -i ^--: -o*c :etados y picados
1 Cejoita r-€: a'a 3 :)Ja itnamente
4 Dtenles ce ¿.i: i:::-< 'inarnente
1 4 Taza ce pe': : -;--:
1 Laia ce ges:2 :: :: -a:e

a.:-2r^ c2,v cri u. --J,,y e c .t = JU5|U.
4 C-:^ atacas ce aca :9

C- esc 9e'-esa..

- --::s escúrralo y

-:; . ^ - :
ñ^. <.-:'r--V.

S::= ::- :=
lr¿ '¿n ac:::
--t .- ^ ^^la

y e,a.3 tJi'a.
de ic:rate e

Corte el bolo',
la salsa

Rectifique la sazcr de sat y p -:-:::

'¿l':l-¿ 3s a

'ccre orégano.

Déjelo cocinar a f uego lento ras': :_ e a salsa adquiera
consistencia y la carne esté tc:: -: -': suave.

Sirva el spaghetti f río en uñ p 3': -:-Jo. póngale encima la
salsa hirv¡endo y espolvorée,c - - queso parmesano.
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TIRABUZONES CON POLLO

INGREDIENTES
1 Libra de tirabuzones
2 Pechugas de pollo cocidas y desmenuzadas
I Tomates pelados
1 Ceboila pequeña
1 D¡ente de ajo, sat y pimienta at gusto

Queso parmesano, aceite

PROCEDlMIENTO :

Cueza los tirabuzones y escúrralos.
Licúe los tomates, ta ceboila y et ajo, póngatos a lreir.
Agregue las pechugas desmenuzadas y los tirabuzones.
sazone con sal y pimienta. Espolvoréelos con queso
parmesano.

SPAGHETTI AL ESTILO "DON FEDE''

INGREDIE '.TES1 Libra de carne molida de res
5 Tomates manzanos pelados y picados
1 Cebolla picada
4 D¡entes de ajo f ¡namente picados
1 Lata de pasta de tomate
1 Ramito de perejil picado
1 Cucharada de orégano (hoja)

Sdl y pimienta al gusto
Aceite

PROCEDIMIENTO :

Cueza los spaghettis en la forma acostumbrada.
Fr'a en aceite los ajos y la cebolla a fuego bajo y tápelos.
C,d.Jo la cebolla esté cristalizada, añada los tomates, la

.. sa a D -ienla y el orégano.t
Agregue a carne y revuelva, y por último la pasta de tomale
y el perel Déjelo a que se cueza, si considera necesario
añada Lna cucrarao¡ta de azúcar para quitarle eláBido de la
pasta y un poeurto de agua. Sirva la carne'sobre los

i spaghetlrs que nan srdo pasados por agua calie nte.
lr58
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INGR

PROCEDIMIE''IO:
Cueza los s::l-::lls e1 la':-- j
margarina :aa:aies e, o c::: ::
con sal y pinienta.
Por último añada la crema :

MACARRONES RELLENOS
AL HORNO

Jado) cocido
¡l rE
a-'
:a

EDIE I
¡.) ^,

:': ;.
:'::

- r :cue una capa de
: - ^ 'alt u na de tiras
: -:: 'aSta que haya

-'. a)-3¿ de maíz,

=:LtA

: : : ----'z=a v fr'alosen
- - .':. , :eboíla. Sazone

::..r e a hervir.

\F

" 
j:i: i',

" _ t'-: , :

\: - " :

t^ t¡

59



CANELONES RELLENOS DE
BERENJENAS

INGREDIE'VTES
2 Paquetes de canelones
1 Diente de ajo picado f inamente
2 Berenjenas medianas picadas en trozos pequeños
4 Tazas de salsa de spaghetti
4 Onzas de queso de capas en tiras (queso mozarrela)
1 Taza de requesón (ricota)
3/4 Taza de miga de pan
2 Huevos

Pimienta y sal al gusto
1 Cebolla mediana en aros

Aceite

PROCEDIIIEIÍTO :
Cueza bs canebnes en la forma acostumbrada.
En una cazr¡el¡ con aceite se lríe el alo.
Guando esilétrlo. se s¡rca y se pone ta cebolla a cristalizar.
Sazone l¡s bcrederns oon sal y pimienta, miga de pan, los
lr¡erce feauclG y el rec¡resón- Rellene los canelones.
Engrass un n¡lh t cche uxr capa de salsa de espaghetti'
LuegpunacTethcerbrrs,con las t¡ras de queso encima,
conlinúe el procerlÍÚrnao hasla que finalice con los
ingredientes.
Salsa de spaghett¡ al e$l¡o'Don Fede" página #58.

LASAGNA

'}JGNED'ENTESt Pquete de pasta de lasagna
,12 Libra de carne molida
I Ceblla bien picada
2 Ajos picados
10 Tomates picados
1 Lata de pasta de tomate
1/2 Libra de queso de capas en tiras
t Taza de crema'
4 Onzas de queso parmesano
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Sal, pimre'::
Aceile pa'a ''

PROCEDIMIENTO :

Cueza la pasta 
= 
^ .

Fria los a jos .: : -: ,

sal, pimienla y :'=;

En un molde re::
una capa de c:
sucesivamente -

Por último la cr¿-
a 350 grados d-'

TALLAF

INGREDIElVfE-c
1 Lata de :: ''.,
1/2 Libra de :: :
2 Huevos c-': .

2 Salchichas 
=

Perejil p¿': :

PROCEDIMIENT 3
Cuezalostallar -=. 

-

una cucharad,ta -.
retirelos del f u=::

En una cacerc :
bata los huevc s ,

también las s: :

Deje hervir pcf 5 minutos y
esté hirviendc mueva cons
Adórnelos con oerejil

.Jaro al guslo

t:slumbrada.
'' a ls tomales y sazone con
- .: r'.;ue la pasla de tomate.

. .:^-..-:: engrasado, coloque
- ': --a de queso y as,'-.- _: -:redientes

- 1" :._,^: Ccloque elhorno

CII HUEVO

:. :'-:s. MientraS
i r nutos más.

Ji,ES :

, d:

MACARRONES CON ATÚN

INGREDIEruTES
1/2 Libra de macarrones
1 Lata de sof rito
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1 Lata de atún
1 Vaso de crema
1 Cebotta picada
1 Barra de margarina
2 Cubitos de consamé de res

PROCEDIMIENTO :

Ponga a cocer los macarrones con ros cubitos, escúrraros.
Desmenuce el atún y mézclelo con la cebolla y la crema.

En una cacerola derrita margarina, vierta los macarrones y
ef sofrito. Deje hervir por cinco minulos y ya para servir
adórnelo con el atún.

PASTEL DE TALLARINES
CON HONGOS

INGREDIEA/TES
1 Libra de tallarines
2 Tazas de hongos en lascas
4 Onzas de jamón en cuadritos
1/2 Libra de lomito en tiras
1/2 Barra de margarina
2 Cebollas
4 D¡entes de ajo
1 Taza de vino blanco

Sal y pimienta

SATSA BECHAMEL
1 Barra de margarina
4 Onzas de harina
I Taza de leche

Sal y pimienta !
SALSA
PROCEDIIIENTO :

Se pooe a derretir la barra de margarina y se le agrega el
harina nuviéndose v igo ro s a me nte pa ra evita r grumoS. lrego
se le añade la leche -lría" y se me2cla todo. Sazonan con slt
y p¡mienta t se hierve a fuego lento.

62'.t
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-os tallarines se c!
En una cacerola s:
cebolia y el a1c l-ts
cristalizar la c-:: .,

os hongos :- -,
cocidos Se..,---^-,

Je la f orma acostumbrada
:" ti 3 margarina y se le incorpora la
I I :,-' :-l procesador de alimentos, Al

:- .: l':r3a el lomilo, el jamón, luego
:..- - , .': : '_:.9o balo hasta que estén

:cn la salsa bechamel.
s lallarines en corona y
- el 1amón y el lomito

SPAGFl E- T. LA IJAPOLITANA

Ponga el chr =: -- ¿nlo corl:Jl . - .

queso railado mezcleio todo : . -

TALLARINES CON A

INGREDIEruTES
1 Ltbra de lailar¡nes de -_:.,.
1/2 Ltbra de r¡coila (reques:-
1/2 Ltbra de almendras ¡la D. iDá

L I¡ EN DRAS

:s. añada el

prcada en pedazos)
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1/2 Barra de margarina
3 Cucharadas de crema

Queso parmesano rallado
Sal y pimienta al gusto

PROCEDIIIIENTO:
Cueza los tallarines en la forma acostumbrada y f ríalos con
margarina-

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

Mezcle los tallarines con la salsa anterior y espolvoree
queso parmesano. Si desea puede ponerlos al horno du rante
unos minutos.

MACARRONES VERDES

,NGREDIENTES
1 Libra de macarrones
1/2 Libra de carne de marrano (posta)
1 1/2 Libra de miltomate pequeño (cocidos)
4 Chiles pimientos verdes (cocidos)
2 Onzas de alcaparras
2 Onzas de mantequilla
2 Onzas de queso parmesano

Perejil
Sal
P¡m¡enta
Laurel
Tomillo

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

Cuando ya esté suave se saca y se cuecen en la misma agua
bs nracarrones- Los miltomates, los chiles pimientos y
alcaparras. se licúan y se f ríen en la mantequilla agregándote
perell fü:do, sal y pimienta. Ya f r¡to se espolvorea con
qreso pafnEsarF_
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CODITOS A

INGREDIE VTES
1 Libra de coc,i:s :
1 Taza de a,,, i :_. _-

1 Zanahoria-< ::; :=
2 Chiles p¡r .^::: :
1/2 Libra de,a-:^ : :
8 Onzas ct -:. : -

Perelii 3 :a::
Salyc^:-"

PROCEDIMI
Se cuece
arvejas v a

que el 1a-:

LA AURORA

s e cu ecen las
: can, lo mismo

Se re.,=
rñ:^: r -

- -::::::SySele
"- '- :' - - - 3:'e lil.

TALLAE ).lEQ,^-tit¡-rJ 9\J I
I AvtlttvgLv

PROCEDIMIENTO :

Cueza los tallarines en la Iorr a :,: s:_ rorada.
Sazone el pollo con sal y f rialo .1^ a:a e el ajo, la cebolla, el
tomate y el chile pimiento y ..-: -ue friendo. por último
añádale el vino tinto y déjelo her, r por unos minutos.

En otra cazuela fría los tallarlnes con margarina.

1

.,
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Sirva los tallarines en platón y el pollo con su salsa.

SPAGHETTIS CON SABOR

INGREDIE'VTES
1 Libra de spaghetti
8 Tomates
1 Latita de anchoas desaladas y partidas en trocitos
2 Dientes de ajo triturados
1 2 Taza de aceite
2 1t2 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. Cocínelos a fuego lento duranle
unos minutos y agregue el pepino cortado en rodajas y los
f iletes de anchoa.
Siga cocinando hasta que la anchoa comience a deshacerse.
Agregue entonces elperejil, la albahaca y elorégano. Cueza
los spaghettis.
Sirva los spaghettis con la salsa muy caliente.

TALLARINES PRIMAVERA

INGREDIE'VTES
1 Paquete de tallar¡nes cocidos
1,'2 Libra de espárragos
1 2 L¡bra de champiñones
3 Cebollitas
' 2 Taza de arvejas
' C-'cnaradita de albahaca seca
1 2 C¿c^aradita de sal
I PEca ce nuez moscada

P:r €.iá
t Taza de crerna
1 4 Taza de oiesa parmesano rayadoj Cucharada de oerejil picado
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Queso parmesano raltado adicionat al necesario
1/4 Taza de jamón
1/2 Barra de matga: 1a
1 Zanahoria l:ra^e.:e,ebanada
1 Güicoyito c:':¿:: :^:ubos

PROCEDIMIENTO :

Limpie los espa,':;: _. :, :a-:¡ las puntas y las partes
f ibro s as.
Corte tiritas c
En una sartér
añada los : ^
zanahoria; : s

durante 6

A la mezc
al bah ac a

A los:a
verc-':
f^- a :

)d ' '-

: -: ¡ : aro derrita la margarina,- los espárragos, la
, :ndo ocasionalmente

:::: ltas y las arvejas,-': , :rema,

:S'::alaSalsade
-::: : --:Vamenle,
t :-::::a'meSanO

r:

MACAHHCNES COT{ CFEI,IA
DE TOI,TATE

INGREDIE||iE S
< I :^.-Ltutd .l: -:_- j "-- -;-c

2 Onz¿s --r -: -:tC, a
2 Chtles:-;:!es cac¡dcs / --=--:1 Vaso ce c"erna
12 Tomales cccidos
3 Cebotlas

Sa/
Queso rallado

y ltcuac: :

PROCEDIMTENTO :

Se f ríe la mantequilla con roda¡as de cebolla; cuando estas
estén algo doradas se les agreEa un puré de tomate y chile
guaque. Se deja conservar un poco y se añadén 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

,NGRED'ENTES
1 Libra de spaghettis
4 Dientes de ajo
4 Onzas de tocino
4 Cucharadas de aceite
l/2 Libra de jamón
l/2 Litro de crema

Sal
Pimienta
Queso patmesano, aceite

PROCEDIMIENTO:
Cocer los spaghettis en agua hirviendo con sal y una
cucharada de aceite; Escurrirlos cuando todavía 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
jamón. Cuando esté bien dorado añádale la crema, que debe
estar prev¡amente "calentada". Mézclelo con los spaghettis.
Sazónelos con sal y pimienta. Momentos antes de servir,
ponga el queso rallado y mézclelo bien.

PASTA CON VERDURAS

INGREDIEA'TES
I Libra de coditos
l/2 Libra de arvejas
2 Zanahorias
l/2 Libra de champiñones
1 Cebolla cortada en gajos

Laurel
Aceite
Sa,

PROGET¡IIIEI{TO :

En uoacaa.¡eLa con ace¡te se pone a f reír la cebolla. Cuando
emfiieza a dorarse se le añaden las zanahorias peladas y
coftadas en rodajas o en rajitas, se le añaden las arvejas.
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Se añade agua caliente algo más de un litro, se le pone la
sal y hoja de laurel y se dela cocerdespacio; añadiendo los
champiñones picados \ a pasta (los coditos), cuando las
zanahorias estén lier-as

MACARRONES CON SETAS

INGREDIElVrES
1 Ltbrac: -t:a":
1 Cebc"a
4 Onzas:: :
a  ^

1/2 Ltb:a ::
1/a I :^.^ - -

¿ v 
-=:

PRCCE: i/
i; - J':-

En una fuen:e nonda mezc,e
champiñones ., rn poco de ques: -:
del queso con la miga de par _. :
salpica con unas pelotitas de r:.::
fuerte para que quede con r.: :_=

RAVIOLES

INGREDIET\TES
2 Sobres de ravioles ya preparados
2 Libras de tomate

: -::1":'aS COn IOS
: --: s = -.:zCla el resto

: :: - = :Cf enCima. Se
' -: ., se meten al horno-::lstra.
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1 Cebolla
1 Hoia de laurel
1 Ramito de tomillo
3 Cucharadas de aceite
1 Cebolla Picada
1 Cucharada de harina
1/4 Taza de caldo de res

Perejil picado
4 Onzas de queso Parmesano

Sa/
Mantequilla o margarina

PBOCEDIMIENTO:
Los raviolbs se cuecen en agua abundante con sal y una

cucharada de aceile, para ev¡tar que se peguen' Ya cocidos

se pasan por agua fría y se escurren' Pele los tomates y

pro'césetoi junto con la cebolla, el tomillo, laurel y sal'

Reserve.

En una cacerola con 3 cucharadas de aceite se f ríe la cebolla

picada y sobre eso se dora una cucharada de harina' Cuando

ioma cótor se le añade el114 taza de caldo de res, el pereiil

picado y se deja dar un hervor'

Luego se unen las salsas.
gn Jn pírex se colocan por capas, es decir ravioles, la salsa

yelqueso;yaparcservirseleponenbolitasdemantequilla
y se meten al horno por 10 minutos a 350 grados'

I
I

I
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INGREDIENTES
PASTA
1 1/2 L¡bra c? ^ :'
4 CucFa'il.r-.,-
I Cucre'a: ': :

Agua 2 ':

SATSA
10 Tor:

Q: :

RELLEI]C
< a I -. -1¿:
<1
l¿..

4,

PAS-A
tr- -

lncorpore F:
agregándoi:
deseada

PIZZA MIXTA

: -rica acttva

::. emptece
a hasta que - '. - ^¡ - -^l^- : :i!rlL¡d

NOTA (Una ar...r ena masa de C :l:
manos de eu,en la amasa eslt-
desprende fácrlmente)

:: CuandO laS
3 Sea que se

Divida la masa en 2 porciones, :: ::;elas en los moldes
previamente engrasados Táp= : s :tn un paño húmedo y
déjela reposar por '1i 2 hora

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

/.1



I
,1

I

¡

lr

]It,

la pasla con la salsa de lomate y añada todos los ingredientes
por encima. Hornee a 250 grados durante 20' o cuando la
masa esté dorada en los bordes.

CHILES RELLENOS

INGREDIE'VTES
t2 Chiles para rettenar asados y petados
I 2 Libra de posta de res cocida y picada
I 1 2 Libra de posta de cerdo cocida picada''t Taza de ejotes picados
1 Taza de zanahorias picadas
1 Taza de arvejas
1 Taza de papas cartadas en trocitos
1/4 Taza de pasas picadas
12 Aceitunas p¡cadas
I Cebotla picada
4 Tomates p¡cados
4 Hojas de laurel
1 Ramita de tomillo
1 Cucharada de azúcar
4 Huevos

Ace¡te
Harina
Ajo
Pimienta
Sal

PROCEDIMIENTO :

Ase los chiles guaques. Envuétvalos en un paño mojado en
agua f ría para que suelten bien la cáscara.
Cueza y pique las carnes y las verduras. prepare un recado
f r,lo con ajo, cebolla y tomate, añádale laurel, tomillo, pimienta
y sal

Agregue la carne, las verduras y las pasas. S.rona y agregue
un punto óe azúcar. Retírelo del fuego y déjelo enfriar.
Rellene los chiles y espolvoréelos con un poco de harina.
Bata las claras a punto de nieve, agréguele las yemas. sal y
har¡na. Envuetva los chiles y fríalos. Opcional: recado frito
o salsa cte tomale lrcuada y f rita.
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TACOS DE
SA LSA

POLLO EN
VERDE

INGREDIEruTES
12 Tortillas c: :2:.:
3 Pechuc:-. --: : -- --

1 I a¡h, -: - j - :- l

1 fah^ : -.:--:
I T^t td1¿ -: - I :

SA¿SA

d es menuzad a)

Saque del hc'-: :-::accs y p
salsa verde. :-::e ponerle

FIAMBRE

INGREDIEilTES:
Cocidos con sal y por apar:.
1 libra de zanahor¡a cor!e:2.-::oc¡tos
1 Libra de arvejas
1 Libra de ejote tierno cor!ecc en cuñas

Pre=z'= a

el vi- a::e
t''.^

::'3Ta y la
-)
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1 Coliflor mediana cortada en secciones

; lá,ti"v"t t¡ernas desmenuzadas

1 Libra de habas

I l¡or" de coles Bruselas

4 Remolachas cortada en cuadritos

1/2 Libra de friiol roio

1/2 Libra de lriiol blanco'

LATAS Y EMBUTIDOS
,NGBED'ENTES'8-- 

Onzas de iamón Picado", éiuit¡i^ (soto ta ci'arne¡ desmenuz'ada

2 Libras de camarón Pequeño cocido

1 lrrgr^ satitrada en tiritas

1,'2 L¡bá de salami Picado

| ñ l¡0,á áe s atchich as rodaiad as

1 Lata de macarela en Pedacito.s'z 
ia,scos de cebottas en curtid'as

itz'oiiii,u de butif arras rodaiadas

1:;2b;;;;t de chorizos roios roda'iados
'1 

/2 b;;¿,u de tong anizas rodaiadas.
't'ízboráiu de chórizo negro rodaiado

1/2 Docena de chorizo amaritto rodajado

2 Latas de maíz dulce

7 Tazas de aceite de oliva

1/2 Ta7a de mostaza't" ¡lícnarada de nuez moscada

Sal, azÚca'" pi'it"^' y orégano al gusto'

PARA DECORAR
Chite marrón
Huevos duros en rodaias

EsPárragos
Aceitunas
Queso f resco Y amarillo en ttras'

Rebanitos en flor
Lechuga del País
Queso seco raYado'

PROCEDIMIENTO :

En una otla se tu-tt' la gallina con hierbas de olor'
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Se desgrasa el caldo de la gallina pasándola 3 veces por un
pañal o tela lina ,hu¡redecido). Se coloca el caldo ya
desgrasado en la lc:a::'a se le agrega pimienta, azúcar,
sal, orégano, acerl€ :: : , a v se le echa un poco de''vinagre,
mostaza, y nuez -:s-a:3 S: Ceshace un huevo duro y se
licúa bien.

Se mezclan las

"cald illo"
Se deja cons:-.:'
mezcla anler :' :;
f orma art si : ¿

i:ai'ne y Se le vierte el

:' -^a fuente se coloca la
:. :=''rás ¡ngredientes en

PANES CON GALLINA

SATSA
INGREDIENTES
6 Toma!es cocidos y pelaccs
1 Cebolia rnediana
1 D¡ente de ajo
1 Chile guaque

Aceite para f reír

PROCEDIMIENTO :

Se cuecen los tomates, la cebolla, el ajo y el chile, se licúan
y se fríen en aceite.

FD15" -l-i
^i_: _-"_ -'.

Pec 3eDif,r :
a----

^ .;:_

f .aa )4) a='

y 0'¿3ano )a
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CHILAQUILES DE TORTILLA

,NGREDIENTES
12 Tortillas medianas
1 1/2 Libra de bolovique cocido y picado
1 Zanahoria cocida Y Picada
1/2 Libra de eiotes cocidos y picados
3 Huevos

Harina (la necesaria)
Sal al gusto
Aceite

PROCEDIMIENTO:
Se cuece la carne y se pica (el caldo lo sazona con sal y le
pone unos tallos de cebolla, apio y cilantro; y lo utiliza para

una sopa).
Cuece y pica la verdura. Luego la fríe con la carne y le

agrega los tomates. Lo sazona con sal' Bate los huevos a

púntó de nieve, le añade las yemas y la harina que necesile'
bobla las tortillas y las introduce en la mezcla de huevo.

Luego las f ríe.

SATSA
5 Tomates cocidos Y Pelados
2 Chiles guaque
1 Chile Pasa
1 Cebolla
4 Onzas de m¡ltomale

Sal Y Pimienta

Cueza todos los ingredientes y los licúa, luego los frÍe Al

estar lista la salsa se la echa a los chilaquiles por encima

CHAO MEIN

GREDIENTES
Libra de tallarín chino
Peehuga de'pol.la

2 Libra de carne de res en
ff

flrifas u

Lbra de carne de marrano en tiritas



-<_2o Zanaho rias co !'iec

_.J Güisquil coriacc .

'AF- 
!lUll ri; tA E

PROCEDIMIEIITO :

Las papas unz .ez peladas y coria:
se lavan y sr secan
Póngale sal a las rodajas de pa:"..
cebolla, lrialas a fuego lento oa': .

Aparte bata los huevos con sa , ,

papa y la cebolla.

a en [tras
^ l¡ras

:'::tcs en ttras
-: -:':icas en tiras

-.:'as
-.':

JiUS ysefrieen

le añade la
elcamarón

las salsa de

pone

SFA¡iCLA

-::: =:on IOS afOS de
: -: Se tuesten.

=:ne. juntarlos con la

PROCEDIMIE NT
Se cuece ¿ :: :

ace rt e.
Se frie la:::
zanahoi'a a

y luegc s: .
ostras :.:-::
- .^-=:
a'-- I :i.:r

En una sartén plana caliente ur:::o de aceile, se vierte la
mezcla de la papa y el huevo hasta que cuaje. Con un plato
o tapadera se le da vuella para cocer el otro lado
Sírvalo con una ensalada.
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FERIA DE JOCOTENANGO O
FERIA DE AGOSTO

PONCHE DE LECHE
INGREDIENTES
2 Lilros de leche
6 Huevos
3 4 Ltbra de azúcar
2 Onzas ron

Canela en polvo

PBOCEDIMIENTO :

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

FERIA
Elotes Twist
Bananos
Piña
Papaya
Manzanas
Peras

PROCEDlMIENTO :

Bananos, piñas y papayas con chocolate.
El chocolate se derrite a baño de maría y las f rutas congeladas
(y con sus palitos), se van mel¡endo en la mezcla. Se puede
colocar en un güicoy sazón,

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

HANZANAS Y PERAS EN ALMiBAR
Se pcne a derretir el azúcar y luego se le agrega la esencia
de lresa all; 5s cubre las f rutas con su respectivo palillo
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MANGOS
Se pelan y se cortan tralando de darles forma de flor
Se les agrega sal r

PASTEL RAQUELITA

INGREDIENTES
10 Torlillas " ¿s
B Tomales := ;,---
2 Cebo,as::a::
1 T^-^;. ^-----I tdtdt;-- :-

CHOP SU EY

INGREDIEIT:5S
1 Paque:: :: ' Ceo chino
2 Pech-cas:e pollo
1 2 Libra ct )csta de cerdo
2 Zananc:.as
1 Güisau;¡
2 Chiles pimientos
3 Tallos de apio
2 Cebollas
1 Colinabo
1/2 Taza de agua
3 Cucharadas de salsa de oslras
3 Cucharadas de salsa de soya

- - ^Á^ .,I - Ny

-=::lla
__-__t: _ - :l
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1 Manoio de culantra
Sal y Pimienta a¡gusto

PROCEDII'IENTO :

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

En suficiente aceite
posta de cerdo, las
apio y la cebolla.

Disuelva las salsas en 112 taza de agua, e incorpórelas a lr

fritura, cuando esta ya esté cocida y sazonada con sal

pimienta, agregue los fideos, que se han cocinado co

Lntelación. Óecore con cilantro finamente picado'

coxoN

INGREDIENTES
2 Libras de cecina
3 Chiles guaques asados Y licuados
3 Chiles zambos asados Y licuados
4 Dientes de aio asados Y licuados
3 Cebollas licuados
2 Libras de tomates asados y licuados

Consomé de res
Libras de miltomate
Onzas de manteca de cerdo

PROCEDIMIENTO :

La cecina se deia en agua una noche antes, para quitarle

sal; y se corta en cuadritos.

Se asan los ingredientes y se licúan' Se f ríen y se llevar

ebullición' En esta salsa se ahoga |a carne, haSta qUe es

cocida.

fría en el siguiente orden; el pollo'
zanahorias, el gÜisquil, el colinabo'

l¡

€

1

2
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VOL - AU . VENT RELLENOS
DE SESOS

INGREDIEAJTFS
6 Cáscaras de ,. '. -' . t
1 Bola de sesc-< a: : : .

SATSA
1/2 Taza de
1 Barra de
1 Vaso de

P¡m¡e ^: ¿

PROCEDII"IIEt.ITC
=:c corteloS

r'='Jola
: : :-htó

COSTILLAS DE CERDO EN
SA LSA AG RIDU LCE

INGREDIENTES
2 Libras ce.:slilla de cerdo
1 Libra de :Jnales
2 Chiles p:nientos verdes, cc':¿::3 :" cJadr¡tos
2 Cucharadas de maicena
4 Cucharadas de vinagre
2 Cucharadas de azúcar
1/2 Lata de jugo de tomate
1 Cucharada de salsa de so¡a

Sal y pimienta

PROCEDIMIENTO :

Corte en piezas pequeñas las coslillas y fríalas. Ponga los

B3



lomates en una cazuela, cuézalos y machúquelos Añad;
los pimientos morrones verdes, déjelos hervir unos rninutos
Disuelva la maicena en agua fría y añada los demá
ingredientes, mézclelo con la carne. Cocínelo por 10 m¡nutos

PASTEL CAPRICHOSA

INGREDIENTES
MASA
l2 Onzas de harina
2 Cucharadas de levadura
2 Cucharadas de agua templada
2 Cucharadas de aceite

Sa/

PARA RELLENO
10 Tomates pelados y picados
1/2 Libra de jamón cocido y cortado f inamente
1/4 Bolsa de hongos
1/2 Libra de salami

Aceilunas, 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 monlón con un hueq
en el centro, verter allí la levadura (o cubrir) con harina
Dejar reposar hasta que la parte superior se agriete.
lr añadiendo 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 paño.
Prepare los tomates, eljamón enliras,los hongos en lámina
y las aceilunas deshuesadas.
Prepare el horno a 220 grados, volver a trabajar la masa
añadiendo 2 cucharadas de aceite. Extender la masa en e

molde y cubr¡rla con el relleno.
Hornear hasta que la masa se dore.
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POLLO A LA KING

coc¡das y desmenuzadas

: ?a agua)

v2,

Ce queso, a
:areta hasta

::r'egue la

PCLLC ll'n CEEf,lA v LCROCCS

PROCEDIMIENTO:
En una cacerola honda caire-:: _ _-:naradas de ace¡te y
ponga las 4 piezas de pollo. C _ = 

-:: :stén doradas agregue
la cebolla'v cuando esté ya 3r,s:¿ -a agregue los tomates
pelados y picados póngales ;^ ioquito agua, al soltar el
hervor. Añádale los lorocos enteros. Sazone con sal y
pimienta

ó/



r.

INGREDIEA'IES
4 Piezas de pollo
2 Cebollas grandes
4 Onzas de Margarina
1 Taza de vino blanco

Pimienta
Laurel al gusto.
Tomillo
Sa/

PROCEDIMIENTO:
Fría las piezas de pollo en la margarina hasta que estén
doradas. Agregue las cebollas en rodajas y cuando estén
cristalinas añada elvirio blanco, la pimienta, el laurel, tomillo
y sal. Déjelo a fuego lento hasta que consuma el vino.

Sírvalo 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 azúcar
1 Piña mediana

Sal y pimienta al gusto
I Taza de camarón pequeño
1/2 Taza de aceitunas
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PROCEDIMIENTO :

Parta la piña en !c'^¿ :ngrtudinal, del tallo hacia abalo
Vaciela y corte ?.2" atl en trocitos.

Las pecl.u¡:: : :
nror¡rtm:_':

2r\1c ): :: :-j

zanahorias y el camarón
?n lrozos mézclelos con las

:-:a: v el aceite sazonados

P:t,-C A- Joccll

'Jc:_. :a ec|t?a del pa:
C,^ ;-. 2'gos,,,erdes tc- :
Onzrs Ce nase para es:a:
Sai y ptnten'ta al gus::

PROCEDIMIENTO :

Parta en presas su pollo y f r.alc e^ aceite con saly pimienta.
Licúe el reslo de los ingredientes en crudo. Cuando el pollo
esté dorado, vierla la salsa y deje cocinar a fuego lento
hasta que esle suave y consistente. Siestá muy ralo, espesar

: 'l -1,¡
...:

- -::

¿

2
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con un Poco de masa de maiz.

POLLO ASADO AL HORNO

INGREDIENTES
4 Pcrcianes de pollo
1 2 Taza de miel de abeias
2 Onzas de ron
4 Dientes ajo

Sal y Pimienta al gusto

PROCEDIMIENTO :

Las porciones de pollo báñelas con la miel de abejas' el ron'

los aios, sal y pimienta. Déjelo por 4 horas dentro del

ref rigerador y luego hornee a 250o durante t hora'

POLLO CON VERDURAS Y

SALSA DE OSTHAS

INGREDIENTES
2 Pechugas de potlo crudas en trocitos
1 Güisquit pequeño en cuadritos finos
1 Zanahoria en rodaiitas
1 Taza de arveia china
1 Brócoli Pequeño
1 Chite Pimienlo en cuadritos
1 Cebolla mediana en gaios
1 1/2 Taza de consoné de Pollo
2 Cucharadas de salsa de ostras
1 Cucharada de hartne P2!a esPesar

Sa/
Ace¡te

PROCEDIMIENTO :

A 1 2litro de agua hirviendo se agrega el consomé' En una

cacercla coloque las pechugas de pollo crudas cortadas en

trocilos ;r aderezadas con sal, f ríalas.

Enotracaceroiafr'alacebolla,lazanahoria'elgÜisqu;'e
brócolr. la arveia china y el chile pimiento'
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Disuelva el harina
para espesar
Al consomé se :
disuelta y se J:3 -
Una vez esi: '' ':
consorn¿ S= -=--

en una taza con agua, la que le servirá

:_; a la salsa de ostras y la harina

: : as verduras se le agrega el
::

PAVO NAVIDEÑO

HORNEABLI '¡lora a250 Gra::.
2 Hc'as a 350 Grados

PROCEDIMIENTO :

Se pican las cebollas finame"is ., Ss lríen; una vez ya
cr¡stalizadas, se les agrega ellc:la:e que debe estar pelado
y picado. Se mezcla con las carnes (cocida y picada o
procesada), se le añade laurel. tomrllo y sal. También se le
añaden las almendras picadas y las aceitunas que pueden ir
enleras (pero si lo desea quiteles el hueso), las arvejas
(cocidas), la zanahoria y los ejotes también cocidos y picados.

" 
.l:5.1 5 \ -: -'
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Y por último las pasas. Sazónelo con sal' pimienta y azúcar
al gusto.

Fría todo y revuelva conslantemenle durante 10 m¡nutos-
Empiece a rellenar su pavo por el buche y luego el resto.
Suture y amarre. Coloque las patas y alas.
Complete el procedimiento forrando el pavo con papel de
aluminio. y coloque el pavo en una pavera y hornee por el

t¡empo indicado.

GALLO EN CHICHA

INGREDIENTES
1 Gallo (ioven 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:
Elgallo se parte en piezas y se f ríe con sal y pimienta, hasta
que esté dorado.

En otro recipiente se pone a hervir elvinagre con la rapadura'
hasta que ésta se derrita.
En el recipiente donde dorÓ las piezas de gallo' añada la
cebolla f inamente picada. el laurel y el tomillo.
Añada 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

IHGBEDIEffTES
6 Muslos de Pollo
1 Cebolla grande en cuadros

92
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PROCED
En un re:
Apane n

AN

1

2

Cucharadita de jengibre (finamente picado o molido)
Cuchara de curry en polvo
Cucharadilt 6s 6htle en polvo
Diente de ajc r ac¡acado
Manzanape'aca¡scada
Cucharacas ci i;-.e-.
Ralladura ce
Jugo de :'-:'
Taza ce cc^s:*n :a:: :
Tazas ce a"::::-i-- ii3 Ji,

Acetle
Sat

S¡

IMIEN T C

a los muslos.
asta se haya

= ::^SOmé y

:s:asas. el

|r

\ .3 EED r: \ -¡:

t 2 .;

4 Papas :
SaiY:

PROCEDIMIENTO :

Se f ríe la cebolla en aceite. Se ag'= t. . ' lmate picado, sal,
pimienta, laurel y tomillo. Se rr::'::'2- ,as piezas de pollo,
y por último las papas. Se de.a ::: -ai a fuego lenlo.
Se sirve con arroz blanco.
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POLLO CON RETOÑOS DE SOYA

INGREDIEI'TES
1 Pollo grande desmenuzado
2 Cebollas en rodaias
2 Zanahorias en trocitos
1 Gúisquil en troc¡tos
1 Libra de retoños de soYa
3 Cucharadas de salsa de soYa
1 Taza de consomé de Pollo

Sal y Pimienta
Aceite Para f reír

PROCEDIMIENTO:
Se f ríen las cebolla a,f uego lento. cuando estén crislalizadas
se le agrega la zanahoria, el gÜisquil y los retoños de soya

Rparteiotría el pollo, sazonado con saly pimienta' Mézclelo

con las verduras. Agregue la salsa de soya y la taza de

consomé de Pollo, délelo cocinar.

PECHUGAS DE POLLO EN SALSA
DE MANDARINA

INGRED//ENTES
4 Pechugas de Pollo sin hueso
1/2 Taza de salsa de soYa
2 Tazas de iugo de mandarina
4 Dientes de aio machucados
1 Cucharada de pimienla negra recién molida
2 Cucharadas de maicena
2 Cucharadas de vinagre
1 Clara de huevo
1,2 Taza de aioniolí

Sat Y aceite Para f reír

PROCEDIMIENTO:
Las pechugas se dejan marinar duranle 3 horas con la salsa

de soya. el¡ugo de las mandarinas, los aios' la pim¡enta y la

clara de huevo
Las pechugas se sacan. se pasan por el aionlolí y se sof r'en
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Se hornea 30 minutos a 200 grados con todo y la salsa ya
espesada con la ma cena

PIE DE POLLO

REL
ING

LENO
RED\E \ -5-'

F- - ^'rt :
?-

p :a :f,n t¿-:
t^ ñ--^,^ ^-

masa !'Sa -::: a hOrno pOr 30

POLLO CON PIMIENTO MORNÓ¡¡

INGREDIENTES
1 Lala de pimienta marrc - : - : '.'as
1 Pollc en presas
4 Cebollas rodaladas
1 Barra de margarina
2 Cubtlos de pollo

tta) 'a- )

C::::..

*:: --:<2 C¡

: = '= gna COn

: l: a mtsma
:, Erados
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I 3 Tallos de apio
1/2 Libra de miltomate (cocido)

Sa/
Pimienta
Aceite

PROCEDIMIENTO :

Se f ríe el pollo con sal

Se licua el miltomate,
mezcla se vierte sobre
se de¡a hervir durante

y pimienta, se le agrega la cebo¡ a

los cubitos de pollo y el apio Esta
el pollo junto con el chile pimiento ¡i

10 minutos.

MOLLEJITAS DE POLLO AL ROMERO

INGREDIEA,TES
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 lrocilos las mollejitas al romero. Los ajos se
machucan en un morlero (o se pasan por el procesador de
alimentos).
Se vierte aceite en una sartén y se frie la mezcla, luego se
echan las mollelitas. Sazonar.

POMPONES DE POLLO

INGREDIE \rIES
2 Libras de alas de pollo
1 Huevo

Sal, pimienta y miga de pan
Aceite

ADORNA
Lechuga
Pegno
Apio
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PROCEDIMIENTO :

Bata el huevo en un recipiente.
Se cortan los extrer.cs e las alas de pollo, se saca el
huesito, rompiendc as ¿'::ulaciones y se corta el tendón.
Se vierte aceite e- ,-: :a:..:la Sazone con sal y pimienta
IOS pompOnes c::- : , : j:: cs por el huevo y la miga de
pan; luego fr'a,:s

Haga una sa's: =
tomate y Pirr::-::
En un azala'.: -===
y apio. coloc-= :.
COpa COn la =: - -

POLLO ASADO C

INGRED 'f '. -5S

: *:.,: -:sa. mostaza, salsa de

"--.:,:- .:huga picada, pepino
:: : : - ,: '=::iOf y en mediO Una

o¡¡ CERVEZA Y UVAS

::'- :- aS plezas
'= :'a:eSadOrde
.::': el pollo y al

PROCEDIMIEhTC :

En --a cacy': : -:. margarina y ac:':
de poijo. sazcri:as con sal y pimie-::
alimentos se casa la cebolla, y se . :
estar f rito se le agreg a la cervezz

En un recipiente pequeño se f rier :: _.:s con laurel, tomillo
y pere jil.

Se mezcla todo y se acompaña:= arroz blanco.
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POLLO SALTEADO CON PLÁTANOS

INGREDIEIITES
1 Pollo cortado en trozos
2 Plálanos
1 Taza de vino blanco
1 Onza de ron
t Barra de margarina
t Dedo de iengibre

Sal y Pimienta
Ace¡te

PROCEDIMIENTO :

En aceile y margarina lría el pollo por todos sus lados'

sazónelo con sal y pimienta. lncorpore el ron y flaméelo

Añada el vino y el iengibre, déielo cocer a fuego baio'

Queza los plátanos con su cáscara y después córtelos en

rodalas. iotoque el pollo en una fuente con su salsa y

adórnelo con los plátanos alrededor'

XE REPE

INGREDIEA'rES
1 Pollo cortado en Piezas
12 Chiles guaque verdes, asados y licuados
1 Libra de miltomate asado y licuado
2 Tortillas licuadas
2 Cubitos de pollo concentrado' licuado
4 Dientes de aio licuados
1 Cebolla licuada
2 Onzas de manteca de cerdo

Sal y pimienta

PROCEDIMIENTO:
Se cuecen en poca agua con sal y p¡m¡enta las piezas de

pollo, La torlilla se remoia en el consomé.
En una cacerola se derrite la manteca de cerdo y se lr'e la
mezcta bren licuada. Al hervir se vierte elpollo y se tapa por

cinco minulos
Se acompaña de arroz blanco y tortillas.
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PECHUGAS EXOTICAS

GRE
Pec
Man
Taz

::: y ptmt€nt3
e le

HIGADOS DE POLLO AL VINO

INGREDIENTES
1 Libra de hígado de pollo. ez'::: ::t ia mitad
1/2 Libra de toc¡no cortado e- :-2:-:is
2 Chiles pimientos rojos

Aceite

SATSA DE VINO
2 Onzas de margarina
1 Cebolla picada

\¡
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2 Cucharadas de vinagre
Sal y pimienta

1 Cucharadila de azúcar
1 Cucharadita de maicena
1 Cucharadila de vino blanco seco
1 Cucharadila de perejil picado

PROCEDIMIENTO:
Se fríen los hígados con el tocino y los chiles pimientos.

SALSA
En margarina se fríe la cebolla, se le añade el vinagre. sr

sazona con sal, pimienta y azúcar. Se espesa con maicena
se le agrega elvino blanco, y por último el perejil. Esta sals¿
de vierte sobre hígados.

POLLO A LA DUQUESA

INGREDIE TTfES
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 sr
cuelan. Ya coladas se mezclan con dos huevos sin batir
nuez rK)scada, polvo de pimienta, saly mantequilladenetida
Esta mezcla se coloca en la orilla del plalo en que se va ¿

servir. se le hace el adorno con un lenedor y se mete al horn<
con el pollo
Ya dorado se ret¡ra del horno. Se pone a derrelir un poco de

margarina y en seguida se le echan las cebollitas, un poc(
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de harina, sal y pim enta Ya frito se le agrega una yema
deshecha en un poco d: agua Esto se pone en medio de las
papas. Se adorna cl r t:':;rl picado, alcaparras y dos
peprnillos hech:s '::l :s

POLLO EN JUGO DE NARANJA

INGRED,S\-5S

-r- l

POL[-C A LA FRAI'ICESA

lltGREDlEli -ES

-J. -
. . TJ'

Q: ! - -:--.
2 f\r-a. -: 42.-2r -2
-' (// -.i-- ,: = y3 c

: Cucr.a'a:¿ Je f a' ra
1 Taza ce ,.c D.'arco
6 ChamO:acnes

Pe re¡ii
2 Cubttcs de Poiio

PROCEDIMIENTO :

Con t hora de anticipación, se pa':e elpollo en piezas,se le

:cha el zumo de 1 limón verde sal y pimienta. Se pone en
ln 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 lreír con aceite ¡
margarina mezclados hasta que se dore. Se le agregan la:
zanahorias parlidas en rebanaditas f inas y las cebollas en l¿

misma forma. Se hace una salsa disolviendo el concenlradt
de pollo. la harina y el vino blanco; se deja hervir, se ech¿
sobre el pollc y se l¡ene a f uego bajo, hasta que et pollo y t:
zanahoria eslén suaves. Se sazona con sal, pimienta y nue¡
moscda-
Acor¡Éñefo de arroz Hanco o puré de papas.

POLLO A LA EUROPEA

TGTOCflfES
tm
2 Cr,za & margarina e

SJ7gt*Na
Güfrs @s t¡nalpnb
WAr.pblatrp'(b tb Ern alunb oclttüb er üocftxt
¿¡b.¿F
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PROCEDIMIENTO :

En una cazuela coloque la margarina. Adobe el pollo coi''
cebolla, saly pimienta; se le agrega una copa de vino blanco
y se cocina a f uego lento.
Aparte se fríe en aceile el tocino partido en lrozos finos y

cebolla bien picada;se deja dorar y se agregan al pollo. Se
f rien las papas, y se sirven con el pollo.

PATO EN MANZANA

': S:': ¿^ae C¿': l=

SATSA
L;-. -;-,;js ce; palo /p,c2::

a T-- -t/^ A: t d*,,- _: _ =,w_ e € menL'c: :
Hari:',a De.a espesar
Lauret. tcmilia
Sal a qustoyp,mient:

En el caldo lrio de los men-::s r .ya un poco de harina,
añádale sal pimienta, lau.¿ ,::millo. Mezcle con los
menudos y déielo hervir

-:- M

-:ll Z

.:-;
_i-3 ,

a --
. :'

S-3VO

l:

oe.,

\;

-, -É ,.e en
^ asla que

IUJ



PALOMAS AL VINO TINTO

INGRED'EflTES
4 Palomas limpias amarradas
1/2 Barra de margarina
l2 Cebollines
4 Onzas de champiñones cortados en rebanadas

gruesas
1 Copa de vino tinto
I Cubtto de consomé de potto

Sal y pimienta
2 ,frir de lauret

Tomüb
I Cuda¡ada de harina

ADONO
rcrulil
8frlrac- Iimón

PFOCCETTO:
Cal-n¡lr rgüina en una sartén y dore las palomas por
todasgflrtS- fkla las ceboilas y los champiñones y f ríalos
hasfaCaFtFcccnatomar color. Agregue eI vino, eI caldo,
la sal, bFf+ d hurel y et tomilto
Gúüreb¡rtF*.úrame20 minutos. Saque las palomas
y larrfrl & la margarina y la harina, hasta que
espG¡a rr Ih.
Rectfrr fr sdi" rhrta un poco de salsa sobre las
palonr t G.fñlusffi oqr una mezc la d e pere j i I p i c ado yrallúr¡tbffin-

POLLO CO}I SAL

,T'GNETTTES
I W tnúi¿,no
2 Liffi&sl
2 Lttpr¡lcs
2 Hatfu¡itr¿s
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PROCEDIMIENTO :

Se soba el pol o cr-
manda rina
En un recip e'i=
Secoloca=:-
Qo n¡n: :vu Pli - :

Se extienc:: :-o de cinta y s:
encima. Se a::rcrcionan las tira:
un rollo muy aprelado. y se or\; -:
con cáñamo

Se ponen a cocer en una pave'a
lo cubra, se le añaden las zanahc.
negras y gordas, laurel y tom llc

RCLLC DE D C NA CONCHITA

y se rellena con cáscara de

pone de base 1 libra de sal
tapa con la otra libra de sal
s a 350 grados.

: : J 3f l-lO mOl¡da
-:lu ral. se hace

' 
_anta y se cose

:c'r agua suf iciente a que
as. el puerro, las p¡mientas

^ Sár C€

:s toda

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

INGRED/,ENTES
1 Pollo cortado en Piezas
3 Cucharadas de aceite
3 D¡entes de aio
1 cebolla
3 o 4 Chorizos desmenuzados
1 L¡tto de caldo de Pollo
1 Libra de PaPas

Sal

PROCEDIMIENTO :

Fr a los aios y la cebolla f inamente picados'
Añada los chorizos y el caldo. Deie hervir durante 1:

minutos,
Agregue el pollo cortado en piezas y déielo cocer a fuegc

bá¡o durante media hora o hasta que esté suave'
Rectifique la sal.
Agregue las papas cocidas, peladas y cortadas'

KAK . IK

INGREDIENTES
1 Pavo de tamaño deseado y cortado en piezas

2 Cabezas de aio enteras -

3 Cabezas de cebollas grandes .

Sa/
3 Hojas de samate ci'ac;'c silveslre)

- Cocer con el Pave

INGREDIENTES PARA EL CALDO
25 Tomátes (asados Y licuaccs
3 Cebollas (asadas Y l¡cuadasi
' Cabeza de aio asado Y licuado

Ac'.'a'!e (si se desea )
C' e e"' Polvo

PROCEDIMIENTO :

S: :-=:= a c3,: ::'tado en piezas con 2 cabezas ::
¿r::'as -. ' :::=la:¿ cebolla grande. sal y las hc:-'
samale
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Se asan y licúan los tomates las cebollas y la cabeza de a¡o
Se le puede agregar achiote
Se vierte sobre elcalc. de pavo, y a la hora de servir se le
añade elchile e. c: , : l: a:,ierdo algusto de cada persona.

MARMAHON CON POLLO

INGRED iE ¡r rES

'ca|na, con una
::a marmahon
la:r-ntenta y
' : -: néelo.

c por

PCLLC ET{CEBOLLADO

INGREDIEI' 7f 
-c

' : ;a:¿ :: -: : z-co
5 Ceoc ::
1 Copac:.:eite
1 Copa ce .'inagre
10 Pimter:as
2 Clavos

Sal
Aceite

PROCEDIMIENTO :

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

107



I
¡
l

POLLO HINDU

INGREDIE'VIES
4 Pechugas de polto
1 Taza de caldo de pollo
2 Tallos de cebolla
I Cucharada de perejil picado
I Chile pimiento en tiras
t Cebolla picada
I Taza de crema
1/2 Cucharadita de curry
1 l/2 Cucharada de harina

Sal
Pimienta
Aceituna
Aceite

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 pequeñas y
se separan del caldo.

Se sof ríe elchile pimiento, el perejil y la cebolla, luego se te
agrega harina, el caldo y se mezcla bien hasta que espese.
A esta se le agrega elcurry, pimienta algusto y por últ¡mo se
mezcla con el pollo desmenuzado, las aceitunas y la crema.

POLLO EN MOLE MEXICANO

INGREDIEilTES
1 Pollo cortado en piezas

Caldo
l/2 Libra de miltomate
6 Tomates
2 Chiles pasas
, Chlle zambo
I Cme gtarye
3 Patg tratrceses
I Onza de maní
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Tabletas de chocolales de canela
Raja de canela
Clavo
Pimienlas Ce casi,ila
Cucharacas ct a :".iclí
Cucharece-r Ji r;3 :-"'a --^ ^

^t^ -. -

,43

Se asa el miltomale,
:3Jaque, a¡O, Cebolla,
: - "anceses tostados,
-': :a :aliente, arrálelo

c!)ir,l E"
-r::: :-
': :- : -!

POL CAZUELA

':: -ar[equilla

PROCEDIMIENTO :

Limpio el pollo se sazona con ajo, pimienta y sal.
Se baña con ei 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 estará mezclado
con agua y se cocina a fuego muy lento. hasta que el pollo
este blando y sin líquido.
Acompáñelo de papas.

LC

5¡ --

-.....-=--

A

/t635:

1 : :'- 1

Et
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CARNE GUISADA

INGREDIENTES
2 Libras de tc-: . 3a..e para guisar cortada en lrocilos3 Cucharaca-. Ji ::r ::
1 Rajita de:a-::
1 Rama de::^ j
1 a t'^,,¡h-'-a .^ ^ -

i v t 'u-\ L= - -

: : AVOS

e nto;

S:::3rne. CUall: aS:¿
s:ojas de laurel. y cua^ac
la zanahorra y la papa

guslo.

ENROLLADOS DE CARNE EN
SALSA DE OSTRAS

INGREDIENTES
1 Libra de manita de rochoy o vac,a. cortada en rodajas

f inas
3 Zanahorias cortadas en trcci!os f inos (cocidos)
1/2 Libra de ejotes cortados en troc¡tos f inos (coci'dos)2 Chorizos rojos o extremeños (coc¡dos)

SATSA
2 Cucharadas de salsa de ostras

cucharadita en polvo
:-:haradita en polvo

'a 
-- 'd2

:: U

t- ::

:; :
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'llCucharada de salsa de soYa

i Sobre de consamé de res
2 Cucharadas de harina disuelta en agua

Sal y Pimienta

PROCEDIMIENTO:
Mezcle la zanahoria, los eiotes y el chorizo'
H"g" lot enrolladitos amarrando las puntas con tusa de

lá"á'"t", atreí¡en una sartéh grande , ya sazonados'

SALSA
Disuelva el consomé en el agua hirviendo, agregue la salsa

de ostras. la satsa de soya' y poco a poco le agrega la harina

áisuetta en agua. hasfa darie a la salsa la tersura requerida.

Ág*gr" esrá a los enrolladitos, déjelos hervir por cinco

ri*ios a fuego lento, y sírvalos con papas el vapor'

CHULETAS DE CERDO CON
SALSA DE HONGOS

,lGRETre.XTES
1 Cr¡.¡tcr¡s & 4 onzas cada una

lry tb Pan
I HttlJll0
3 c¿ñ'tr?tB cE ace'íe

Set d g¡¡sD

sl¿sr
Itn ürc de ctenlá cb lnngos disuelto en agua lría

I Tirzz de ¡rottgos p8,ntrc Pnr Ia mitad
I Cudn¡adila de salsa de soYa

I'Wna Para esqesar si es necesario

PROCEDIIIEHTO :

Bat¡feltr¡evo(conlayema)enunrecipientenoprofundo'
Rebose las chuletas con sal, huevo y miga de pan en una

sarténcon acelte calienle. Almomento de colocar las chuletas

báieles el luego. y déjelas dorar por los dos lados'

En un recipiente apafle tleve a ebullición la crema de hongos.
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Agregue tataza ue f rof rgos Pilf uuL)s Por ra ililras y raüaErG
soya. Sazónelo, y si está muy ralo añada un poco de harina
(disuelta en agua).

Cuando las chuletas estén f ritas, colóquelas en una fuente
y báñelas con la salsa de hongos.

Combínelo con zanahorias salteadas en mantequilla y puré
de papa.

LOMO MECHADO

INGREDIE VTES
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 Papastn rodajas gruesas

PROCEDITIE}ITO:
Cocine la lergua en olla de presión, con los tallos de cebolla
y sal.

En unaclzuela honda ponga a cocer los tomates, la cebolla,
bs delrtes de ajo; con poca agua, sólo que cubra los
toÍültes-
Pele bs tornates y licúelos con los demás ingredientes y
afial¡ las alcaparras y las aceilunas.

Cuarú lehú lengua ya cocida y pelada, rodáiela y

apáguela enlalsa; añadiendo las papas en rodajas
gnesas. Déielfcocinar a fuego lenlo hasta que las papas
eCén suaves-

fcolm¿fcta & a¡¡oz bl a nco.

HAIBURGUESAS AL ESTILO CHAPíN

,ME|ES
2 &lm¡lelp molña de res
tñ2 Liüaü ert ffia de cerdo
lO Prark llrUgrrsa
1 fdsfitwEf'nrád,os
, Gcdatinannúe@a
, Iü,pro
2 rcs lranceses o Ít¡rn*ts nrcjados

Pimienla y sal al guslo-
L*twga I
Hoslaza
Rúaias de tomate manzano
Ilayorrcsa
Roda¡as cle Cebolla
Salsa & Tomate
Aceite
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PROCEDIMIENTO:
En un pírex hondo mezcle la carne de res con la carne de
cerdo. Añádale los tomates finamente picados, la cebolla
también f inamente picada, el huevo crudo, y los dos panes
remojados y exprimidos, sazone con saly 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
diámetro de acuerdo al tamaño del pan.

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

Cuando vaya a servirlas póngalas al¡eír en una plancha o
sartén engrasado. Cocínelas el tiempo deseado.

Caliente el pan. En la rodaja de abajo pOngafmostaza, una
hoja de lechuga. la lorta de carne. una rodaja de tomale, una
de cebolla. una cucharadita de mayonesa y cucharaditas de
salsa de tomale

S rvalas con papas fr(as o papalinas.

BISTEC DE HIGADO CON QUESO

,IIGRED'ETÚIES
4 Bistecs gruesos de hígado de 4 onzas cada uno
4 Rodajas de queso tipo kraft
4 Rodajas cle tomate manzano
4 Rodajas de cebolla grande
1 Taza de leche
3 Cucharadas de aceite

Sal y pimienta at gusto.

PROCEDIMIENTO :

3 horas antes de prepararlo, ponga las lonjas de hígado en
leche.

Saque las lonjas de hígado y con una toallita de papel
séquelos perlectamente.
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Caliente elal¿
con sal /:-
vuelta ; :-::
roda¡a c2 z-::'-

ó -,- .
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PU NTAS

-- '- = 
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--i l: laCa b¡S:eC
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I

l

" -: = 1-'C 'l ensalada'

DE FILETES A LA ESTANCIA

'!'IGREDIENTES' * :'3 de lomtlo en [¡ras
' j --.:-l de Pasta de tomate
" I -a:a de salsa de tomate
. Cucharadas de salsa de soYa

' Cucharada de a¿úcar
'' Taza de agua

Sal Y Ptmrenta
2

2
2
2

Chites Pim¡entos cortados en

Cebotlas cortadas en Pluma

trozos

Tatlos de aPio cortados en cuñas

Tomates cortadas en rodaias
Sal y Prmienta al gusto

t

Ace tte

PROCEDIMIENTO:
Enunacacerolamedianamezclelapastadetomate,la
salsa de tomate, el azúcar' la salsa soya' el sQUd' Sál -'

;;ti;^i; al gusto. Dé¡ela llegar a ebullición'

Aparte tenga listo su lomrto en irras e-lchile pimiento cortad:

en trozos, la cebolla en pluma e aoio cortado en cuñas y l:s

tomates rodaiados.

En aceite muy caliente f ría 'as tiras de lomito Cuar:::

.Oqrirrrn el óotor dorado, agregue la cebolla' el cf'rle c-

rni.nto y los tallos de apio Cuando las cebollas est¿r'

lr.istatinas vierta lá salsa hirviendo y las rodaias de tomate

cocrne por 3 minutos, y sírvalo con arroz blanco'
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RINONES AL VINO

INGREDIEruTES
4 Riñones muy limp,sg
2 Cebollas grandes ccriadas en cuña
2 Chiles pimientos e^ i,ras
3 Tallos de apro e. : 'as
1/2 Taza de vino ¿ ¿ ^:;
1 Taza de lugc ce ^ a.a^,a

Sal y P'n e':a ¿ r---.'--
Leche. aJ€ .'e

PROCEDIMIENTO ;

Limpie Ferfs¡'¿*--'" ':: - ^,:-:S c¡rlándoleS todaS laS
partes blancas i"i tS:t- :;-3 .r iongalos en leChe pOr 2
horas o jrrgc :¿ -:'i- ¡

Corle en c,ñ¿s is li!,c :s : :: : r elchile prmiento. Fría
los riñones sa:: -a,:,: s :.:. s¿ r I - :-i3 Agregue la cebolla,
apio.c^:;-,:-'l t á .-,t S-,31 r-nediatamenle, ya
que el !'^:: a aiÉ'ra'si:É-¿s,ao.:::-:e a ponerse duro.

PATITAS A LA VINAGRETA

IHGBEDIEilTES
6 Palttas Ge ce,co corlada en lrczcs
4 Zanahor,as g.andes corladas en l'¿s
1 Libra de e:oles cortados en l¡ras
1,2 Libra oe arvelas
3 Chiles ptmtentos verdes y rojcs;;.:¿oos en tiritas
4 Cebollas medianas cortadas e- .cda,as finas
I 1/2 Taza de vinagre blanco
2 Tazas de agua
1 Cucharada de azúcar
1/3 Taza de ace¡te

Pimienta y sal al gusto
1/4 Taza de perejit picado

Ajo, lauret y tomiilo

PROCEDIMIENTO :

Cueza las patitas cortadas en 4 con tallos de cebolla, ajo,
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F=- I
(

laurel. sa I':- : =s:-r'alas 
bien

estilo iur'a-3' ll I -: :-' ::' seia'ado

,.-:-tz::' as patilas y prepare su -
. --= := agua por 1 de vinagre p;-

-:; ;r.-rrro Deie las Patrtas en la

::-e anterlor'

le::'= 3s 33n aros de cebolla' pereiilpicado y f lorec:a-r ::

' a,- a -

CALLOS A LA MADRILENA

INGREDIENfES
1 Libra de garbanzos

1 Libra de Panza de res

Itzl¡ora de catcañal de res
'7- 

Tomates (Pelados)

1 Cebotla mediana

3 D¡entes de aio" 
S,ut Y P¡m¡enta al gusto

Aceite

t:3ff1'I';II3';"t durante 2 horas' v rueso cocerros s'-

sal.
Conservar la mitad del agua en que se cocinaron Cocer :

panzay los calcañtit' itot uno por separado' y eliminar :

agua.

Asar el resto de los rngrec'e'ies 
^ ?:'tt los tomates

!i,Lg,'0. u.,:l'-":iÍ,':"1 ::ll';"ilÍ,l: 
ras carnes v

garbanzos' sazonar

Servir con arroz blanco'

RABO EN CHICHA ENCENDIDO

INGREDIENTES
2 L c'zs :' '2'c de res

', C f r-aies tDe ¿dcs)
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1

4
1

1

4

Cebolla picada
Hojas de laurel
Ramita de tomillo
Taza de vinagre
Onzas de rapadura (panela)
Sal y pimienta al gusto
Aceite

DIMIENTO :

iados de rabo, por todos sus lados. Agregar la
:sla que esté cristalina, añadir eltomate, el laurel,
:: mienta y sal. Agregar una taza de agua;tapar

__ -zi a fuego medio.

-: ' i' : 'apadura con el vinagre, hasla que esté

: a:randarse se le incoroora la
>3 con arroz blanco

P

=

a

:

R
,.

ocE
'a

PUi,ITAS DE FI[.ETE A LA PERUANA

- :- : -

iaza::: a-:'c f¡namer!.e c
T^-^ -

Onzas ce :an
Sal y D,mtenla al gusto
Ace¡te

PROCEDIMIENTO :

Se corta el lomito en tiras, la ce:: a en plumas, eltomate y
el chile pimiento en gajos.
Se fríe en aceile la carne. Cuando ya toma color, se le
agrega la cebolla y elchile pimiento, luego elcilantro picado,
el tomate. Rectifique la sal y ta pimienla. ya para servir,
agregue la crema y el ron, y después flambéelo.

\ .:eES ¡\ "ts
" -:':--::-'-'' i;:: :

2

12
t2
2
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XEREVAN
(sAN MARTTN JTLOTEPEOUE)

INGRED'ENTES
2 Libras de ,p.sta de cerdo (gallina o posta de res)
4 Hojas para envolver tamal (preferentemente secas)
15 Tomales

Chile pbante rojo al gusto
Tamalilos de masa del altiplano
Sal y pimienta

PROCETTSIITO :

Cueza l¡came con sal y poca agua en un lecho de hojas de
envolver tiln¡rles.
Escurr¡ lr canre y elimine las hojas.

Cueza bs bmales y el chile debidamente sazonados,
liqiebs- Fría la sdsa e incorpórela a la carne.
Sírvab con ürrrloc.

CABE ASADA AL ESTILO CHINO

,rcnGrrtEs
¿ ¿¡b¡¡ & bmo de cinta o posta de cerdo
I2 Taze ó *, Uarrca
Ul Taza óst¡ cfúna (soya)

t Íütrtilo tb fitr¡fi
2 Onzas de ¡on

sJ'

cHA-Sil'
pBgptRlctoN:
Prepare una salmuera con mbl. salsa china, los ajos, el
jengibre (arüos machucados), sal y el ron. Deje la carne
dureftc 2{ horas dentro de esta rnarinada en el relrigerador.
Hornee l¡ came con la marinada a 350 grados por 25
mln¡tos-
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LENGUA SALITRADA

INGREDIEA'TES
1 Lengua (sin agai as y oelada)
1 Cucharada de -(a ce ,Draga

Tallos de cebciias
Pimienta
Laurel, Tomilic

1/2 Libra de sal cotr--

PROCEDIMIENTO :

Con 1 12libra de sal :: -
se soba la lengua has::
a que la cubra y se ::
cuece por t hora en .
cebolla, pimienta. lau':

''-- 
ja de sal de Praga

: : :- Se le pOne agua
= 
- :l ref rigerador. Se

: , ^ con los tallos de
: :. a r Se rodaja.

MILAT'IESA

INGREDIENTES;
1 Libra de ma'': ::
1 Huevo

Pere jtl
Miga de p:-
Sal.acet:¿,:-.-:3

PROCEDIMIENTO :

Se corta la carre en rodajas muy del;a::s
Bata elhuevo en un recipiente, agregue ::-: saly pimienta.
En olro recipiente coloque la miga c: 3:-

Pase cada rodaja de carne primerc::- e r'tuevo y luego por
la miga de pan.

En una sartén con aceite caliente l,'a cada rodaja de carne.

CHULETAS ENTOMATADAS

INGREDIE'VIES
4 Chuletas gruesas

123



5 Tomates Pelados Y P¡cados
1 Cebolla t¡namente Picada
1 Diente de aio
1 Chile p¡miento Picado
1 Ramita de cilantro
1/2 Cucharadita de salsa china

Sal y Pimienta
Aceite

PROCEDIIIEHTO :

Dore las chrletas por ambos lados debidamente sazonadas.

En la misma sartén fría el ajo y la cebolla a fuego baio y

tápelo" Guando la cebolla este cr¡stalizada, añada los

tomates.l¡egro elchile pimiento, la salsa china y el cilantro.

Vuetva a l4ar Y deie cocinar
Sírvab on Prré de PaPa.

PASTEL DE CARNE

'TGF€TEITTESt ln tñbarne molida
tn ts & miga de Pan
t Gütr nediana Picada
2 ,lms
2 Añtnas de salsa inglesa
tn Cucfrtfla & sal
Itz Gucfrlnll & nnstaza en Polvo
ttl Adn¡úa* PÚúnta
,t1 Íza & chir. ltÜt*,no Picado
1 o¡úlg¡¡adas de s*a & tomate o barbacoa

(Wrado.s)

PBOGEITHE]ITO :

En un recipiente se mezclan todos los ingredienles,
guardab 2 cr¡charadas de salSa de lomate.
Se colg en un molde de pírer engrasado-
Ercima sG h pone el resto de la salsa de tomate
Flomear ü¡ranle 3O minutos a 25O grados.

I
I
I
I
I
I
(
I
(
(
(

I
I
(
(

(

(

(

(

(

I
(

(

(
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CARNITAS AL ESTILO DON FEDE

INGRED'EI{TES
1 Libra de posta de cerdo

(cocido con sal. id,-'€l y lomillo)
3 Cebollas med¡a^as
1 Manojo de cilan:'c
l0 Torti.llas

lA{rlt . Ct¿L¡a-
1/2 Libra de /- :c,re::
1 Cebot'a
1 Manc;c te i a'":

PROCEDIMIED{TO :

Se cuece a 3.e*É :e :e'f: ;:- se ,a¡rel y tomillo.
Se pica e- e :':c*s::':' ¿ :":'-: ¡ dpáñe se pican las

?i:"t::" 
*''i]l^''' 

- j'- -- i,- t*:/<
SALSA.
Se g,*:¿: cs J¡';::{ c"¡r*ffse " zd
E-, --¡s':cr:'!l"ag :e mi.ls Ía:.ar,e ,i !É!¡C a ¡ el cilantro.
Lugln se ie x'o:á *& s¿ s.a:r:, e¡J -.a 3 :: :esea e puede
agr3g,ar ci'rr e

. CARNE ADOBADA
,.'

tHGAEryErTiES
2 Librx oe costilla o posta de cerda irateada)

SALMUERA
Una noche antes se deja la carne con

2 Cucharadas de sal
1/2 Taza de vinagre

AUbBO
12 LiFlra.de mittomate pequeño
1/2 Libra de tomate
10 Dientes de ajo
I Cubh4ada de orégano en hojas
1 Rajita de canela
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¡

1/2 Panito de achiote
1 Chile Guaque

Pimienta Y sal al gusto
Ace¡te

PROCEDIIIEHTO :

Deie en salrr¡era la carne
anles.

con sal Y vinagre una noche

(
(
(
(

(

(

(

(

(

(

I

Los ingreúentes del adobo se cuecen, luego

vierten sobre ta carne. Frótela muy bien'
se lríen y se

MORCILLA

'J'GNEI,G}ITESt Lü.& tmrcilla
1 Td'*E Plados Y Picados
t Cffi*úa
t Halrfit & hierbabuena

PFOGEÍIITTÍO:
La rorciÉ $ ¡¡ra de la tr¡pa y se fríe con los tomates'

cetol¡ Y h Erüüuena-

TIRAS

",GflEr'I¿'2 Libtaürcwida
8 Tülg¡Éuii¡r-rpc,/¿'dos
trzlÜ.tb nÑrü
2ffi
2 GDibs Guaques

It Y Pinr,nta al gutit
le,lte Para treír

PRoGEütrro: Í
Tenienó E¡ periza ya cocirta se qorta en troc¡th o tiras'

S" t"p-" É sasa. en pocaágua se.cuecen los tomates' el

t¡fi.ttmf", l¡ ceüolla y üs chiles, se licúan y se pone a freír'

éá r. 
"gr"g" 

la sat y ta pimienta y se vierte sobre las liras.

Deiar hervirdr¡rante l5 m¡nutos

Se sirven frías-
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LOMO RELLENO

INGREDIENTES
1 Lomo de cinta raleado
1 Taza de zanahoria cortada en trocitos (cocida)
1 Taza de ejoles cortados en trocitos (cocidos)
1/2 Taza de arvejas (cocida)
3 Tomates pelados
1 Cebolla mediana

Sal y pimienta al gusto
Aceite para freír

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 labla de picar, adóbelo con sal y
pimienta Echar el relleno y enrollarlo Amárrelo con cáñamo
y lo coloca en un o'rex Frcr¡ee a 35i g'accs f'as:a que esté

GOULASH A LA HUNGARA

IIiGREDIEIIrES

a ^ --^

5 Tcna:es i: ;c:s
2 Zanar.:'as 3crlada en trozos

Tomiltc. 'arrel. p¡m¡enta, paprika ,.: ; irsfo
Aceite para lreir.

PROCEDIMIENTO :

Ponga el aceite en una cacerola. cLa-cc ya esté caliente,
reahogue a fuego lento las cebollas f inamente picadas,
hasta que se pongan transparentes Remueva con f recuencia,
añada ll2cucharadita de papr¡ka. 1 2 litro de agua hirviendo
y la carne de buey cortada en trozos. Sazónelo con sal,
pimienta, laurel y tomillo.
Déjelo cocer durante 112 hora: con la cazuela tapada.
Destápela y continué la cocción hasta que se reduzca el
líquido totalmente. Añada entonces otro 1 l2 lilro de agua
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7-_=

hirviendo. la carne :t :¿r:: los lomates y ceD: z - -'
;';;l;.-; tapar I c' " 

:::'' curante 1 2 ho13

Finalmenle 2i rr '-::s 3-::s 33 linalizar la c3': : - ::

las zanar-c' 3: ::':a::s e'r 'rÍczos' puede añaJr' :": :

J" p.p..t S'': :' alc muy caliente

POSTA DE CERDO CON SALSA
DE PIÑA

(
a
I
I
I
I
I
I
(

I

l

I,
.?

:

INGREDIENTES'2 - 

L;bras de Posta de cerdo

4 Tazas de agua

) Cirna,ada-de sat de Praga o s-alrjre

i ólcn",ada de "Cura Regat M-387 A"

Hoias de laurel' tomillo

/¿óicnaradas de sal común

SALSA
Jatea de Piña

3 Clavos de olor'

3:ff59'Tlt"X13';o'"te hondo l" ry:tu 
de cerdo (no debe

usar recipiente de *.t"t) con agu.a y sal común' el agua

debe cubrir ta c"rn".'é. rb 
"gt.gá 

Ia.sal de Praga y el Cu'a

Regal (M-387 A) L;eg; ton"'ná ieringa se extrae un p0':

del mismo líquido ;;;l;invecta'a la carne por dif erent¿:

oa|",?tuouoe 
las hoias de tauret y tomi¡o y se deia en =

'J;':';'ii ::XTl:'X:lX"' o' *o 
; :: ::li:: e n u n p i re x s :

^.'-:a oor t hora 45 minutos a 400 grados'

SALSA
=-- --e::::'ola con muy poca agrra s,e echa la lalea c: D -:

. -r; :: a :="¿rrr'é;;J;g*g"ñ 3 clavos de olor se c::

:aa - a( Cl'i.'.É unos minutoS'

PARA SERVIR I :

S¿ qu;13I JáF3-: a ia carne' se rodaiaf inamente y se !a-:

COn ra Sa'Sa 3¿ : áa
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_: _--_':-- _- -: -

:El tl

,-=l
PROC
S¿ : a

S: ':

SALCHICHAS RELLENAS

INGREDIEIITFS
8 Salchictas 3'a'ces
8 Lonchas ce ::: ^:
8 Loncnas t9:-is: ^czarella

Pin,e^:a

PIERNA

INGREDIEHTES
' Pe"a:e:CLa':s
1 2 Libre ce ctrue a Jasa
1 Ptña E,anoe
4 Cebc¡tas grances rodajecss
6 Dientes de a1o
1 Botella de cerveza

Laurel. tomtllo, sal y prr:':a al gusto

PROCEDIMIENTO :

Se les qurta la semilla a las ciruelas y se introducen en la

TRO P ICAI
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pierna.
La pierna se sazona con sal y pim¡enta'

Se coloca ésta en un pirex' se le ponen las cebollas r :s

ál"t t.iita y alrededor las rodaias de piña' Tambi¿n :
üuitf y tomillo. y por último se le vierle la cerveza'

Hornear 2 1 2 horas a 350 grados'

Se acomPaña de Puré de PaPas'

PASTEL CAMPESTRE

,NGREDIE \rÍES
1 1i2 Libra carne molida
1 Huevo
2 Franceses (Pan) remoiados

1 Cucharadita de nuez moscaoa

I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I

{

(

I

Pimienta
Tomilto (en Polvo)
Sal al gusto

g Huevos (duros)

PROCEDIMIENTO :

En un tazón Ponga la carne' la

sal, los franceses Y ligue los
nuez moscada, el tomillo' la
ingredientes con el huevo

batido.
É;;;-i" mitad de la mezcla de carne molida a un molde

rüá.wiát, que debe estar engrasado' Coloque los 3 huevos

rn ttóio y cubra con el resto de la carne'

frotná.t durante 40 minutos a 350 grados'

Sírvalo en rodajas.

CAZUELA A LA MEXICANA

INGREDIENfES
r Libra de manita de rochoy cortada en cuadritos

't Cebolta gtande cortada en cuña

1 Ch¡te Ptniento cortado en t¡ras

6 Tomates Pendos
1 Lata pequeña de maíz dulce

1 Taza de consomé de res

130



Cucharadita de chtte en polvo
Pimienla, harina Dara espesar, sal at gusto
Aceite para !re,,
Libra de ,cerJ: - t::
Barra ca ^2';t'^2

P

F

;
:
;

ROCE

PROCEDIMTi"-C
I nrU'id ':¿ 'd .: _= = =' ;_a C3CtOa
acerte soa'E -^¿ cace': a, cilslal
tomate y saz:-=:or sa y pirnienla
m¡nulo s,

Bata las claras a punlo
agregue un punto de sal.

Se envuelven las rodajas y se f '
Coloque las rodajas en un pirex
parmesano sobre ellas.
Acompáñelo con puré de papas

=1: :: _: - : ::::! a, el Chile pimiento y'::_: n:': -a:: a a laCafng. pfepafe
: : : ': : : :--: : ^ada gl harina disUelta

: : : : :;regan IOS OtrOS 3

-argarina
: :-:::- : :::;-*"S, ¿ngl CentfoSe

-Elt3,,A En,tETlEF

Dt¡,ilE ¡t

, '::a,ada, vierta
:::: a añada el
: -:rvir por unos

-:orpore las yemas,
:rede añadir harina.

:- en aceite muy caliente.
_, ¡ierta la salsa y el queso

r{o n : :
qi ln ^::::
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PULIQUE

INGREDIEflTES
1 Libra de costilla de marrano
1 Libra de Posta
1 Libra de tamate
4 Onzas de miltomate
, 6s¿6ila mediana
2 Dieales de aio
4 P^eqtasgordas
1 qa*a de cilantro

¡lasa para espesar
t 3- squil pelado y cortado en trozos
1 2 Taza de eiote cortados en cuña
1 !- J'2 ce Dapa cortada en rodaias gruesas

PROCEDIHIENTO :

se cuecen la coslilla y la posta de marrano, en presas, en 2

litros de lQu? ¡ con una cucharada de sal.

Se licúan er' :'Jco eltomate, miltomate, la cebolla, el ajo y

las prmrenlas va licuado se cuela directamente en la carne'

Agregue e : a-:'o Y espese con la masa.

Añada las ,er:.l'as cortada en la forma arriba indicadas,

tape y oe,e :3':e' a f uego lento.
Sírvase gg¡ !r'l:: a.co.

ENROLLADO DE CINTA CON
CHORIZO NEGRO

INGREDIEruTES
2 L;bras de lomo c- : -:: ': : j--:
B l---es Ce tac¡nc
6 C^:r,zcs negros

-.: ; ,: ^ienla al guslc
' 2 ' a':2 :a manta

.2-'. t:- 3. Adorne can tomeie y lechuga'

PROCEDINIIEtITO :

S¿ =':rende = l-l i
Sec:,ocana clar-:o

132
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tos chorizos desmenuzados sobre
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lomo y se loncha de tocino Se envuelve en una manta y ésta
se cose por las puntas y el centro.
Se pone en una o la a reri'ir con suficiente agua, laurel,
tomillo y dos alos D-'a':e ' v 1t2 horas
Saque de la o la e . ^': a:: , quitele la manta.
Sirvalo en roca:s s::". -^ ::ho de hojas de lechuga y
rodajas de tc*ar¿

OSSOBUCO

CARNE DE MARRANO G U ISADA
COSTA SUR

INGREDIE,TTES
1 Libra ce castilia
1 Libra 0e pierna 'cortada e. '2 ::': :res)
5 Tomates picaccs
4 Onzas de millomate tD.aJ:
2 D¡entes de ajo (picadc
1 Cebolla mediana (p¡cace
1 Chile pasa (picado)
1 Chile pache en rodajitas
1 Ramito de tom¡llo

H

:-^ :: - añ \/
--:, -- -Jqllt

-..^ l^

::: ":
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2 Hoias de laurel
1/2 Taza de consomé

Sal y pimienta al gusto
Aceite

PROCEDITIEIITO:
Fría la carne a fuego lento para que suelte la grasa.

Una vez estéfrita agregue eltomate, miltomate, ajo, cebolla,
chile pasa, clrib pache, tomillo, laurel, pimienta, saly media
lazade onsomé; revuélvalo lodo.
Tape y tlcie cocinar a fuego lento durante 30 minutos,
rewelva dc wz en cuando.

SALP'COIT
fubvique (Picado o Procesado)

, Ranú de hierbabuena
3 Tomales Picados
I Cffilfla grande Picada
, Jugto & narania agrio o limón

Sa,
Pf,OGEDIETTO:
Fornr ¡ oEÍ üt agua con sal la carne, hasta que esté

suaü-
Detd erüir¡ftaela o procesarla, agregar el tomate, la

ceOofa. L Sabuena, sal y jugo de limón; mezclarlos
bien-

Sirva gl ceb t lrr sopera, las verduras en una fuente,
acorpübb thl ¡üiÚn Y aftoz-

PEPIÁN ROJO HUEHUETECO

INGBED'ENTES
1 l/2 Libra de costilla de res (cerdo' pavo o pollo)
1,'2 Libra de lomate
4 Onzas de miltomate (asado)
t Chile guaque
t Ceblla mediana
4 Dientes de ajo
1/2 Onza de aionjolí (tostado)
1t2 Onza de PePitoria
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Ramita de canela
Masa para espesar
Ach¡ote
Pimientaysai a g:.)sto
Aceite

PROCEDIMIENTO
Cocer la ca,^e :: - ::
En una sarlé. s: as:-
cebolla y ajc

l-33'.1

cs.
iomates, chile guaque,

Licuarlo en seco,
:r la licuadora lo
^::esario agregue

: *:::la añada gl

-i'-a cara lograr
:: ::^:lg en Un

¡ t 
^ 

t FA f 
^H r-)A l-{t-/JA

-:

)

:-q

-.:

El¡

..*::::5\-:_:
' - - :": --n --

:.:- -.: _:

lt )- - ^

lt ^ - - -
t'= _ -

)e ,:
11L- .=

.: . :.F.^ Ó. ) ^l.adaVI]q PIW

:a a aniro picado
- enta al gusto

SATSA DE LAS ALBÓNDIGAS
INGREDIEA/TES
6 Tomates pelados y picados
1 Cebolla med¡ana picada
1/2 Taza de pasta de tomate
1 Cucharada de orégano

Sal y pimienta al gusto
4 Onzas de queso parmesana
1 Libra de tallarines
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PROCEDIMIENTO :

Cueza los tallarines en la forma tradicional'

Prepare la carne con un huevo, los franceses' el ajo' la

ni.iO"Uu.na y el cilantro picado' Sazónelo con saly pimienta

át gusro. Una vez prepaiad-a haga bolitas de carne' Hornee

duiante 10 minutos a 350 Grados'

SALSA
Fría la cebolla hasta que se cristalice' licúe el tomate

agáganoolo a la cebolla, añada la pasta de tomate' Sazone

con sai. Prmrenta Y orégano'
Ágt"gr.'tgua si cónsidéra ta mezcla muy espesa' Añada las

arioñorg"i y déjelas cocinar por unos minutos'

Coro.qrá ras albóndigas en un recipiente rodeándolas con

los tallarires

LA FONDUE

IXGNEDIEXTES
1 LtOt'á Ce ún¡to en tilas
1 Chti€ 9'r,ento cortado en cuadritos
1 ce\c A Ccrlada en cuadros

SALSA * I
INGEEDOEflTES
| ¿ Onza cE c-es; mozarella
1,2 Onza de Or.€s; cneddar

Ftmierlta
1;2 Taza oe vtno blancc

Mezclelosquesosyl¿glml¿ntayrocíelosConelvino
btanco en la olla de nesa

SALSA i 2
INGREDIEI{fES
1 cebotta f¡namente picada
1 Cucharada de nuez moscada
1,'4 Taza de naYonesa
1,4 Taza de saisa de tomate

Pimienta ai 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 metálico, 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
q,Je se cuezan. Una vez cocidos remójelos en la salsade su
: =::': n.

B ISTECS MOLIDOS

PROCEDIMIENTO :

En un recip e^:e se coloca la car^e a ia;a. el huevo, el
perejil. sal y prrnienla. a que liguefl n'! !rel-1,

En un moldecito puede hacer los b s:.:s;'refrigerarlos.
En una sartén con margarina y a:::e caliente, fría los
bistecs y al darles vuelta coloc-e:, t-eso kraft encima.

coNFETt DE CARI,¡E Y LEGUMBRES
FRIAS

INGREDIENTES
1 Libra de bolovique cocido y cortado en rebanadas
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4 Chiles morrón rojo verde (cortado en tiras)
4 Pepinillos cortados en lascas
1 Lata de champiñones cortados en lascas
2 Aguacates cortados en cuadros
4 Onzas de queso procesado cortados en t¡ras
1/4 De vinagre de los pepinillos
3 Cucharadas de aceite
1 Cucnarada de salsa inglesa

P¡mtenta y sal al gusto

PROCEDITIENTO :

Prepare Jna vinagrela con el vinagre de los pepinillos, el
aceile ¡ a salsa inglesa. Sazone con sal y pimienta.
En un azalate coloque la carne en elcentro y a su alrededor
los pep n 'cs cs champiñones, las cebollas, los aguacates,
el queso t aic'r'e con el chile morrón, en forma artística.
Vieña la v'ragrela sobre todos los ingredientes.

PUYAZO ENTERO A LA PLANCHA

IHGREDIETIES
I 1 2 L,D,¿ :e guyazo en trOzO

Sa;;*enta
1,4 De tto,a7¿ Ce Margarina

CHIITICHURRI
INGREDIEilTES
1 Manojo grance ce ce'e:il
2 Cabezas de a;c t J¿::

Aceite. vinagre
Orégano y sal al gusia

PROCEDIMIENTO :

Corte el puyazo en lascas de más o menos 1 pulgada de
grueso.
Derrita la margarina y añádale sal y pimienta. Precallente la
pl ancha.
Antes de colocar el puyazo en la plancha engrásela con un
brochazo 6g rn¿rgarina derretida.
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CHIMICHURRI
Pique muy bien o páselo por el procesador de alimenlos el
ajo y el perejil Sazc-e c con sal y orégano. Añádale aceile
y vinagre a que :-:': z r ezcla.

PASTEL DE CARNE Y ESPECIAS

INGREDIE H¡E-C

:: _ 2,9 anna

_r-_

J"-=: _i ^ ^^ 
^^rróóñ61?q ve , vvrvYug gttgt

ALBONDIGAS DE PIZZA

INGREDIENTES
1 1/2 Libra de carne molida
1 Taza de miga de pan
1/2 Taza de leche
1 Cebolla f inamente pica:a
1 Cucharadita de sai de a.o
4 Onzas de queso mozarella en tiras

Sal y pimienta al gusta
Harina para rebosar
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Aceite Para freír

sÁt sA
6 Tomates Pelados Y Picados
2 Cucharadas de salsa de tomate tipo ketchup
2 Cucharadas de Pasta de tomate

Sal, pimienta Y azúcar
Pereiil Para adornar

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

Haga las pebtas (medianas) y coloque el queso mozarella

en medio. Páselos por harina y fríalos.

SALSA
En una cazuel¡ fria la salsa de los tomates, la salsa t¡po

ketchup, ]a pasta de tomate y sazone-
A la hora de scrui- viértala sobre las albóndigas.

FILET IIIGNON

,NGRED'ENÍES
1 Ltbra de lo.rn,to
4 Onzas 61oang

Sal y Pimbna
Ace¡te

SAISA
3 Cucharadas de hartna dorada
1 1/2 Tazas de consomé obscuro de res

1 Lata de chamPiñones
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 sosliene con palillos'
Se calienta aceite Y se frien'

SALSA
Al consomé se le agrega harina dorada y disuelta en agua

f ría. Se le añaden los champiñones y elvino y se deja hervir'
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Se sirve los filetes de lomito con la salsa encima.
Acompáñelo de ensalada de papas doradas.

CH U LETAS TROPICALES

INGREDIEHTES
4 Chuleta*.:i --:'---- j'-i-<:,c
2 CebA::-. _,-'= -:a-: : - -:J: :-a
1/2Tazac3:-: -: =:-:-:

PROCE D
t^^^-
LdS- -: *-ego se fríen

:::: r :StfOCitOS
:. -:'Z' ? ESta

: -:-:-'-'!'pOf

r3. E¡.TOIIATADCS

/¡rii'ED,'5\-

)ni¡es; - r-:rs en t¡ras
Tallc c: 2: a en troc¡tos
Sal yp^entaat gusto
Aceile para lreir
Leche

PROCEDIMI€NTO :

Se limpian muy bien los riño^=: ., se dejan una hora en
leche. Luego se secan.

En una cazuela con aceile se f r'en los riñones con la cebolla,
los tomates, los chiles pim¡entos y el apio. Se sazonan con
sal y pimienla.
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Servir inmediatarre':e cara evitar que se ponga' :'"::

GUISO DE SALCHICHAS Y PAPAS

,NGREDIE¡JfES
1 '-2:2:e 2-'e as

1 ¿ a'e ie sa 'i¡'n^t 
cortadas en cuña

2 L 3'3 c? Da1as cocidas

7 ---, tt ouros en rodajas

8 C-:raraOasái salsa de bmate ketchup
-4 

c -C'aradas de margartna

' Ceoalla Picada
Sal Y Pimienta al gusto

l

(

d
a
I
a
a
t
t
I
I
I

PROCEDIMIENTO :

En una cazuela se derrite margarina' se le agreg't 13 t?!oll:^ 
I

ra salsa oe tomatel''n-po'i oe agua'lJJr'-ñ*itnta' las I

qalchichás, ras papás rodaiadas y las arveias. I

é"t 
"Jótn. 

con los huevos duros' I

AcomPañemos de artoz'

CERDO A LA PAPRIKA

INGREDIENTES
1 1/2 Libra ae ierAo cortado en.cuadritos

3 cucnaraaiíaíZJ-plp'¡xa (pi.m'iento españot)

; b¡ánt"t de aio f in.amente,Picados

1 r^r^ de consomé de Potto

1/2 Taza de chamPiñones
1/2 Taza de vino blanco

1,,2 Taza de crema
Laurel
Harina Para rebozar
Sat Y Pimienta
A:e,!e

PROCEDIMIENTO : r^ ñ,nrik2 la sa: t -

!-r-a'^, ,, .'t-! ¡e cerdo' añada la paprika' la sa: t j

BI.Jt3.,. un sartér' srande:o1::titt a rueso ba¡o a^aca

la ca:'-,¿ y lriala to" ti áios durante unos minutos Vteia e
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consomé, los champiñones, el laurel y el vino. Cuando la
carne este suave añada la crema, sin dejar que llegue a
he rvir.
Acompáñelo de puré de papas o afioz.

PATITAS CATRACHAS

INGREDIET'TES
4 Pat¡tas de cerdo cortadas y cocidas
6 Tomates pelados picados
' Cebolla picada
i l:':es de ajo picados

i, : -;-:3 y oregano (comino)

la cebolla, luego los
con sal, pimienta y

-lr E-L tr

,|t3s5trE¡r ":_:

Hanne
Pan re'e:c
Aceite pa,a f reir
Sal y pimienta ai gusto

PROCEDIMIENTO :

Cada rodaja de lomito se abre =.. z r¡tad (que quede un
corte mariposa), e introduce una '::a1a de jamón y una de
queso sin que estos se salgan Oierre nuevamenle. A la
miga de pan añádale sal y pimienta. En un recipiente coloque
harina y en otro el huevo batido

" a cs alosy
= *i: s3i3.a
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i

l

¡

Se pasa la carne por el huevo, 
l':g^9.¡l-o-l 

la harina y después

por la miga de pan' Se fríe en margarina y ace¡te a fuego

lento.

Se mueve constantemente para que no. se peguen' Se tiene

il; ;"t* por amoos lados' Acompáñelo de papas y una

macedonia de Yegetales'

TURNEDOS CON HORTALIZAS

,HGNEDf/EtrTES
1 Hodaias de lomito

9l Y Pimienta
Aceile

HOfrTALEAS
i- Zrn"tn ¡"s cocidas Y rodaiadas

t Ar&fr acido Y rodaiado
1 Gttiptit acilto Y rodaiado

2 APbs fiatbs) cortado en cuña.s

1 inrc liÑento cortado en rodaiitas

srts^r
H¡''rE uomáticas
Petef, f*Ú
AtbÑtoW
Iüg,h¿taa fxña
HePrana Pi*

I Rábarc Ficante dlado' llargarina Y aceile

PROCEDIllIENTO :

1. A las rodalas de lomito se les pone sal y pimienta y se

de¡an reposar'
Luego se t' en y se colocan :n,:n 

platón'

Las ¡Ortai¡t"' ét cuecen y se rodaian'

Alrededor o" ilti"t*o"s se c-olocan una rodaia de

gürsqurl. una de-zanahoria y encima una ramita de brócoli

Al lado el apro Y el chile Pimienlo'

I
I
I
I
I
I
I
(

I

I
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LA SALSA
Se fríe en margarina v aceite las hierbas aromáticas, el
perejil, cilantro ráca ^c alSahaca y mejorana, sazonada con
sal.
Esta salsa se '' :':: s::': a carne y las hortal¡zas.

CORONA DE COSTILLA

E.r-l

= -¿

v

_- ::.:

S= -:'-.:¿ 
= 

::'- ,="=::S -asla que a

baña ccn : :::a Sonstanlemente
relienar de ?".2: puré de papas
apio o pLie.::

:: -:' : :3:: :OCrda. se
-z ::':1a se puede

:::'':: :on tallos de

CERDO A LA PROVENZAL

INGREDIENTES
1 Libra de lomito de cerdc e' lascas

Sal, pimienta y harina para rebozar
Aceite
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SAI-SA
1 Cebolla Picada
7 Tomates Pelados Y Picados
1 Chile pimiento Picado
1 Cucharada de Pasta de tomate
1,'2 Taza de vino
I Taza de chamPiñones en lascas

PROCEDIIIEilTO :

Se vierre harina, sal y pimienta en un plato, se pasan las

lascas y se lríen muY bien.

SALSA
En una cacerola sof ría la cebolla, el tomate, la sal, pimienta'

el ch¡le. la pasla de tomate, los champiñones y el vino'

En un pírex coloque las lascas de lomito y encima la salsa'

Acompáñelo de Puré de PaPas.

STEAK CON HONGOS EN SALSA ROJA

(
(
(

{
(
(
(
(
(
(

{
{

I

,NGREDIEA'TES
1 Libra de carne molida
3 Dientes de aio finamente Picados
1 Manoio de pereiil finamente picado
1/2 Taza de miga de Pan
1 Huevo

Sal y Pimienta
Aceite

SALSA
, Lata de tomatina con hongos
1 Tomates medianos pelados y picados
t Cetulla mediana Picada
t Titza de hongos
2 ,lc*rs de albahaca

&l y ifltrr'nta al gusto

PROCCDIIEIfTO:
Se ¡lican o prrnesan bs aios y el perelil' y se

1¿15
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la carne. Se agrega elhuevo, la miga de pan, saly pimienta,
se amasan bien v se hacen los steak en moldecitos
engrasados, para oi3::-en la forma de los steaks. Freír
bien.

En una sartén il-::.
tomates. los -: -;: : ,

sal y pi1"i=':: -=;:
steaks :^ -^ :::':':

: :ca cebolla, la tomatina, los
s :e albahaca. Se sazona con
: *ezcla. Se colocan los

:: : s :sta salsa encima.

Lol"ilo DE C CON CIRUELA

-:: .:Q2Q

r -: , : :¡ ienta. Sg

-: : a: a LuegO Se

1^--

c ^*
:e ^:'cJ¡c9- 3SC'¡€ldS se nace --': :

f r e muy bter a'Jegc bajo duran::
Se rodaja y se ie vierie la salsa =-:

STEAK A LA PI¡,IIENTA

INGREDIEruTES
1 Libra de centro de lo n,::
1 Barra de margarina
1 onza de pimienta de casttlla en grano
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1 Cucharada de aceite
1/2 Taza de caldo obscuro

Maicena (la necesaria)
Sal al gusto

PROCEDII|IENTO :

El trozo de lonn se soba con sal y luego se le incrustan las

p¡mienlas en grano.
Ln ,na cazuela se fríe el lomo en aceite y margarlna' por

todos sus lados-

Se s*a el lomo, se coloca en un pírex y se hornea a 2O0

éraoou ü¡rante 5 minutos. Luego se rodaia'

L,A SALSA
ieicaloo oscuro (se puede hacer de cubitos de res) se le

rnezcla la maicena y el resto de la pimienta movier¡do

constantemente para evitar los grumos'

Se vierte la salsa encima de la carne'
Se adorno con Pereiil.
Acompáñela de arroz blanco o puré de papas'

LOMO DE CINTA A LA CRIOLLA

INGREDIENTES
1 Libra de lomo de cinta cortado en rebanadas

6 Tomates (asado y pelados) cortados en cuadritos

1 Cebolla
I Cucharada de salsa de tomate tipo lcetchup

I Cucharada de Pasta de tomate
1 Chile de Pache o chiltePes

*t y Pimienta al gusto
Mite Para f reír

PBOCED¡IIENTO :

S€ coban oon sal y pimienta los bistequitos' Se fríen por

alr$oslús
S" p-a por el procesador de alimentos la cebolla' se poc
a crÉlal¡za, - ,r., poao de aceite: luego se le aña¡le d
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tomate, se machuca y 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

INGREDIEruTES
4 Filetes de res (centro del lomo)
't Barra de margarina
: anzas de queso parmesano
: l'--as de champiñones cortados en rodajas linas

_:: , ctnienta al gusto
r;= :=

PFCCEf, I,IIENTO:

-:S' :':: S; -3::aa 30n Sal y pimienta.
i¿"'z -r";:'-2.^ -na cacerola y fria los champiñones.
S:::-:::-:: ': - =^:a: ^3:f3cre el quesoparmesano.

rJ-:*

Orega^:
Sal y pintenia
Aceite para lreir

PROCEDIMIENTO :

Se hierve la lengua para quilar ¿ el pellejo; se limpia, se
corta en lrozos y se echa en el aceile con la cebolla picada,
drez tomates picados, orégano. dos dientes de ajo muy bien
picados, dos chiles pimientos en t¡ras. Añadir el tocino y el

:'. -: _:
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jamón; la lengua se deia cocinar un rato y se le agrega agua

caliente, sal y pimienta, hasta que esté suave'

LOIIO EN SALSA MORENA

'NGNED/'E}ITES2 Libras de lomo
2 Hoias de laurel
1 Ha¡m de aio
8 Die¡¡tes de aio
2 Claros
8 Púnienlas de Castilla
, Ílala de canela
t &úrta
1 Oleaa de tocino
lf2 (}lffi¡úita de orégano

Ynnrc
SJ
Affit

2 &¡Gó ancentrado de res
lf2 Íntb túta de Pan
1 Creüpesas
tlz Yeflt[.ñF

PROCEDIEIIO:
Se fríe la carm arcaiindole sal, laurel, tomillo, ajos, los

clavos, pimienlr ü Gast¡lla, canela, cebolla, tocino en

trocilos, orégano,2@adas de vinagre, sal, media taza

de aguay azaÍ¡án.Arrrbl¡carne esté bien f rita, se agrega
la miga de pan y el ctb o {¡Ja caliente.
Cuar¡do la carne eslá sr¡lc' s€ agrega el¡vino y las pasas

picadas, se deia cocinar y sc sirve-

LOT'O DE CIIIÍTA EN PINA

r/f,GNET,É}'TES
2 Lib¡as de b,mo de cinta
2 Onzas de margarina
2 Cetullas en rodaias
2 Tomates Picados
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Rajita de canela
Hojas de laure;
Clavos
D¡entes de a.:
Sal
Copa cie , ^: : a-::
Piña

PROCEDIMIEHTC
Se lava b's-: :*: :-'a': se pone alreír con margarina.
Ya algc ::"::: :: :;'=l: e cebolla en rodajas, el tomate
picado z:.^. 2 z-". a.; clavo, sal y una copa de vino
blan:: :: :: : ''. ' :": :cco, Se le agrega la piña cortada
ex i'i::: :::-i'::, :: teJa cocinar hastaque esté suave.

FHICASSEE ALMENDRADO DE POLLO

.: ..

¿ *eqdras
¿:e'iunas picadas

PROCEDIMIEI{TO :

Se cal1e e :: : e^ D ezas, se coloca en una sarlén con
manlequitla : .-:':3'^a sal, pimier-:a zumo de naranja
agria. ajo p:::: :=:: ia en roda;as cerejil y el vino. Se
tiene en el l..r?!t ¡ :: :a3ado cua-:: empiece a consumirse
se le agrega:a:3 ;:sas ace,t--as y almendras picadas.
Dejar cocin¿r

1

2
2
2

¿



PEPIÁN JOCOTECO

INGREDIET'.TES
2 Libras de carne de res (costilla), cocida y cortada en

trazos
4 Onzas de arroz tostado
4 Toqrales medianos, asados
4 Oazes oe miltomate, asado
: CeDc ia grande, asada

P;^'er'rla de Castilla
o.m,€"tá de Chiapas
C at: al gusto
Sa
Aae':e c manteca de cerdo

PROCEDIIIENTO :

Jna .ez asadcs y lrcuados los ingredientes, se f ríen y se les

agrega e :¿:c oonde se cocieron las costillas; se le añade
la carne as : ñ'enta. el arroz y se deja que hierva.

PICADILLO AL ESTILO STA.
LUCíN UTNTLÁN

INGRED'EHTES
1 Libra ce :¿"? ie 'es gorda, cortada en trozos
4 Papas rr.e: ¿-ts 3:': das Por la mitad
1 Güisquil ga': :: :' :-2:'c
1 Repollo Peque': :¿" :: 2' gaios
2 Chorizos rodatac:s
10 Cebollas Partñas e- :'-:
1 Manoio de hierbac-:-¿
4 Dientes de ajo
1/4 Membrillo partido en ---:J':.ls

Sa/

PROCEDIMIENTO :

Se cuecen la carne y al estar suave. se le agregan las
verduras, los chorizos, el ajo, el membrrllo y la hierbabuena.
se sazona con sal y se deia cocinar.
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ROAST BEEF

INGREDIENTES
1 Libra de centro de lomo - lomito - punta de puyazo

Sal y pimienta al gusto, recién molida

SA¿SA
2 Tazas de caldo obscuro
1 Taza de champiñones en trocitos
2 Cebollas en rodajas
1 Taza de vino tinto

Harina para espesar
Sal y pimrenta al gusto
Aceite

lo mo con sal y pimienla
deje que se cocine según el

::b:!ia y los
-: S :esea

SU BAN IQU E

INGREDIEHTES
' Ltbra 3e pcsla ce cerdo c: j ::
1 2 Libra ce costtlia de cerdc ci-- --;
1'2 Polla ccrtada e.^ nipzac.
10 Tomates
4 Onzas de miltomate
2 Chiles p¡m¡entos
1 Panito de achiote
2 Chiles guaque

Masa de maíz para e_ctf _car
Sal al gusto
Hoja de lauret
Hoja de sal

::':aJa en troc¡tos
::';ada en troc¡tos
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PROCEDIMIENTO :

La carne de cerdo se corta en trocitos y se pone a cocer con

suf iciente agua y sal: y se le colocan las hojas de laurelque

se sacan antes de servir..Ponga a cocer en otro recip¡ente

los tomates, mittomates, los chiles pimientos, achiote y sal'

luego licúelo y agrégueselo a la carne. Añada las piezas de

potlo, previamente cocidas.

Se espesa la salsa con la masa diluida en agua'
Debe rmyerse constantemente para que no se pegue' Se

aconseia para meiorar el gusto de la salsa, delarla duranle

el cocimiento una hoja de sal.

PATITAS DE CERDO EN ESCABECHE

,}.ffiET'GNÍES
1 Pal¿'6 & cerdo
2 flenfes cE aio
3 Z#gns
tfz Lffiü eiotes
l'2 LürrtDzrveras
t WFcPeño
tr? ffi3 @ Plvo de Pimienta
2 GcbL¡
2 Crffié ar,eile
4 Crútarrlactl-ttrogre

üégarc
Lafie,
Túflb, sal, pinirrlf,a y lallos de ceb-olla

PROGEÜ}ITO:
Se pole ¡ sooer las patas de cerdo con sal y los tallos de

cebolla tltl rrlche anles. Cuando eslén suaves se sacan y

se coflan en lfozos pequeños: la verdura se corta a la
Juliana, eo ücir en t¡r¡tas l¡nas- Se ponen a cocer con sal

y ¡)imbntr

Se fríen en aeite los 2 dientes de aio, se sacan y en el

misrno aceite se ponen rodaias de cebolla, y orégano muy

f inamenle deshecho. Se agrega vinagre y polvo de pimienta;
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a esta salsa, y cuancc :s:én f rios todos los ingrediert:s s:
le agrega la verdura _, 

,as oatitas, se dejan en un lugar,-:
y se revuelven dg 3-t^l: =^ c¡ando.

ROLLE AL VERDE

INGREDIE HTES

t \-:
l:---

:-- :: -::¿S:^::-a COn Sal.
t: :S =- -- :: lcofpófeles el
- v qvvv = =-= adera.Ponga

= = a= a=-.2' :-t'a la rueda COn
-::: a :: 3Sp i''a3aS y qUeSO.

: :: a CaSCara y aCOmodelOS en f ila
: :-;uelva apretadamente la rueda

':= oe cocina y ponga a preparación
3 margarina en peda. tos y algunas

por una hora, rocra::ola con el vino

SESOS CON MANTEQUILLA MARRÓN

INGREDIENTES
2 Bctas d9 -.escs
1 Torrates grandes peladcs
2 CuCreradas Oe vinagre
1t2 Barra de margarina
1 Cucharada de alcaparras p¡cadas
1 Cucharadita de tom¡lto en potvo

Pimtenta y sal al gusta



I

1 Cucharada de mantequilla

| óiootta grande f inamente Picada

PROCEDIMIENTO :

Lave bien los sesos y envuélvalos en tusa de maíz' Luego

cuézalos .on ,gr"' 1'12 cebolla' hoias de laurel' granos de

ói*i*t" un cnórrito de vinagre y sal'

Cuando 5s enf r e corle los sesos en dados' pele los lomates

i.On. .= er dados' la cebolla bien picada'

Derrr:a a -arcarrna' lría en ella la cebolla hasta cristalizarse'

añaca : ::-ale las alcaparras' pimienta' tomillo y sal'

dele : ::: -a' 3;ráflt€ 5 m¡nutos'

Er 3:-a :a:-ela t' t i. Áantequilla hasta que tome un color

-a"a- , !aña'con ella los sesos'

A:lriarar con una ensalada al gusto'

(
C

I
I
I
I
I
(

I
(

I

I

I

SOLOMILLO DE CERDO A

LA ORIENTAL

INGAEOfÉf TES

. : -t-: t ¿': -'-:

: --
2 l¿ -; -:' :-<

!- - :- - -;:-' -; 
-: ---:_- 

- I

3 i -:- z'¿:as ce -<!- -<3 Ji -:'l.r 3

= -- '-
e -:':2 ngQrá

:- '2'

- -- -; ^:^SOmé Cb-qi-'a
' j =": :: - Z'3arina

" 1e matcena

PROCEDIHIENTO :

C:la' a car^¿ e- rcdaias finas y.ponerla en una mezcla de

,;la-, arienta .r 93 io de curry' durante 3 horas'

Peiar ias hortallzas y cortarlo todo en rodaias finas'
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Pasar la carn¿ :.' ?

Saltear las hc ': a z a s

y el caldo cá srli
Dejar coc ra' C-''-"
Servirlo[Tlr,V-):-'=

^-:::-a y f reirla en la marga" ^ j
, a'a:- ' e a salsa de soya e a: -:

- - --::s::: ^'::-arlo de arroz blanco.

tvlUCH¿:*: Elt SALSA DULCE

lyer I )

R EVO LCADO

INGREDIENTES
2 -:':-.:i -9r-ccs de marr¿-:

Ca :: :: i:: cc de los ne -- Jis

7^-!--

l^h

Cl- c - ñ!ó.t1

O.:as ce m,,icnale
^l-.^^ 

a^ ^t^-L/ i;-) UU U,¿'

Dtm:-!¡

: 'ada

:art - J air vue - -

clmienta; y se
:na pita. Se

: alua y los 3
' -:sta que se

-.j'lamente a
:'lu e 2 tazaS
: e rrita De¡e

15
1

1

4
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I
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I
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Masa de maíz o Pan remoiado
Manteca
Sal

PROCEDIIIEHTO :

Se cuecen bs menudos y se parten en pedacitos' Se cuecen

r^ po"""Orabstomateá, el mittomate y elchile sin semillas'

é;iñ;;:aoiur¡tánoóle los clavos, el achiote ' la cebolla y-la

p¡mienta- Luego t" 
"u"fa 

la salsa y se f ríe con manteca' Se

arrabcon el caHo de los menudos y se espesa con masa de

;;;r;pan renniaoo. st agregañ los menudos v se deia

hewir-

COSTILLA DE CERDO EN SALSA
DE TAMARINDO

|reffiÉrffEs
2 t-re tb ostilla de cerdo
tn Lír.t Anwr¡ndo
2 Wüasde sal
2 AÑ-nzs de azúcar
1 ffi de salsa de soYa

I ffide saborín
2 #&maicena
toGÉ

PROCffiITO:
Se cort- fc coeiib Gt¡ trocrtos pequeños'

Se lin¡ü Gl lalmr¡Ú. üFtÚo sólo la pulpa'

En urnc¡a¡ta te po"á¡foe bo ingred i e nt e s' ex ce pt u a ndo

bsceffi-
Se revucl*lodo con la malp' ü¡rantfin minuto' Luego se

pone enElbOe már¡a' durarle 1'2 hora- 5 minutos antes de

lr" t" siüa se le agrega los cebollines-

LOTÍTO RELLENO DE CAMARONES

,IJGREÍNENf]ES
4 Porciones de lomito (bien raleado)
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1 Libra de can:r':. cequeño
Sal ypimie.:ee j--rto
Aceite para i'e '

cortado por la mitad

SA¿SA
2 Cebollas e'
1 Taza de :- 2

1 Barra c. -.
1 Tazaca, -

3 Cucta'¿:::

PROCEDII,I
En el cer:':
a2m2r^a::

atela:-- :t- . : - - :

GUISC DE CONEJO

IHGREDIE \:ES
, -J' = - -, '.=;; en pf eSaS

'Jn pcc: :e narina
4
1

1

2

Dienrcs de ajo triturados
Manc :c de perejil picadc
Libra de tomate cocido y
Chiles pimientos rojos
Jugo de limón
Taza de vino blanco
Hoja de Iaurel
Margarina - Aceite
Sal y pimienta al gusto

:-e la porción de
:: empanada, y

F c ¡^ ": -LJf-¡v r- --

cr I ^:-':

SALS¡
]="'. :
:-:-: -. -

-: 
-: -l -

safreiren

3S
:'3
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PROCEDIMIENTO:
Elconeio se corta en piezas y se.sazona con saly pimienta'

se enharina, se lríe ion *.rg.rina, aceite y el vino. se le

Iñ"í"n lot aios, los chiles pimientos' y salsa de los tomates'

"l 
Lri"l, el iugo de limón, la pimienta y el perelil'

Se deia cocer Por unos minutos'

Se acomPaña de arroz blanco'

ESTOFADO DE CERDO

,NGAED'E Ú7ES
I Llra de Posta
t0 tonales
3 Elclíes cle aio
2 @llas (Tatlos de cebolla)

ta,flb
lttd
P-¡nta cle castilla

3cffi
| fiüanela
2 (re& aceite
u2 ÍaÓ anurtidos
2 CBt alagarras

SJ

PROGETETTIO:
ili p- . t f b crne. entera. Ya dorada se le agrega

sufi-:bll¡lcÉÓ.rodajitasdeaioycebolla,.tomillo,
taurel l¡Dc de F- ¡irienta de castilla' 3 clavos'l1

;;;i. c *ra' ni im¡ios v las alcap a r ras (d-e s al a do s)'

Y;rll. 3G Gcha cab o rgua caliente para que se cueza

tien y srrr¡na-

CHULETAS DE ilARRANO EN VINO

],rGfrü,/rES T

1 Crt/icEs
t Taza & vi'p blanco o tinto

llPa & Pan
rclne Para ireír, sal Y Pimienta
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PROCEDIMIENTO :

-as cau;etas se 3:.a. ei ei ref rigerador una noche antes :c -

sal prmienta y Vrno que las cubra bien.
Se pasan por miga de pan y se fríen 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 narge'ira

P aPrik a
Pimte': a
-^

PFCCEI'\r-="-l
.j--: : :-- - : . :' : : ::'^e hastaqug este
':,: : :-.' : : . -- - :-=-': .r pim¡enta, agregug
: :: -- : :*: -:::ebienYnOPgfmita

CAZUELA AL CURRY

,\3REDiE \ -5S
' -:'¿::::':'sdelomo' : *:'2 ::':J'¡o ot't trozos
3 3et: .:.^ rodajas
j -: -:::-. e. ga\os
' 2 a-t'¿'eJ la de currY

Sa .' ; n.;ent7

PROCEDIMIENTO :

Se adoba el cenlro de lomo con sal y pimienta.
Derrrta eltocino en una cazuela a f uego medido,lríala carne
en la grasa deltocino hasta que esté bien dorada. Añada las

cebollas rodajadas y los tomates corlados en cuartos, y

luego el curry Sazone.
Déjelo en el fuego para que absorba la salsa y se cueza'a



t-

RELLEN9 DE LECHÓN

I

carne.

ALBONDIGONES

INGREDIE'VfES
1 Libra de carne molida
1 Huevo
1 Ltbra de carne de marrano molida

1 NaranJa agr¡a
Pctvo de Pimienta
I'hga de Pan dulce

8 Tomates Picados
Alos Picados

3 Cebottas Picados
1 CoPa de vino

Sal, acette

SAISA
6 Tomates
1 Cebolla
1 Aio
1/2 L'ata de Pasta de bmate't'- 

Manoiito de Pereiil Picado

PROCEDIMIENTO :

Se mezcla ta calne de res y de marrano con el vino'

narania, huevo V'pof* Oe pimienta' Se revuelve muy bir

con la miga de pJn-' tos tomates' lo.s aios y la cebolla' i

preparan tas Ooral dt ""t" 
y se lríen en aceite caliente

SALSA
Se fríen la cebolla y el aio' se le a91:Úeltomale finamer

oicado. la pasra, el pereiil' un potoi" agua y sal; allí

"lrogl"n 
las albóndigas'

,]rcaElo/f't tES
2 Lib¡as & Pofr de res

7 l¡or"t & rr,sta de cerdo

8 Zanaluriesgrandes
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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 ctruela pasa sin semilla
3 Cebollas grandes picadas
15 Tomates pelados y picados

Lau re I

Tomillo, aceite, sal y azúcar

PROCEDIMIENTO :

Se cuecen Ias carnes por separado, y se pican f inamente
S= :-::en las verduras picadas, también separadas.

z'? -^ 'e:ado f rito con la cebolla y eltomate y se van-:: :-:::a^Jo por las carnes, las verduras y los
- --":: :-':s .:::^ándclo con sal y azúcaral guStO.

: atos gallinas,

[-ECHCI' E E r l- E l'¡O l¿ A','iD E [¿ C

PROCEDIMIENTO :

Coloque e r:cnón limpro y con
Lrcúe la naranja agria con el a

:ngredientes y con una brocha
en su rnteilor.
Rellénelo con el preparado
Con una aguja capotera y sulure la panza del
an imal.
Colóquelo en un recipiente propio

"'r 
j

..:

;-eie el resto de los
-a barnice el lechón

y verduras.

para hornear. Métalo al

a ^ - ^.^ ^^

^: Á: mn
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horno a 200 grados. hasta que esté cocido' Este es elprtme'

párioOo de cócciÓn Cuando esle cocido suba la temperatura

a 350, hasta que dore-
Sírvalo con arroz blanco.

BOLOVIQUE EN SALSA DE NARANJA

INGREDIENTES
2 Ltbras de bolovique

-? Dtenles de ajo
1 Limón (jugo)
6 Lascas de tocino
2 Tazas de iugo de narania
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 la carne en la olla de presión durante 20 minutos' con

ajo, sal y pimienta, cebolla y ¡ugo de limón'

Déjelo enf riar.
En'un" sartén lría la locineta h'asta que se dore y suelte la

grasa. Luego escÚ rrala y resérvela'
óore la carne en la grasa que soltó la tocineta' por todos los

tados. Añada ta ceLoila. et a¡o. sat, pimienta y el caldo. la

salsa negra Y el jugo de narania
Deje que se conceñtre con ese aliñe la carne' Añada elvinc

;v la maicena Para espesar''S 
ta satsa queda ácida, agregue un poco de azúcar'

2:',2 ta carne en tajadas delgadas y báñelas con la salsa

:al ?^1e Espolvoróela con la tocineta f rita picada oue

ItS?f'r 3

CAZUELA PICANTE DE CERDO

IHGBEOIEflTES
a f -F2"ai¡---:: aCgileJ vee

1 Cebclla gtaloe. gtcada gruesa
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1

2

2
1

1

1

Diente de autente oe a :
Libras de :: s

Cubitos c: :.

^,,^^^-^^^-VUOlld'.:-=:

Cuchara::

Chile c - :
Sal
I ui = .= l

Q,^,r ñlf
vVLV t

PROCEDTT,TENTO;
Alrñe la car-a :on 3 t:
la carne'v a9réguei:

^ -:2iC
::':: tinpia y cortada en cuadrrtcs

-. j'i.a

ia cebolla y el ajo y

: e n el aceile cal¡ente

= e el exceso de aceite

:: nsomé y el puré de
:

la carne, cebolla, el
el pimiento morrón.

= '5 minutos

E II SA LSA NEG RA

: :e cerdo
a sa de tomate
a sa de soya

,¿t tttLt- -

: : ., - En la margarina sofrÍa
::-:: ^Eredientes, hasla que

a :: : ":: Slanco o puré de papas.estén suaves Acompa..
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COSTILLAS DE CERDO

INGRED'EflTES
2 L¡bras de costilla de cerdo
2 Cucharadas de aceite
1 Cucharada de vinagre

Tonillo
Albahaca
Orégano
Pereiil

t Cebolla Picada
t 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 Piña

EXQUISITAS
I
a
I
I
I
I
I
I
I
I
(

I
(
(

(

(

I
(

(

(

I
l

PROCEDIMIENTO :

Aliñe las costillas con vinagre, cebolla' ajos' hierbas-

.rJ"cia., sal y pimienta' Déielas en los aliños durante 3

horas, en un lugar fresco.
Aparte vierta en una olla gruesa el caldo, la leche' el vinc

meoiacucharadademargarina.Llevealfuegoycuandc
n¡.ru" agregue las costillas con su adobo' Deie todo a lueg:

lento du-ran1e 30 minutos Relire del calor, escurra las

costillas y páselas a un molde engrasado'

Colóqueles por encima mermelada de piña, luego la miga Ó'

oan y por último unos trocitos de margarina' Llévelas a

nornc v retírelas cuando estén doradas'

?teca'2 -ra salsa con el caldo donde cocinó ¡¿5 695lrllás

agreg-: : -'Doco de maicena, cebolla dorada en margar -"¿

., ' :--:.3.aca de crema.'de leche f resca' Prepárela en --
iarr¿^ a '-eE: ento y déiela seis minutos después dB Q;€

hrerJa

Remueva constantemente con u na cuchara de madera ga'e
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evrtar que se peg-:
Si desea. puec¿ a;::_:a, i zitejas cocidas y/o ma,z our¿
Vierta las sajsa e- -:a Dar:oeja y Sobre ella coloque las
costillas muy cairenles.
Adorne con tomates verdes.

TORTITAS DE CERDO

INGREDIE|VrES
1 Libra de carne de cerdo motida4 Papas grandes - cortadas y cocidas en cuadr¡tos
1/2 Taza arroz cocido
2 Tomates picados
1 Ceboila
1 Diente de ajo
1 Huevo

1,,+ 3a ce Den sal y pimienta

sA[ -aa

PRO CE f,IMIEHTS
Lig-e a:a'¡.::- i ':
pim e':3 , SE =':= ttríalas €.l ace ::

SALSA
Fría la cebolla O-an:c ::': :-
un poquito de agua. e :- : :
pim ¡e nl a.
Póngala encima de las ioi :as , a:: -::.=

eltomate,
con sal y

: de arroz blanco
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PUNTAS DE LOMITO CON RETOÑOS
DE SOYA

INGREDIEIüTFS
1 Libra de Puntas de lomito
2 Chiles Ptm¡entos grandes
2 Cebollas grandes
3 Taltos de aPio
1 2 L¡bta de retoños de soYa

3 Cucharadas de sa/sa de ostras
3 Ci,ciaradas de salsa de soYa

1 2 Taza 6e agua
Acetle
5¿,' y g r,e¡:a

PBOCEDIIIEXTO :

Corte g¡ g..i,as ei s' e ,a ceoc'lla I el apio'

Lave los reiofnos ce scta ! tengalos preparados'
En un r€crF,€nl€ hcndc ponga a calentar suf ic¡ente aceite'

fríalacarnet::;a-3'cadqureraelcolordorado'incorporeal
mismo trempo ril c9Dcllá el aplo y el chile'
Cuando esfen cr's:a nos agregue los retoños de soya y la

mezcla de agua sa sa Je soya y salsa de ostras' Sazone con

sal y pimienta A:c-¡a-:lo de arroz blanco'

RABO DE BUEY CON CIRUELAS PASAS

INGREDIENTES
1 Rabo de bueY
112 Libra de cebollitas
4 Onzas de tocino
2 Onzas de margartna
1 2 Ltbra de ciruela (stn ser.:!la)
1 Cucharada de harina
1 Vaso de cerveza
1 2 L¡tro de catdo engue se cocinÓ el rabo

1 Cucharadila 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 frÍa en ella el rabo de buey, que debe eslar corlado
en dados, revolviendo con una cuchara de madera para que
se dore por igual. Retire el rabo de buey de la cazuela y
reemplácelo por el tocino, cortado en rodajas muy delgadas.
Deje que tome color, removiéndolo de vez en cuando.
Vuelva a poner el rabo en la cazuela. Remójelo con el caldo
y sazónelo con sal y pimienta. Añada un poco de nuez
moscada y un ramito de hierbas.
Cubra la cazuela y deje cocer la mezcla durante 30 minulos,
incorpore la cerveza y prosiga la cocción durante t hora
más. 15 minutos antes de terminar la cocción añada las
ciruelas previamenle puestas en remojo durante una hora.
Poco antes de servir el plato, porga la margarina mezclada
con harina para espesar.

FRITAS CUBANAS

'IIGRET,E',TESI Lü,ra & dpttzo erústrEJtb
I Lüira cb frrlg natú cb t6
4 Df,'ntes & ap
2 Ceúilas gcrtüs

Sa,
Pan de lu,mü.üguesa
Rodajas & elüortta
Papitas tritas cortadas a la jutiana

\ Mostaza
Mayonesa

PROCEDIMIENTO :

Muela iuntos elchorizo, la carne de res. la cebolla y los ajos,
incorpórele la sal al gusto.

Prepare las tortitas y póngalas a la parrilla. Después se
hacen las hamburguesas. ¡

Se acompañan de las papitas lritas.

,,

'DJ'
t)
rt
as
a,p
f,
rt

ft
t,
rt
aa
,D

,,
b

)
I

L
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KEBABS DE RES

'NGBED'ENTESI Libra de centro de lomo
1/2 Libra de locino
8 Tomates
16 CeDo.l|¿.s
1 Chibs

ATX'BO
l0 D'r|tttcs cle ajo
l/2 Taa & *eite
I Íaz & vim tinto

sc
PFilT
e¡pTúfu

PBOGEililO:
cortc lr crr Gr ¡o¡o8 gruesos
Cortc cN - - a ]r mld, la cebolla va entera y el chile
pin-cnb Grdoú-
Enro,tlr¡hCbctorc.
¡nsarlcabñbe" primero ellomate, la carne, la cebolla,
el tocñr ¡ frr @r cñate pim¡ento.
ElecüÉ G¡ür anúaclón cuantas veces sea necesario.
Póqü I fr n¡üfr y rocíe con el ade rezo constant e m e nte.
Acorpthb ü gs ¡c¡ta5, ensalada verde y aftoz.

:i

PARBILLADA

trcBtffirtEs
2 l-Ües de PuYazo
I Liñ & chorizo
1 Chfutas de cerdo gruesas.

ATX'BO ?
6 Dbntes de ah
I Bana de margarina

Sal
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PROCEDIMIENTO:
Corte su puyazo a 1 1/2 pulgada de ancho, haciéndole 3corles en el lado en que está el gordo, para evitar que la
carne se encarruje.

cueza previamente ros chorizos y tenga sus churetas ristas
con sal. Con suficiente calor en la parrilla, coloque ,n ,,
orden las chuletas, 10 minutos después los chorizor V pór.
último el puyazo, que lleva menos cocción. Cuando íe'dé
vuelta a la carne de res lo espolvorea con sal, bañando las
3 cosas con el adobo.
Sírvalo con puré de papas y ensalada de verdes, chimichurri,
chirmole y elotes.

CARNE DE RES A LA CASERA

INGREDIE¡ÚTES
2 L¡bras de carne de res (man¡ta de rochoy)2 Tazas cE catdo
t Taza & cr.Or.t¡a Tadat Ltry cb ,',¿6at
5 Drerfes cb ap
I Cuffi cb .aügerüle
3 Cucharfr tb aW
li2 Cudtarú cb ¿aicz
1 Vaso de avcza

Sa/, salsa cE *ya, vinagre y pimienta

PROCEDIHIEilTO :
Parta la carne en tajadas delgadas y aplánetas ligeramenfe
con la mano.
Mezcle 2 cucharadas de aceite con la ceboila, ajos, vinagre,
azúcar, salsa de soya, un poco de prmienta y'la cervíza',
adobe la carne con esta preparación y déjela ion."r"r. poi2 horas. En una olla gruesa ponga 2 cucharadas demargarina y dore la carne por ambos rados, debe estar
escurrida.
Agregue el adobo de caldo caliente y la sal al gusto.
Déjela a fuego tento hasta que esté bien blanJa, pásela auna bandeja y báñela con su propia salsa.
Acompáñela con aros de cebolla frita.
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¡

I

LOMO JUGOSO AL HORNO

INGREDIE'ÚfES
3 Libras de lomito
2 Cucharadas de margarina

Sal

sÁt sÁ
I Cudtsadila de Pim¡enta
2 Cudn¡adas de maicena

l2 Teza & agua
tr7 Íirzaffi de tes desgrasado

lP TiUa tb vitto linto

PNOCED-TTO SALSA :
vbfta cr f cazr¡ela lodos bs ingredienles hasta que

;tpo. f rLi- Evir Por unos m¡nulos'

Cdup d F lh lildxt en un rplde previamenle

;FF; t" ¡*. ¡ ¡,.rdeb oon un tenedor

par¡QGGlr¡FÉ- ]rcü¡-¡rte 60 minutos a 250

greG.

M.f,O TDE CARNE
,TCEEIE
2 P#*bfr
I lfr?üüt.l ts ttp,l*la

I tJüec-asüerü molida

2 lllnias dc qúre (widas Y Picadas)

Z tÉffias en rffilrt &lgadas
2 l¡É?os cocidos qt ¡úatlg,das
2 zl'5ttnrias aft& en lire,s

Ití| fs de triiol PibY Ñido
g (re de margarina

$rl7Pünienta
f'ROGEilEIfTO:
Se ¡r*ztlf¡ les dos carne's molidas y se Sazonan con sal y

;*"t*" y se fríen: qdiúntele la cebolla'

bout* uñ pecato úé papet de aluminio previamente

engrasado con margarina se. colocan las tortillas calientes

formando un ,"ar.tni'lo' Sobre estas tortillas se coloca la
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carne mol¡da, 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 saly 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 baña con esta
salsa.

ROLLITOS DE LOMO REDONDO
EH SALSA DE CAFÉ

,XGNETErIES
I tE Lúlretl rw
l/2 Libra tE @E
2 Tazas cb dé
4 Cucharffi tb zzticar
1 Copa & rilp lilrto
3 Cucharffi cte accite
1/2 Libra cb queso blanco

Manzana
Ciruelas
Palillos
Sa/
Pimienta

PROCEDIMI€NTO :

Aliñe la carne con aceite, sal y pimienta. pártala 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 sof ríalos
en aceite bien caliente. Páselos a una olla de presión y
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báñelos con el calé. el azÚcar y el vino. Déielos sazonar
durante 25 m¡nutos,luego destape la olla y saque los rollilos-
La salsa que quedadebe 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

,NffiED'/ENTES
f{ Chuletas de cerdo
/1 Taza de caldo

,,zZ Cucharadas de margarina
2 Cucharadas de harina

,-l Cucharada de vinagre

-l Cucharada de zumo de limón
(-t Manojo de hierbas (tomitlo, laurel, citantro, orégano.v abahaca)
a/-1/4 Taza de cebolla rallada

v.4/2 Taza de v¡no t¡nto
1/2 Cucharada de panela rallada

v-1/2 Cucharada de salsa de soya
v1 Cucharadita de aio (triturado)
v' Sal y pimienta al gusto
,/' Crema

PROCEDIMIENTO:
Adobe las chuletas desde la víspera con 1 cucharada {3*
jugo de limón, la cebolla, el ajo, las hierbas, el vinagre, I
pimienta. Coloque 2 cucharadas de aceite y 1 de mantequill
en una sartén. Cuando esté calienle dore las chu
escr¡rridas por lado y lado.
P&elas al caldo, que debe estar hirviendo, agregue cN

úh y lr salsa de soya.

T¡ht ¡sytléFlas a fuego lcnto durante 20 minutos, rct¡relas
y pefc !ü c*b a una bandeia que debe pasarse calenle-
Fr¡ ppr¡ tr sablde r ri t a 2 c u c h a radas de margarim or
üta s¡rifi ¡ trcgp l|rtto. :t

i

l

fup+,-nl tt!; 
"' ,' J /:

fi!+f ,.,.¡,.t. _:
¡:

i {ti.fi-l - .'_-j
,J{.-f / '.¡¿)

-{¡
á
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-- ::^ -: ::^:--!v v- ::_= _3 a '=- -: l: :- ]: ::.a :*: ::";
:^r¡r: i¡ o;-v -9J! L er __ := 3S :^_,::aS. J3::: ,.,::::

:-lnt¡nuamenie ccn cuciara ce madera. luego vieria e _:
salsa de soy&y la panela Déjela hervir durante 5 m,:_::s
Siempre removiendo, agregue,la crema.

','ezcle todo muy bien y retire inmediatamente.

LENGUA EN SALSA DE ZANAHORIAS
Y MANZANAS

INGREDtEttTES PARA tA SAtSÁ
' ) -sza -: -^ ljó

1 Taza:: :-.e ,"';::::|:
1 2 Taza ce, caldo ce ta lsng_:
2 Cucharadas de mantequ, ¿2 Cucharadas de harina
2 Cucharadas de crema
1 Cucharada de zumo de i ^: -
1 Copa de vino blanco

P¡m¡enta
Sal
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PROCEDIMIENTO:
Derrita la mantegu¡lia en una sartén' luego esparza el harina

y déiela dorar'

Agregue poco a poco elcaldo' enseguida el iugo de zanahoria'

el puré de rnanzan;;; ilót oel¡món' Mezcle rnuy bien

removiendo con cuchara de madera'

Por últarD agregue el vino' la crema y pimienta'

Deie coclnar ü¡rante unos minutos a fuego lento'

En seguila bañe la lengua con esta salsa y llévela al horno

por f 0 n-rrrtos-
hcorp¡¡neb con rodaias de tomate Y Pereiil Picado'

J
1
d
{
q
II
I
I
I
I
I
I
(
(

(

(

I

(

I

I

CHULETAS

NGÉETTES
1 G*rctt. Cerdo

sdre
Ltho nrania agria

¿ ,a|tJc
tttatqede pan

zG*¡H
LüP
ffi

P@lfTO:
LasÉ.s =" "ttl"tto¡r 

sal' pimienta y iugo de limón o

nar{e ryb- t* ü* por lrrgto ligeramente batido y en

seg¡ilr fr mrga O* p""'triéndose después en aceite

caríF. tPor ambo;l"oot- Se sirven con hoias de lechuga

y rodeir dG rlÉn 
f

\ --
._,. , . - .-)
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LOMO DE MARRANO
ENROLLADO

INGREDIENTES
1 Lomo de marrano
5 Chites guaques (cocidos)
5 Aios cocidos Y licuados
3. Cebollas Picadas
5 Tomates Picados
1/2 Libra de iamón Picado
4 Chorizos Picados

Pereiil Picado
Orégano
Pimienta
C lavos
Sa/
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HíGADO A LA REINA

INGREDIEilTES
< ^,2 ^. - a2CCI ! v 3 v-

t ^¡ -:. -; 'aC,nO

' 3::: 2 Stande en rodajas

2 3^:as de vino blanco
2 3-c.aradas de crema
' 2 laza de agua hirviendo
. 2 ¡tjrz de papas
' Cucharada de iugo de limón

' 2 Cucharada de harina
2 Aios machucados
: Cucharadita de azúcar

Leche
Sal Y Pimienta

PROCEDIMIENTO:
Limpie el hígado y rodájelo; déielo 2 horas en leche'

óuj. neruir e-ltociño ligeramente en un poco de agua y luegc

colóquelo en una sartén gruesa'
óJl.jo dorar y luego agrágue la cebolla' el tomate y el a1c

ÁácnacaOo mezcládo 
-con vinagre' En seguida vierta las

;;p;; ya cocidas en rodalas, el hígado bien secc

espolvoieado con harina, sal y pimienta'

Deje todo a fuego fuerte duranle 5 minutos Añada el ag':
caliente, tape y espere 5 minutos a fuego lento

3ata un poco áe crema, agregue el azúcar y el vino y ba-:

::r esto el hígado. Tape de nuevo y espere otros 5 minu::-<

-:,e a ia mesa en la misma sartén muy calienle
:::'-::3n tomates y perejil.

LOMITO DE CERDO CON FRUTAS

INGREOIE,NTES
2 - :'z: :: : rilc
' -::2:a 2;-2 3a!¡ente

' 2 :e:¿ 3i -a.:era picada con jugo de limón
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1/2 Taza de piña
2 Onzas de jamón cortado en tiritas
1/2 Taza de miga de pan, remojado con un poco de caldo
4 Onzas de aceite
1 Cucharada de margarina
1 Cucharada de cebolla rallada
2 Ajos
2 Cucharadas de vinagre
1 Cucharada de harina
1 Copa de vino

Laurel
Tomillo
Sal al gusto

PROCED¡MIENTO :

Lave el lomilo y séquelo bien
Mezcle 2 cucharadas de acerte. vinagre, cebolla, ajos,
laurel. harina yrfiro y lomrlhl. y aóobe bien la carne con esta
preparaoón Crctpee la carne para que los aliños penetren
bien. Al d;a s€n¡¡ente pana el bmito en 8 tajadas delgadas
y aplánelas con la rnerp- Agregue sal al jugo que soltó la
carne y cori elb bañe l¡s h¡adas por ambos lados. Mezcle
la prdfa. lr mara¡na. el ¡annn y la miga.
coloq¡eenelceff,ro(bc¿da tajada 1 1/2 cucharada de este
p,reparacron. Lueqn envuelya y átelas con cáñamo.
C€loqre 2 cucharaclas cte ace¡te y 1 de margarina en una
sartén gruesa Cuando esté caliente coloque la carne y
clórela por todos lados.

RAGÚ DE RABO DE RES

INGRED¡E'ÚÍES
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 D¡ente de ajo
1/2 Libra de zanahorias cortadas en rebanadas
1/4 L¡tro de caldo de res
1 Copa de vino tinto
1/2 Cucharadita de mejorana
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Sa/
Pimienta

1 Cucharada de harina
lJn Poco de agua

ADORNO
Pereiil Picado

PROCEDIMIENTO:
Caliente la manteca o margarina en la olla' añada el rabo y

f ríalo hasta qu. oo'"-po;io"dtt parte.s' Sáquelo y escúrralo

Fría la cebolla, .r ioiino' et alo y las zanahoria de 2 a 3

minutos. Saque V tt*ttá el ex'ceéo Oe margarina de la olla'

Apártela del ruego v áüitgtt "t:ild^? 
el vino' removiendo

Oi.n p"t" evitar que se asienten residuos'

Vuelva a poner en la olla el rabo y las verduras iunto con la

meiorana. sal Y Pimienta'

Póngalo en la olla de presión en altadurante 30 minutos' L¿

olla ya destapada]"Jtiü " 
ponerla en el f uego' vierta li

harina. mezctads ton un poio Oe agua fría....Rut,o-"1::91

bienhastaCuS3salsahiervayespese.Rectifiquelasazot
antes que Y ."-t =to" et raoo' Adorne con pereiil picado

COSTILLAS DE CERDO ASADAS

INGREDIENfES
2 Libra de costitlas ce :€'cc para asar

1 Cucharada de man:ec' a

1 Cebolla mediana
1 Lata de Pasta de tona:e
1 Cucharada de vinagre
i Cucharada de iugo de timón

2 C¡charada de azúcar morena

1 Que,aradita de mostaza
1 4 Cucrzradita de salsa de chile picante

1 f1c:? ce laurel
1 D:€nl€ Oe aiO

1 4 Taza de agua
Sal
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PROCEDIMIENTO :

Coloque las costillas en un molde, con la masa hacia arriba.
Espolvoree con sal, Coloque en el cenlro 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 f uego mediano hasta que hierva.

Retire del calor y barnice las costillas con parle de la salsa.
Reduzca la temperatura del horno a 350 grados.
Coloque las costillitas de nuevo al horno y ase durante 30
minuto s.
Voltéelas y barnice con la salsa por el otro lado.
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FILETE DE CU RVINA A LA ME NIE

mente p¡cados

a o mantequilla
_- _ -J.es

PROCEDIMIENTO :

-:s' etes con sal y nuez moscada rebócelos en hartna y
:: -;alos a lreír con poco aceite

l:" la la margarina en una sartén dif erente. Agréguele el

: : :l perejil y el jugo de los lrmcnes

- - =-:c los f iletes estén dorados agregue la salsa y sírvalos
- : - : -salada de brócoli v puré de papa.

FILETE DE PESCADO A LA
VE RACRUZANA

INGREDIENTES
' -ibra de ltiete de pescado
' 2 Taza de chile marrón en tiras
: Alcaparras
' 2 Aceitu nas
' Cebolla en rodajas

SATSA
j Tomales med¡anos
' Cebolla mediana
2 Chiles p¡m¡entos rolos (coctdos y licuados)
: D¡entes de ajo

Tomillo. Laurel, Pim¡enta y sal



PROCEDIIIIENTO :

Licuslos tonEtes, la cebolla, el chile pimiento y el aio'

En el aceite ponga a f reír los f iletes de pescado sazonados

con sal y pimienla- Cuando aún estén t¡ernos agregue la

ránon" én roOa¡as, la salsa, eltomillo, el laurely la pimienta;

ááém¡esanaoaetchile marrón, tas alcaparras, y las aceitunas.

Sírvab oon erroz blanco o puré de papas'

CAIARONES A LA RANCHERA

,TGFEETTES
I Lítradc annrones Pequeños Pelados
5 Tottffi¡s¡ús Y Picados
, Cffidóina Picada
t Ct* #bgin&
t flÚÓffoltú

Sfy¡rutgfr
ñrcfrdr-

Pffiffi,lf.o:
Se¡qüll¡¡rorus.Enunacacerolaconaceite,fría
l"i "irm 

llilamente condimentados con sal y

p¡mbil.-
lgfegF E ó-fr dte pimiento y el cilantro'

AcocPfrto on ¡ú dc PaPas'

PESGADO A I.A ESPAÑOLA

lrcErr{tES
, t'Ü7 & fitete de Pe*aü
tn LÚ de leche
1 edlir de queso tiP kralt
2 Qtdwadas de maicena
tn fl¡¡ & chile marrón
ll2 Taa& aneias cocidas' sal' y pimienta al gusto

,@i[e- {'

I
I
I
I
I
I
(
(
(
(

(

(

(

I

I

I
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PROCEDIMIENTO:
A los filetes se les hacen 3 incisiones para que no se doblen.
Y se condimenta con sal.

SALSA:
En una cazuela se pone la leche, el queso y la maicena (que
se ha desecho en leche previamente). Añada saly pimienta;
y déjelo en el fuego por unos minutos.
Se f ríen los f iletes. Una vez ya f ritos se colocan en pÍrex para
hornearlos 10''a 200o. Se les vierte la salsa antes de servir.
Añádale las arvejas.

CAMARONES AL AJILLO

INGREDIE'VTES
1 Libra de camarones rnedianos
10 D¡entes de ajo
4 Onzas de marganna

Sal. perejtl picado
tteite oe.ra lreír

PROCEIXEXTO:
Limpte bs canworps cn¡dos.
prqre los aix y el peretrl
En um caceroh cbmta la margarina (y añádale aceite para
evrlar que ésta sc b qreme), y fría los ajos, agregue los
camarories que van enleros. Continúe lriendo. Se sirven
sobre una corona de a¡roz y se les pone perejil picado
encima.

CAI'ARONES MIGADOS

,NGREDIEHTES
1 Libra de camarón mediano
2 Huevos
2 Tazas de miga de pan
1 Ramo de perejit

Sal y pimienta al gusto
Aceite para f reír

PROCEDIMIENTO :

Se limpian los camarones.
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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 ace¡te a calentar y se doran los camarones.
Se puede servir con salsa tártara.

CAIARONES ORIENTALES

T}IffiEI'CXTES
I LiEa & anprones medianos
1 @úlb grande
1 Chib ¡*niento
1/1Taza& salse inglesa
I Tazeü tmyonesa
I Tomüc mrrarano en rodajas

A@lb pt lreír

PROGEDIETTO:
Se lirpia bg c-¡lcs-
En una súr¡a#-c3le y se fríen bs camarones. Se
agrega 1r üF y d dfc piÍúenlo. Al cristalizarse la
cebol¡ $ ¡g¡¡l lr ¡*. nglesa.
En el cüo I r pldo grande se coloca una copa con
mayorel ¡ ütftl be carnarones, adornados con las
ro<laiarün-

BAGruAO A LA VIZCAí¡¡N

,TGAÉErTES
, tl? r-üa cb W Gnenuzado
', *za & aprsgtllde
15 Imes
6 C s pimientos rofiis
I Ma grande

l"ue4 tomillo, sal y pimienta
,n Íu & aceite de offie
I t a & pasta de tOthate
1 Orzrt & aceituna
I Tírza& e$llas curtidas
1 Onzrc de ahparras (opcional)
3 Paaos en rcdajas (opcional)

I
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P ROCEDIMIENTO :' .::le el bacalao (déjelo un día antes en agua y cámbielo
, ' ti: veces). Desmenúcelo. Hiérvalo en poca agua. Cueza
-,, lomates, los chiles, la cebolla, laurel y tomillo. Sazónelo
., rcú elo.

En una cazuela, caliente el aceite de oliva y fría los ajos,
:cuando estén dorados, sáquelos), vierta la salsa, luego el
bacalao, la pasta de tomate, las aceitunas, las alcaparras y
ias cebollas curtidas Deje hervir por unos minutos. Sidesea
cuede agregar papas
1^^-¡^iÁ- ^;

PESCADO ENVUELTO EN HUEVO

r't J

i:

I _ 5 j
,:::::\-:_:

' ':"-.: ::20as
- :--' : .-: a:2Oa
- : - --r ,-: :i --

'::--:

: :1: ! : ; :S pOne Sal.
:r.- :: --:i os a punto de niev= ¡ Si €S pone harina

S= ::::- cor alli los filetes d: :¿scado y se fríen en

-,::: saisa encima.

::1:¡--Ja
_':: -j -::_:-' :

SALSA
S: cuecen i:s ajos, después la:;colla y
añade laurei tomrllo. sal y pimienta. Se
ingredientes y se frien
También puede hacerse la mezcia anterior

el lomate, se le
licúan todos los

como chirmol



PESCADO A LA NARANJA

INGRED//ENTES
4 Rebanadas de Pescado
3 Naranias dulces
1 N"r"iia picada, sin la cáscara ni la piel blanca

Raltadura de un narania
1 Narania cortada en rebanadas para decorar

1 Huevo bat¡do
1/2 Taza de miga de Pan
1/2 Barra de margarina

Ramitas de Pereiil
Pim¡enta 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

ta-;;g; oL pan óe derrite en una sartén' 1/2 barra de

,i.rginn. y se rr'en allÍ las rodajas de pescado , ---^-i-é. éon. a 1e'/ r la ralladura de narania' con la naranla

conada ;^ 1133,.t v-rnot granos de sal' cuando esté

hirvienoc se :: 3,." atti tas róda¡as de pescado y se deian

cocinar w' -':: - -,tos' Sobre una fuente se colocan las

rodajas é¿'¿'a'.2 : ? se ponen las rodaias de pescado y

se termrra :¿ 3e: --'z' ::' ramilas de perelil'

CAZUELA DE MARISCOS CON ARROZ

INGREDIENTES
1 : 3'2 Ce arroz COCtdC

' -e:¿ :? aiún desmenuzecc

J
1
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2 - :'¿ :e canarones
-z:2 3¿.r9ña de chanpiñones (cortados en

.=;2n2-2<

3- es: - 3':os marrón verde (rodaias)
ra 3-s ca 23 :
L D'a ce oasas cocidas' cortadas en rodaias y f ritas

- D.a ce zarahoria rodaiada
Qso,ollas cartadas en cuñas
Cucharadita de sal inglesa

q
a
d
d
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I
(
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1/2 Cucharad¡ta de tomillo en polvo
P¡m¡enta, sal y aceite para f reír

ADORNO
Un poco de perejil recién picado.

PROCEDIMIENTO :

En una cazuela se frien con suficiente aceite la zanahoria y
el camarón. Se incorpo ra el al- n ao o cebolla chile pi-
-niento y los char-piio-¿s

:al3 y

ATUN DEL RAIJCHC LOS PANCHOS''

'-: :. .' ':Cajas f inas)
: :-".:a en rodajasfinas)
-- -- ";,-:-r e n tiras)
" ::2 en cunas
::: en tiras

:J

soya
u sto

PROCEDII,IlENTO
Er u:a ca:,¿ : se f rie la zanahoria.las t:sas,los lrozos de
al-n ceSrc::-=iie condimentado c:- sal y pimienta, las
cecollas. el crrle prmiento, los tallcs :: apio y los tomates.
Agregue la saisa de soya.

SEVICHES DE CRIADILLAS
Y PESCADOS

INGREDIENTES
4 Criadillas de tora
1 Libra de pescado

3S
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10 Tomates pelados y Picados
4 Cebollas medianas Picadas
10 Limones (el iugo)

Cilantro
1/2 Taza de salsa de tomate

P¡mienta y sal al gusto

PROCEDIMIENTO :

Las criadrllas y el pescado se dejan marinándose desde la

noche anterior con jugo de limón.
Se parten las cniadilla en trocilos, lo mismo que el pescado.

En un p're¡ se colocan las criadillas y el pescado, se les

agregan las cebollas, elcilantro, la salsa de tomate, sal, los

lomates el lugo de limón y pimienta al gusto. Se mezcla

lodo mLrl b en
Acon"paiarlo de galletas saladas.

FILETE DE PESCADO EMPANIZADO

,r/-GNED ETÚTES

1 Libra de i ,e:e de pescado
1 Taza de na' ra compuesta para empanizar (sal y

p¡m¡enta)
Aceite
Limón, cebatia

PROCEDIMIENTO:
Se pone alfuego una sarlen ;c' aceite. Cuando esté caliente,
se f ríen los filetes de pescado pasados previamenle por el

harina, se dejan dorar pon arroos lados. Se sirven con
rodajas de limón Y cebolla-

ALMEJAS EN SALSA VERDE
f

INGREDIEHTES
1 Libra de almeias
5 Dientes de aios (machucados)
1 2 Manoio de Pereiil

Aceite y sal al gusto
1 Copa de vino
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PROCEDIMIENTO :

Se limpian las almejas.
Se machucan o procesan los aios y el perejil. En una
cazuela se vierte aceite y se f ríe 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

INGREDIE'VrES
1 Libra de camarones medianos
2 Chiles pimientos verdi-rojos en cuadritos
4 Onzas de aceitunas
' Cebolla cartada en plumas
' -;--: ie c'ema

S=-,:^t^:a
- -.- ;.^ .

CAMARONES ENCHILADOS

INGREDIEHTES
1 L:otl ce :anarones medianc:
3 Dientes oe ajo
4 Tama:es peladcs y licuadas
1 Cucharada de pasta de tc-a':
2 Cucharadas de salsa de l:-^2':
1 Cucharada de salsa pica':. : :: :aoasco

Nuez moscada
P¡m¡enta
Sa/

1 Cebolla cortada en pluma
Ace¡te
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PROCEDIMIENTO :

Limpie los camarones' Fría la cebolla en aceite' agregue el
-*ti" 

Ot los inqredientes y haga la salsa'

En una cacerola saltee los camarones en aceite y cuando

estén rosados ,qttg" iá s"rst Déjelos cocinar durante 5

minulo s

AcomPa'"emcs de arroz blanco'

CAMARONES EN SALSA DE HUEVO

INGREOIEilTES
' - :'a ie camarones
' 2 -a:a ie ace¡te
' : - 3- 2'eca de vinagre
! --f 'i5 í¿lOS

--2.2.e de mostaza
a - ---

= - '-.¿ perejil y sal

pROCEDllUtEXTO :

Se::.:'2't?::a-:aronesconaguaysalyselesquita.la
ca?a'z:=- S¿ :'=:ara una mayonesa con cuatro yemas de

ñu3.3 :-'a ='a- :=s¡echas con un poco de ace¡te' que se

ec-a-3:,:n ?:'== --a cucharada de vinagre' mostaza'

prT e-:¿ :¿:': : ' ='eiil picado' se envuelven los

ca-a'-'.s "n 
r=1. == =' " 

ie anade las claras de huevo

prcaSSS ¿-€ ma

BACALAO A LA ITALIANA

,H-GNED|tr-ATES
. -.2 Fp baCalAA
. : --2 ap ceDollai - - - sv '

': -:-zies grandes
¿ A:s '
¿ 3-:3-< ie queso rallado
' 2 t'23: 'a a:eite
,!t2S.OjatrQQf€

p ñ.en:a
Sa Y Pereiit
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PROCEDIIIIENTO :

Se le quita la sal al bacalao y se sancocha al día siguiente.
En una sartén se coloca una capa de cebollas en rodajas,
tomales en la misma forma y ajos picados; encima una capa
de bacalao desmenuzado; se cubre con queso rallado y se
vuelye a poner la capa de cebollas y demás ingredientes. Se
prepara una salsa con aceile, vinagre, ajos picados muy
fanos, pamienta, sal y perejil picado.
Esto se echa encima a la preparación, que se cocina al
homo a 250 grados duranle 30 minutos.

PESCADO CON SALSA TÁNTANA

INGREDIE'VIES
1 Pescado
3 Onzas de harina
2 Cucharadas de margarina
1 Vaso de crema
1 Pepino
2 Onzas de alcaparras
2 Cebollas

Sal
Pimienta
Perejil

PROCEDIMIENTO:
Se limpia muy bien el pescado fresco y se pone a cocer en
una sartén con un poqu¡to de agua y sal a fuego lento.

t ¡
Se pone a derretir la margarina y se dora en ella la harina
que se deshaüe 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 perejíl y se le
agrega la crema; se coloca el pescado en un azalate y se
baña con la salsa antes de sbrvirse.

BACALAO EN Sir-S¡ DULCE

INGREDIE VTES
2 Libras de bacalao
12 Tomates
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Cebollas (cortadas en anillos)
Taza de salsa de tomate (tipo ketchup)
Cucharada de azúcar morena
Libra de pap'as (cortada en medallones)
Aios
fteite

PROCEDIGIÍTO :
Se desal¡ eN b*alao desde una noche antes.
(Se le qÍa el ag¡ra varias veces)
Se li¡úa ol lurate, se liga con salsa ketchup.
En un nri¡c¡e hondo se lleva a ebullición, se le agrega la

cebole en rod¡las y las PaPas.
Las p4os sG cuecen (las que han sido cortadas en

me<laFl:t on aF machucados, aceite y sal.

CAI{GREJOS RELLENOS

ffinErrfiss
6 Crytl¡ grandes
tnLimtüfiñn
2 Gru*fos
'Güt ffillütpgaza
t & a|rü wyonesa

SJ¡PCÉ

s ¿s/r
tlzLl/odE.c,/t'tr[,f & ¡es 1

6 fdcs
t ffi en rodaia
t Vifr & vino tI y P-nbnta
I & adita de maice¡lg

PROCEÜilTO: F
se lir¡*npcrfcctamentglos cangreios y se ahogan en agua

hirvienó por 5 minutgS.

Se pasan po, 
"gnÍ 

ir,", ,. les quita el caparazón y se les

saca la carne con{na cuchara. Se mezcla con el resto de los

6
1/2
1

I
4

I
(
(
(

(

(

(

(

(

(

I
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ingredientes del relleno y se pasan por el procesador de
alimentos. Se rellenan los cangrejos y se ahogan en ta
salsa que se prepara con los ingredientes propios.
Se acompañan de un atroz blanco o puré de papas.

MOJARRAS A LA PARRILLA

INGREDIENIES
4 Mojarras f rescas
4 Dientes de ajo
1 Mazo de perejil
2 Limones

Sal
P;nienia
/c.es ce c1á!ano

PROCEDIITIENTO :

- -3 : :s -: z"zs , ):'az as balo el grifo de agua.
=,:-: . =.'2 -::--:-: :s a 3s sáquele jugo a los
-:-:: . ::':;-:::: . : -:-'3 ---:: :S rgredientes.

-Z=Z : ::-:: =+ :Z=2 =:: :: :::::::

IIAR Y TIERRA

I'IGREDIETTTES
1 LDe cqcanarones mediancs
1 Libra de centro de lomo
I Tomates
16 Cebollines
4 Chiles pimientos

Sa/
Pimienta

ADEREZO
6 Dientes de ajo machacado
1 Barra de margarina
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PROCEDIMIENTO:
Corte la carne en trozos gruesos'

LimPie los camarones'
;;ó.;. sus pinchos e inserte la mitad de un tomate' luegio

un lrozo cte carne. una cebollita' un camarón y cierre con un

trozo de chile Pimiento'
éü" .." orden hasta completar sus pinchos'

ói"g"üt a la parrillá y rocielos con sal y pimienta' Ponga er

p,ncño sobre un azafale con arroz amarillo'

PESCADO CON COCO

'NGRED'ET.'TESt coco sazón
2 Cebotlas grandes
1 Diente de aio

Potvo de Pimienta
1 Hoiita de laurel
g Tomates Picados
1 Pescado fresco en rodaias

Potvo de orégano
Sa/

PROCEDIMIENTO:
El coco se licúa o " 

p"tu por el procesador de alimentos'

para extraerle toda la leche Esta se pone. a.hervir :?l ]tt
iJoái"t o. ceuolla, el aio' elorégano' la pimienta' el laurel

y eltomate, ru rJon"lon sat Álti se ahoga el pescado 
'r

se deia hervir Por unos minutos'
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PASTEL DE QUESO

iri6REg/FilfES
-- -:::-r :: t'ga de champurradas
'. i ---:-: :a eJeso crema
' -:--: :e azúcar
- --:,--'
' :, :-a,adita de vainilla blanca
' J;"'a 6e mantequilla.

AROCEDIMIENTO :

r.r:-: : a miga de champurrada con la margarina y prepare
3 3: s:ra. Ponerla en un molde engrasado. Melerla en el
::.getador mienlras prepara la masa.

3ala el queso, el azúcar,los huevcs ¡ la vainilla, póngalo en
: nolde y hornee por 45 a 353c Apague el horno y déielo
::iiro, para evitar que se oa.e

PASTEL DE MAíZ

INGREDIENTES
' Lata de na ':- ri ' a : ^zas (licuado)
3 Tazas de ^:'':
' 2 Libra de -a';2"a
: Huevos -.i::'z::s (yemas y claras)
- 7^-^
- tdzds u: =---a'i : 3 Cuche'2: :as ce polvo para hornear
. T^-^ ^^' I aza c: ::ae
2 Cucha'ei ias de vainilla

PROCEDIMIENTO :

3a1,r la marga:rna y el azúcar, luegc agregar las yemas.
a¿:n r ics ingr;c e.:es secos y mezciarlos con la leche y el

ó L | LUat-

\.o batir la harrna s¡no sólo mezclar con paleta de madera.
Balir por separado ias claras a punto de nreve y agregar al
resto de la mezcla revolviendo bien la masa con la paleta
Engrasar un molde y hornear de 35 a 45 minutos a 350
g rados

l\ l¡¡¡'gn\üUg\ia. *¡



BUDíN DE PAN

,NGRED'EHTES
1 Pan mokle mediano y frío (pan de rodajas)
I l/2 l-itro de leche
I Tazade azúcar
2 Onzas de ron blanco
t Íitza de pasas

c¡n^ELo
, lnÍeza&azúcar

PROGEtrTTO:
Denf¡ d ¡aúcar y llévelo a punto de caramelo. Luego
viérürb süc cl molde.
DeonrnclFn, agregue la leche, el azúcar, el ron y las
pssG. fLF cr flÍEp al menos una hora, y amáselo.
tlucüü¡¡út¡fo en el molde y hornee a 350 grados por
30ffi-

PI/TTI}IOS EN MOLE DULCE

rrcffiüEs
5 P[bdrros
lr? L¡n ó h¡a tostado y asado
2 Creó*rre bstado y asado
1n Orn& **f Fsf,úo y asado
1r2 frtrz r[.ñi¡bsaxra y asada
t Cn pasa Pc¡¡65 D,staú y asado {
s rc útles crr4úE oon agua

ffi para lrefu
SJd gn.tslo

ftúzr al gusto
1 (M & chocolate

PFOCET-'ÍrO . e
Se cort¡n be plátanos ln roda¡as y se fríen en aceire
calielte- r

Aparle se potE a lgstar el aioniolí y la pepitoria. Asar los
tomales, el milt-olt[te y el chile pasa, todo esto se une con
los 3 panes duilFs ya mojados en agua, y se cuela.

202

1
I
I
I
I
I
I
a
I
a
(
a

(

t
(
(
(

{
{

I
I
I

{

I

I

(

{

I

I

I

.

¡

J



-:Si-=S 59 Oone tcCC en una Sartén y Se te agrega 
=: -: :: ::3 el azucat a gusto y sal Se deja hervir j.ia. a-.:s::se -n poquito. Luego se ponen los plátanor V., Or,;-:-. - _ncs minutos.

PASTEL DE ZANAHORIA
IHGREDIElVTES
3 Tazas de zanahoria rayada
2 1'4 Tazas de harina2 Cucharadas de royat2 Cucharadas de sat2 Tazas de azúcar4 Huevos
I 1/2 Tazas de aceite

pasas
Almendras

PROCEDIMIENTO :
l.lezclar el azúcar,los huevos , !a ,a mezcla se le agrega el ^a. ^3 .
as almendras y la zanahcr. asa cone en un molde en_c,asacl

-:'3 Co s.

:^o,lo

':., a, ¡a sal. Ias pasas,

CJranler:3raa350

QUE RO MAIS

INGREDIETVTES
2 Tazas de azúcar
1 Coco f resco raltado
1 Barra de margarina
6 Huevos tigeramente batidos
1,,2 Taza de agua de coco

Guindas

PROCEDIMIENTO :

Poner en una cacerola el azúcar y remojarla con agua decoco. Hierva hasta que tome prnio de borita branda.Añadirte et coco railado, 
^"rrt^, b,.;; retirar det fuego.Agregar la margarina derretidal ro.'r,,í"uo,
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Coloque la mezcla en un pírex, previamente engrasado.
Hornéelo a325 grados hasta que se note f irme.
Relírelo, dejar enlriar y desmoldar.
Decore con guindas.

PURÉ DE MANZANA

INGREDIE'VTES
6 Manzanas cocidas, peladas y coladas.

Sal
Nuez moscada

I Barra de margarina

PROCEDIMIENTO:
Las manzanas se cuecen y todavía calientes se cuelan; en
el recipiente donde se cuela, se coloca la margarina, se bate
fuertemenle y se sa,¿ona con sal y nuez moscada.

I}IYERTIDO DE PIÑA

rxcnEErrE
2/1 T.z8 tb fis/rila
2 Hrrü tb royal
t Qdr¡tr & sal
2 Trcthahr
4 ,tpros ffiF (anzclar)
1/2 Liút de nwgtin
l/2 Hffitra
'l Prtln- túajada

PROCETHIENTO: .f
A la margarina se le agregn harina, el foyal, la sat y etazúcar- {
Goloqrc cr¡ el molde engrasadorrodajas de piña (sin el
cenlro), ¡ lr rapadura, ana*'tá mezcla y hornee duranle 1

hora a 3S0 grados- OesnGlde y en los centros de la piña
coloqe $-úas- 
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PASTEL DE FRUTAS NAVIDEÑAS

INGREDIEA'TES
4 Cucharadas de levadura seca activa
1/2 Taza de agua tibia
1 Cucharadita de azúcar
1/2 Taza de leche tibia
1/2 Taza de azúcar
1 Cucharadita de sal
2 Huevos
1/2 Taza de margarina suave
5 Tazas de harina cernida

INGREDIEruTES PARA EL RELLENO
2 Onzas de margarina suave
1 2 Teza de azúcar
' C):.a.ada de polvo de canela' -:--: :e'.'¿las cristalizadas
' -;--= :: ;:SaS

INGNEDIEIII'ES PARA CIJBRIR EL PASTEL

- : : -: -:.;;; : ;, =_-_ - 
; r,-=-.-

:-'-
-2 i- '2 "

PROCEDIMIENTO :

A ics 2 sobres ie levadura se les rocia la . Zlaza de agua
casi caliente en la cual se ha disuelto ura cucharadita de
azúcar'. se de¡a reposar por 10 minutos en un lugar caliente.
Mientras crece se prepara en un lazcn l Z laza de leche
libia. 't !2lazade azúcar,1 cucharad:ta de sal. A esta mezcla
se le agrega la levadura ya batida 2 huevos, 1lZ taza de
margarina muy suave y 5 tazas de harina cernida.

Se mezcla con una paleta, y se pone la mezcla en unatabla
enharinada y se amasa un poco. Se deja reposar en un
trasto engrasado y tapado por 1 '112 horas. se vuelve a
engrasar ligeramente y se pone a reposar 1/2 hora más,
después se extiende la masa en f orma rectangular de 20 y
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MOLLETES RELLENOS

INGREDIEilTES
6 Molletes
3 Huevos
2 Onzas de margarina
1 1/2 L¡bras de azúcar
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 tapila a los molletes; se les saca el migaió:
que se une con la margarina y crema; se sazona con ur
poquito de azúcar 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 molletes y se
f ríen en aceite caliente. Se sacan, se les pasa agua calienle
para quitarles la grasa y se echan en miel de azÚcar o

rapadura a punto de jarabe, con una raja de canela. Cuandc
les haya calado bien la mielse sacan y se sirven con pintura
rosada y dos cop¡tas de vino.

TORTA DE ELOTE

,NGRED1lEffTES
3 Elotes t¡emos (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 pírex y se enharina, se le pone el
papel manila, también engrasado. Vierta la mezcla.
Se hornea 45 minutos a 350 grados.

CHANCLETAS

INGREDIEruTES
3 Güisquiles granc:s
1/2 Taza de miga de t¿^
2 Onzas de marga" a

2 Onzas de alme.c'a:
4 anzas de pasas
1 Yema de hue,:
1/2 L¡bra de az::a'
1,'2 Cucharad!:a ca 3: , J 39 canela

PROCEDIMIENTO :

Se ponen a ccc:r los güisquiles con tccc,:as:ara. ya
suaves se sacan y se dejan enf riar, se pa-:.- ccr la mitad a
lo iargo. Se les saca con mucho cuidacc z:¿.7.a2a, dejando
solamente la cáscara. La carnaza s: - a3iuca bien y se
revuelve junto con la yema de huevc : a: jcar, la canela en
polvo, la miga de pan, las pasas y las : -:;rdras procesadas:
se vuelven a rellenar las cáscaras ::- iodo esto, encima se
les ponen pedacitos de margarin? r ^i,Qd de pan y se hornea
hasta que estén bien doradas.

PIE DE LI¡¡Óru

INGREDIE/\.TES
10 Champurradas
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1 Barra ce

RELLENO
I .-^ 

-^. -^

t - ^^-

.3 '-;::-c ce itmón
4a acura de limón.

PROCEDIMIENTO :

t'ocese ias champurradas y derrita la margarina. Mézcleia:
.v enerás8 el molde. Estire la mezcla sobre éste y pÓngalc a

f "eezer del ref rigerador, mientras hace el relleno.
Con la leche, la maicena, las yemas, el azúcar y el jugo :=
iimón. prepare una crema, la cual no se ha dejado de move'
Se vierle sobre la pasta.

Las claras se baten a punto de nieve; mientras se estér
batiendo se les va agregando juego de limón y la ralladura
del mismo; cuando se haya formado un turrón bastante
consistente, se vierte sobre la crema y se cofoca en el hornc
para que dore el merengue; esto será 2 o 3 minutos.

CARLOTA RUSA

INGREDIENTES
20 Chiqueadóres
1 Libra de fresas cortadas a la mitad
1 Lata de leche condensaca ide I onzas) grande
2 Sobres de gelatina sin sabor
3 Yemas de huevo

PROCEDIMIENTO :

Prepare lrs sobres de gelatina en 1 taza de agua caliente.
incorpc'::s a la leche y las yemas de huevo; mézclelos
hasta c,e es:én bien ligados.

En un pirex coloque una capa de chiqueadores en la base.
luego una de f resas y así sucesivamente hasta el f inal.
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A'eguele la mezcla y decore con fresas encima
:nrqueadores a los lados.
l,léraio al ref rigerador durante 1 1/2 horas.

PAN DE ESPECIAS

INGREDIE VTES
I

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 pim¡enta o clavo
1/4 Cucharadita de nuez moscaca

Mezclarycernir2veces

il
Aparte mezclár y re,,,c,,ie:

1 Huevo
1 Taza de azúcar ncte-a
4 Cucharadas de n a.ja. -a
1 Taza de leche a '! e-3.

PROCEDIMIENTO :

A:regue a la segu^:arr-ezcia los ingredientes secos.
aevolver con una 3a ::a de madera por un minuto pcner la
^iasa en molde.i Jan engrasado y enharinaCo.
¡orno a 350 grac:s por 45 minutos.

TORTA DE FRESAS

INGREDIENTES
12 Onzas de harina
4 Onzas de mantequilla

Aceite
1 Sobre de gelatina de f resas
1 Libra de fresas

PROCEDIMIENTO :

Prepare una pasta quebrada, trabajando la harina, elaceite,

209



la sal y la mantequilla mezcladas. Remójela con agua I

amásela. Déjela reposar, cubierta con un recipienlc
Extiéndala con un rodillo hasta que tenga un espesor dt
medb centímetro, y cubra con un molde de torta. Póngala i

cocer en el horno y recúbrala con fresas, que rociará con li
gelatina de fresas.

(
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