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INTRODUCCION

Este libro de recetas es un tesoro de la comida tradicional y familiar Yucateca de la postrimerias del
siglo 19 y principios del 20, recuperado de los manuscritos originales de Dn. Antonio Pifia Glori,
tronco de la conocida familia Pifia Cuevas.
Don Antonio murié muy joven, a los 42 afios, el 27 de diciembre de 1930, dejando viuda Dia. Evelia
Cuevas Concha (la recordada Chichi Bella), su cuiiada Rosario (tia Charo) —fiel empleada del negocio-
y a 8 jovencitas todas recordadas con carifio: Hilda, Esther, Elsa, Ada, Isela, Gladis, Nelly y Mildred.
De las hijas, se casaron solo 3 Elsa con el Lic. Jaime Orosa Diaz, Ada, con el Lic. Mauricio Escobedo
Granados y Nelly con Dn. Emilio Castro Pérez. Isela murié muy joven a los quince afios.
La tercera generacion la conforman Beatriz Orosa, Silvia Escobedo y Emilio y Manuel Castro.
La cuarta generacion la componen los bisnietos Jaime, Elsa, Javier, Jorge, José y Julio Mimenza
Orosa. Pedro, Irene, Mauricio, Silvia y Lilia Sdnchez Escobedo. Emilio y Lia Castro Galaz y Adriana 'y
Alberto Castro Carvajal.
Dn. Antonio fue comerciante, con una libreria en la calle 60 frente al parque de la madre, en donde
estaba la casa familiar y en lo que es hoy el teatro Felipe Carrillo Puerto de la Universidad Auténoma
de Yucatdn. De ahi quiza la posibilidad de haber editado sus libros de cocina. Tenia también
representaciones de empresas europeas que mandaban materiales educativos, sombreros y otros
productos.
Dn Antonio era un hombre bromista, quién al morir la vispera de santos inocentes (28 de Diciembre)
muchos pensaron que la noticia era broma. Le encantaba comer bien, por lo que decidié escribir
libros de cocina En realidad, se decia que él cocinaba poco, en vez , anotaba y documentaba las
obras de su suegra: Chichi Peregrina (rubia y de ojos claros como la cancion) y de su esposa Bella--
eso si: jcomial. Para las navidades, aprovechando su negocio de representaciones europeas, traia
chocolates de Suiza para sus hijas.
Se han adecuado y modificado algunos aspectos de las recetas y afiadido algunas otras, encontradas
en los apuntes de la familia. En particular se han sustituido métodos de concina hoy anacrénicos y
basados en anafres, cocinas de lefia; asi como términos a dos fuegos, cuando existia hornillas de
carbdn superiores e inferiores. Sin embargo, se han preservado algunos términos, productos ya no
conocidos y métodos de cocina.
Este es un legado para las generaciones futuras, que recuerdan el buen gusto y el buen comer que
distingue a los descendientes.
Esta obra fue rescatada de unas fotocopias maltratadas, Unicas sobrevivientes en los archivos
familiares, de la ultima edicidon del libro original de cocina publicado en 1945, quince afios después
de su muerte.

iA ensayar, interpretar y recrear estas viejas recetas que antojan el paladar!

Dr. Pedro Sanchez Escobedo
Abril 2014
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Sopa de Esparragos
Se parten en pedazos los esparragos de una lata grande se pone al fuego 1 litro de leche, separando
antes una cantidad pequefa dentro de la cual se disuelven dos yemas de huevo.

Cuando la leche haya hervido se retira del fuego y antes de que se enfrie, se le afiade la leche con las
yemas desleidas.

Se sigue cociendo a fuego muy lento para que no se corte, luego se ponen a calentar dos cucharadas
de mantequilla con dos cucharadas de harina, sin dejar que ésta se dore. Se agrega esto a la leche
con los esparragos cortados y se deja hervir a fuego lento.

Puede servirse con pimienta de Castilla en polvo.

Notas Desleidas: disueltas

Sopa de Habas

Para hacer esta sopa, se remoja una noche anterior un kilo de Habas en agua de sal. Por la mafiana,
se pelan y se ponen a hervir en agua suficiente con una cucharadita de bicarbonato. Después de que
estén bien conocidas, se sacan, se muelen y se deslien dentro del caldo donde se cosieron,
procurando que no quede muy espeso; se le afiade sal, dos cabezas de ajo asados y se pone otra vez
al fuego para que hierva durante 20 minutos. En una sartén aparte se pone al fuego cuatro
cucharadas de mantequilla y dos cucharadas de harina dejando que se doren. Luego se echa esto la
sopa de habas anadiéndole media cucharadita de pimienta en polvo. Se deja hervir esto durante 10
o 15 minutos y se retira del fuego. Se sirve con trocitos de pan francés, fritos en manteca muy
caliente.

Notas Deslien: disuelven

Sopa Calmona

Cdjase un trozo de pan frito del tamafo de un huevo, un pufiito de papas cocidas cortadas en
trocitos y otro de frijoles blancos cocidos. Pasese todo esto por un tamiz y échese en una cacerola
en donde ya se tendra frito un picadillo de tomates sin piel, ni semillas y cebolla cortada muy
menuda. Agréguese arroz en cantidad necesaria y una vez cocida y regularmente espesa, sirvase.

Notas Recomendado para mitigar los nervios

Consomé de almejas

Se separan las almejas de sus conchas, se rehogan en manteca y se sazonan con sal, clavo, perejil,
pimienta, laurel y nuez moscada, dejandolas cocer durante media hora a fuego lento hasta que se
forme una pasta. Luego se prepara un puré compuesto por manteca, maicena y un poco de agua a la
gue se afnade vino blanco. Se pone este puré en la cazuela en donde se cocieron las almejas y sobre
el puré se pone la pasta tamizada. Se cuece a fuego vivo durante unos minutos y se revuelve. Luego
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se aparta del fuego, se liga con yemas de huevo y se echa en la sopera, en donde se habran puesto
claras de huevos duros cortadas en trocitos.

Esta sopa puede hacerse, a falta de almejas, con ostiones frescos.

Notas Rehogan: remojar. Tamizada: cubierta con polvo de harina.

Sopa de legumbres

Se cortan en tiras, zanahorias, nabos y colinabos, se agregan unas cebollas cortadas y todo esto se
frie en mantequilla o manteca. Se afiade un trozo de apio, en trocitos, un diente de ajo, sal,
pimienta, clavo y perejil. Se le echa caldo suficiente y se pone a cocer a fuego lento. Se deja cocer
bien.

Gazpacho

En una fuente se echa aceite, pimienta, cominos y sal y se bate hasta mezclarlo bien, se le pone un
diente de ajo machacado. Se le agrega luego pan cortado y después de revolverlo en la ensalada se
le agrega agua fria dejando que el pan se esponje. Al servirlo se le echa vinagre, pepino en
rebanadas, tomate, pimienta y cebolla.

Sopa de menudos

Se prepara un caldo, hirviendo los menudos de gallina y trocitos de jamdn. Se cuecen huevos, uno
por cada comensal, se separan las yemas y se baten en una sopera con un poco de caldo. Cuando se
hayan desleido bien, se echa al caldo restante de nuevo, y se agrega dentro de la sopera los
menudos, el jamdn y las claras, todo cortada en trocitos listo para servirse.

Notas Sopera: Olla para hacer sopas.

Sopa de pescado

Rebanese el pan francés y frianse las rebanadas en manteca y aceite. Dos de estas rebanadas se
muelen con dos dientes de ajo, algunos cominos tostados y un pedacito de pescado salado todo lo
cual se deslie en un poco de caldo de pescado fresco, cocido con sal y cebolla. Péngase en una
sartén las rebanadas de pan frito, échese el caldo de pescado y désele unos hervores a fuego fuerte,
después pdngase la sopa a fuegos manso hasta que se seque; al servirla addrnese con huevos fritos
y rociese con un poco de pimienta molida y aceite.

Notas Fuego manso: llama baja en estufas, término usado en cocinas de carbdn.

Sopa de arroz blanco

Se hierve agua con sal y cuando este hirviendo se echa el arroz ligeramente lavado; cuando ya esté
reventado se le echa en agua fria, se mueve y se escurre muy bien. Se pone nuevamente al fuego y
luego se agregan algunos pedazos de cebolla blanca y la manteca necesaria. Se deja un rato al fuego
y luego se suspende y se deja al calor de la hornilla hasta que se cueza bien, teniendo cuidado de
que la cazuela esté bien tapada.

Sopa veneciana

Se toma un trozo de lomo de puerco, dos yemas de huevo cocidas, cebolla, chile dulce y ajo y se pica
todo muy bien. A este picadillo se le revienta un huevo crudo se revuelve y se forman unas bolitas.
Se cortan y se frien cebollas, tomate y chile dulce, se le echa caldo de carne y ya que empiece a
hervir se echa las bolitas, un clavo de especia, un polvito de pimienta y una copita de vino jerez. Al
servirse, adérnese con rebanadas de pan frito.
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Sopa de puré de chicharos

Después de salcochados algunos tomates regulares, se pelan, se muelen y se deshacen dentro de
una taza de caldo. Se muelen los chicharos de una latita y se deshacen también entre otra taza de
caldo. Luego se frie un poco de cebolla picada hasta dorarla y se agrega el tomate y los chicharos

molidos, después de colado. Se deja hervir un momento y se sirve con cuadritos de pan frito.

Nota Salcochados: hervidos

Sopa de ajos

Se frien bien los ajos en pedacitos, en manteca o aceite, procurando que no se quemen; luego se
agregan sal, pimienta y agua, la necesaria, y se deja hervir unos 15 minutos. Luego se frien
rebanadas de pan, se ponen estas en la sopera y se les vierte el caldo bien caliente. Si se quiere la
sopa con huevos, se echan estos crudos encima de las rebanadas de pan y luego se les echa el caldo.

Sopa de papas

Se salcocha media libra de papas, se muelen y se amasan con una cucharada de harina, un huevo,
polvo de queso y un poquito de mantequilla. Se cortan tomates, cebollas, chile dulce y ajo y se frien;
se les anade un poco de vinagre. Ya que esté bien frito, se le echa caldo de carne. Con la masa de las
papas se forman bollos del tamafio de un garbanzo y se van poniendo dentro del caldo. Conforme se
van cociendo destacan y se ponen en la sopera. Al servirse se le echa el caldo bien caliente.

Sopa de papas con menudos

Se frien tomates, cebolla, chile dulce y un diente de ajo, todo bien picado; después de bien frito se
afade caldo de carne, trocitos de papas salcochadas, media lata de chicharos, e higados y mollejas
de pollo, cortados en pedacitos. Se deja hervir un rato y se sirve caliente.

Sopa de fideos horneada

Se lava con anticipacién media libra de fideos finos y se pone a secar al sol. Bien secos los fideos se
quiebran y se ponen a freir con cebolla, tomates, chile dulce y un diente de ajo, picado todo muy
menudito; se le afiade un poco de caldo y se deja cocer hasta que quede seco, se revuelve todo con
un poco de mantequilla. Se toma un platdn que resista el calor del fuego o una sartén plana, segin
también de manteca y se extiende la mitad del fideo, se le revientan encima cuatro huevos, se
espolvorea con queso y encima se extiende la otra mitad del fildeo, se les pone otro polvo de queso
y se hornea.

Notas Libra: 450 gr.

Sopa de fideos

En una porcién suficiente de caldo de carne o de gallina, se echan tomates y cebollas cortadas, sus
puntos de sal y un chorrito de vinagre. Echese entonces los fideos quebrados y déjense hervir hasta
que estén blandos. Las demds pastas para sopas se preparan igual.

Sopa Juliana

Se pelan cuatro o seis nabos y zanahorias y se cortan en tiras delgadas a lo largo, se pica muy bien
una cebolla y se pone todo a freir en manteca o mantequilla, afiadiéndole una porcién de repollo
picado; después de frito se afiade el caldo y se deja cocer bien recogiéndole la grasa. Puede servirse
echandole un poco de arroz.

Sopa tartara
Se pican tomates, cebolla, chile dulce, ajo y un poco de perejil; se frie todo, se le agrega el caldo de
carne o de gallina. Se afiade pechuga de gallina cocida y bien picada. Se tuestan en la parrilla
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cuadritos de pan francés y después de bien dorados se ponen en la sopera. Al servir la sopa se
revientan dos huevos sobre el pan francés y se le echa encima el caldo muy caliente.

Sopa de cola del buey

Se salcocha la cola en bastante agua, ajo, sal y orégano; ya que esté bien cocida se separa la carne
del hueso y se escurre el caldo. Se corta papas y zanahorias, se pican tomates, cebolla, ajo, chile
dulce y perejil y se pone todo a freir, se anaden los pedazos de la carne y ya que esté bien frito, se le
echa el caldo y dos cucharadas de cebada cocida, poniéndole también el agua en que se cocio ésta.
Se le agregan unos garbanzos cocidos, media lata de chicharos y se le da color con achiote desleido
en un poco de vinagre.

Sopa francesa

Se cuece una tasa de garbanzos helados, con media libra de arroz; aparte se cuece un pollo de
regular tamano; se muelen la mitad de la carne de pollo con unos garbanzos y el arroz, dejando la
otra mitad para utilizarla con los recados. A la masa formada con la carne, los garbanzos del arroz, se
le pone sal al gusto y una cucharada grande de azlcar. Se frie por separado jamén picado, chorizos
aceitunas, alcaparras, chiles en vinagre y toma.

Se toma una cazuela, segln cabe manteca, se hacen unas gotitas con la masa que se preparé
anteriormente y se pone una capa de estas en el fondo de la cazuela; encima de esta capa se le
ponen los recados fritos y unas rodajas, de huevo cocido. Luego se cubre con otra capa deportistas,
y se cuece a dos fuegos.

Sopa de nabos

Después de estar salcochados a medias los nabos, se pelan y cortan en tiritas delgadas; se frieny se
sacan en una sopera. En la misma manteca, se frien cuatro cucharadas de harina; asi que esté bien
deshecha se le agrega el caldo necesario, cilantro, perejil y apio y hojas de cebolla y se deja hervir
con un poco de sal. Al servirla, se echa el caldo en la sopera de nabos y se le espolvorea queso
rallado.

Sopa de pan francés

Se tuestan rebanadas de pan en la parrilla. Se frien tomates, cebolla y ajo en enero, todo picado. Ya
gue esté bien frito se saca de la manteca y en ésta se echa el caldo de carne o de gallina. Cuando
estén hirviendo se le echa huevos, sazonar con sal, se agrega la rebanadas de pan y encima los
tomates, cebolla y ajo, que estaban preparados y se sirve inmediatamente.

Sopa de arroz y frijol negro ("moros y cristianos")

Después de mojado y lavado el arroz en agua fresca y clara; Friase muy bien con cebolla, dientes de
ajo, chiles verdes y hojas de apazote. Agréguesele el caldo de frijol y déjese cocer de manera que al
servirla no esté muy seca.

Sopa de Acelgas con sesos

Se salcochan acelgas, se escurren y se pican. Se cortan tomates, cebollas y chile dulce, se frien y se
les agregan las acelgas; se deja a freir un rato mas y se le pone caldo de carne. Se toma un seso, se
limpia y se pone a cocer con orégano, ajo y sal; después de cocidos se corta en trocitos, se revuelcan
estos en harina, después en yema de huevo batida, se frien y se ponen en la sopera. Al servirla se le
echa el caldo con las acelgas bien calientes.
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Sopa de Ostiones |

Después de bien fritos cebolla, tomates, perejil, chile dulce y ajo, se agrega arroz y caldo de carne.
Cuando el arroz esté reventado se echan los ostiones con todo y el caldo de la lata, se sazona con
vinagre, sal y pimienta, se le colorea con azafrdn y se deja hervir.

Sopa de Ostiones I

Para una lata de ostiones, media libra de mantequilla; de éstas se pone la mitad en una cazuela de
fuego; se dora en ella un poco de cebolla y ajo picado muy menudito. Luego se le agregan dos
cucharadas de harina, bien llenas y un poco de perejil picado y se deja adorar un poco mas y se le
agrega el caldo sazonado, un poco de nuez moscada, otro de pimienta y el caldo de los ostiones. Se
frien cuadritos de pan con el resto de la mantequilla y se ponen en la sopera; luego se mezclan los
ostiones con el caldo y después un hervor se echa todo junto el pan frito y se sigue.

Sopa de Ostiones Il

SE separan los ostiones de su jugo y a éste se afiade igual cantidad de agua hirviendo se pone al
fuego y se deja hervir es tomandolo con cuidado. Sazén ese cumplimiento en polvo y una o dos
cucharaditas de mantequilla, anadase los ostiones y désele un nuevo hervor dandole su punto de
sal.

Sopa de pan de maiz para salpimentado

Se toman tortillas gruesas (pimpin hua) y se cortan en tiritas; se cortan en pedacitos la molleja
(Tuch) y el higado del pavo o gallina, después de cocidos. Se junta todo y se frie con cebolla en
rebanadas, una lima agria y polvo de pimienta. Después se le caldo de salpimentados y se pone a
cocer a fuego lento hasta que se consuma el caldo.

Notas Pimpin hua: modo de masa de maiz grueso, maya.
Tuch: ombligo, molleja del pollo, maya.

Sopa de gallina

Después de cocida la gallina con el mismo recado que sirve para puchero, se saca, se le quitan los
huesos y se pican muy fino como para Jigote; se cortan tomates y chile dulce, se frien y se agrega el
caldo el de la gallina, la carne picada y un poquito de azafran para darle color. Se muelen dos onzas
de almendras, se deshacen en un poco de caldo, se cuela dentro de la sopa, se deja cocer un ratoy
se suspende. Al calentar la para servirla, se le pone una copita de Jerez bueno y unas ramitas de
perejil; al ponerlo en la sopera se le pone huevo duro cuartos y polvo de queso.

Notas Jigote: Se denomina Jigote a un guisado a base de carne picada generalmente de ternera
rehogada en manteca.

Sopa de repollo con jamén
Se recorta el repollo y un pedazo de jamén en pedacitos; se pone a Federico tomates, cebolla y chile
dulce picado, se le caldo de carne y se deja cocer bien. Sazonar con sal y pimienta molida.

Sopa blanca

En una cazuela se deshacen manteca, se agrega agua caliente, pan tostado y cortado en pedacitos y
algunas papas enteras. Cuando esté medio cocer resefia de medio litro de leche hervida. Cuando las
papas estan deshaciendo, se cuela la sopa y se le echan dos yemas de liras en caldo frio. Luego se
baten bien las claras y se van echando poco a poco, sin dejar de batir, entre la sopa caliente; luego
sazonar con sal.
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Sopa marinera

Se toman algunos tomates, cebolla regular y un chile dulce, se hace a todo y se muelen muy bien. Se
frien en aceite dos dientes de ajo y cuando estén dorados esta también el mismo aceite se frien las
cebollas, tomates y Chile, molidos anteriormente. Después de frito todo, se agregan los ostiones en
una lata y ya medios fritos éstos, se le pone caldo de carne y el jugo de los ostiones y se le da color
con azafran. Se toman seis galletas de soda, grandes, se doran en la parrilla, se parten por la mitad y
peras o pedazos se van mojando ligeramente en agua y se van poniendo en la sopa, se agregan unas
hojas de perejil y un poco de sal y se deja cocer hasta que la galleta que desecha. Se afiade una lata
de pimientos morrones, cortados en tiritas, mas el jugo de éstos, se deja hervir y se sirve.

Sopa de tortuga |

Se toma un buen trozo de carne de tortuga y se corta en trozos; luego se lava en varias aguas. Se
salcocha un trozo de carne con zanahorias, pimienta, sal, cebollas, durante algunas horas se deje
enfriar, se tome el caldo y en él se echan los trozos de tortuga y se deja cocer a fuego manso. Al
servirse se le agrega vino blanco y las zanahorias picadas.

Sopa de tortuga Il

Se salcocha la tortuga con sal. Se frien se frian tomates, cebollas, perejil, chile dulce, pasas,
alcaparras y aceitunas; se frie aparte la tortuga con recado molido, compuesto de un poco de
pimienta, clavo, achiote, semillas de cilantro y orégano. Se extiende en una sartén rebanadas de pan
frito, se les pone encima la tortuga y la mitad de la fritanga, luego otra capa del PAN y encima el
resto de la fritanga, se le echa el caldo donde se costé la tortuga y se pone a hervir hasta que en su
manteca quede. Se tapa y se pone a dos juegos mansos.

Sopa de papas

Se cortan en tiritas una docena de papas, se salcochan hasta que estén bien cocidas y se afiade una
taza de leche y una cucharadita de mantequilla, revolviéndolo bien hasta que ésta quede bien
disuelta. Se mezcla una cucharadita de harina con una de mantequilla, se dora y luego se va
echando poco a poco entre la sopa; se sazona con sal y pimienta.

Sopa de costilla

Se explica, menudito, col y varias zanahorias y se ponen a coser junto con trocitos de costillas de
puerco. Se agrega ajos, cebollas, tomates, chile dulce y perejil, picado todo, polvo de pimienta y sal,
el caldo donde se salcochd la col y un poco de caldo de carne, se sazona con vinagre y se sirve con
cuadritos de pan francés escrito.

Sopa de repollo

Se salcocha el repollo con sal, cuando esté cocido, se saca y se explica; a parte en una cazuela se
ponen a freir pedacitos de jaman, cuando estén frito se sacan y en la misma manteca se ponen se
pone a freir un diente de ajo, tomates y cebollas en rebanadas; a medio freir se agrega el repollo, un
poco de sal, un polvo de pimienta y vinagre; se le agrega el caldo necesario y se deja hervir un rato,
luego se saca el repollo. Aparte, en una cazuela, se pone una capa del repollo con pedazos de jamén,
luego una capa de pan francés en rebanadas, luego otra de repollo con pedazos de jamdn y huevos
duros, cortados en rebanadas. Se espolvorea esto con queso rallado, luego se pone otra capa de
rebanadas de pan francés y se pone a cocer a dos fuegos, de manera que el PAN de encima que
dorado.

Sopa de chicharos verdes
Una cucharada de manteca calentada para cada cuarta de chicharos. Se echan los chicharos y se van
poniendo hasta que estén perfectamente dorados; se afiade pimienta y sal, se echa el agua
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necesaria y se deja hervir una hora. Luego se aflade un poquito de leche y una cucharada de harina
para espesarla. Se le agregan 3 boticas cortadas histéricas en mantequilla. Al retirarse del fuego se le
pone un poquito de leche y una yema de un huevo batida.

Sopa de cebollas

Se frien, hasta que estén bien doradas, bastantes cebollas menudas, cortadas. Se agrega una
cucharada de harina y se sigue friendo hasta que las cebollas estén casi negras. Se afiade caldo de
carne y un poco de pimienta molida y se deja hervir un rato. Se cuela y se sirve con pan francés frito.

Sopa de ostiones y quimbombd

Se frie cebolla, tomates, ajo, chile dulce y arroz, ya habian frito se echa los ostiones con todo y su
jugo en el quimbombd ya salcochado, rebanado y sazonado con sal y jugo de limdn. Se deja hervir
un rato y se suspende.

Sopa de macarrones
Se cuecen los macarrones con caldo. Se unta en una cazuela mantequilla, se pone una capa de
macarrones, se le unta mantequilla, se rocia con leche y se cuece a dos fuegos.

Sopa de cangrejos

Se remoja una tacita de arroz con azafran. Se pican muy menudito tomates, cebolla y dos dientes de
ajo y se pone junto con el arroz bien escurrido. Después de bien frito se le echa caldo y con el arroz
esté reventando se toman cuatro cangrejos y asi crudos se van quebrando en las coyunturas
dejando caer el jugo dentro de la sopa. Luego se echan los cangrejos enteros con el caldo y
carapacho, se tapa y se deja cocer. Ya que estén bien salcochados, se sacan se les quita la carne, la
cual se vuelve echar dentro de la sopa en pedacitos, y se sazona con sal y una ramita de perejil.

Sopa escandinava

En manteca muy caliente se frien tomates, chile dulce, cebolla y dos dientes de ajo; se agregan
tiritas de jamon a medio y media tacita de arroz; ya que esté todo bien frito se le echa el caldo de
carne. Cuando el arroz comience a reventar se agrega un poco de fideos dorados y se deja cocer
bien.

Sopa poblana

Se frien tomates, cebolla, chile dulce y ajo; se cortan en tiritas calabacitas tiernas, repollo,
zanahorias, nabo, papas, aceitunas y flores de calabaza, se echa todo dentro de las tan a lo mismo
que higados y mollejas de pollo, cortados en pedacitos. Después de que todo esté bien frito se le
echa caldo de carne y se deja cocer.

Sopa de cuaresma

Media libra de harina, una onza de mantequilla, seis yemas de huevos y un poquito de sal; se amasa
todo esto con la leche necesaria; ya que esté la masa buena, se extiende y se cortan rueditas para
hacer empanadas. Se prepara un revoltillo de huevos con sardinas, se rellenan con este las
empanaditas y se frien. Se muelen bastantes tomates, cebolla y ajo, se frie todo y se le agrega una
cantidad regular de buen caldo. Pasado el momento se ponen hervir en él las empanaditas y se
sirven con perejil picado y polvo de queso.

Sopa de macarrones New York

Se cuecen macarrones en agua de sal, se escurren y se les agregan la siguiente salsa: en un buen
caldo se deslien dos latas de jamdn endiablado legitimo, se deje hervir un poco, se le agregan cuatro
yemas de huevo crudas, se baten muy bien dentro del caldo y luego se agregan los macarrones. Se
sirven con que esos Gruyere o Parmesano, rallado.
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Sopa de frijoles blancos

Remoje hace una libra de frijoles blancos toda una noche. En la mafiana después de escurridos y
lavados en agua fresca, échese en la cazuela con el caldo necesario, desengrasado y pdngase a cocer
al fuego manso durante tres horas. Después de una hora de estar al fuego, pdngasele una cebolla,
una zanahoria en rebanadas y un poco de tomate. Al terminarse la sopa los frijoles no estan enteros,
se cuelan.

Sopa de ravioles

Se amasa una libra de harina con agua de azafran y su punto de sal; después de bien sobada se
extiende con él Palote y se corta en pequefias circunferencias para formar empanaditas. Esta se
prepara con lo modificado o pollos en alcaparrado seco. Se prepara aparte una salsa abundante y no
espesa, con caldo de puchero, tomates, cebolla, chile dulce, perejil, y ajos asados, todos picados
(excepto los tomates que eran partidos) y se sazona con vinagre en cajitas de canela. Después que la
salsa yerma fecha las empanaditas para darles un ligero hervory se sirve luego la sopa adornada por
encima con polvo de queso abundante.

Sopa de bolas

En una cazuela se echan cuatro huevos, 4 litros de leche, cuatro onzas de mantequilla de retinay un
poco de sal; se amasa todo esto con harina que se va echando poco a poco hasta formar una pasta
con la que se hacen las bolitas mas grandes que un garbanzo. Esta se frie en mantequilla y se pone la
sopera. En una cazuela parte se pone una porcién de caldo de puchero; se le afladen tomates,
cebollas, ajos, un polvito de pimienta, todo esto molido y frito, y después que un hervor se echa en
la sopera donde estdn las bolitas y se sirve.

Sopa de cabezas de pescado

Se frie muy bien una cabeza de pescado; ya que se ven frita se le echa caldo de carne; cuando esté
bien cocida, se saca, se le toma toda la carne y ésta se echa través dentro del caldo. Se frien en
manteca o aceite tomates, chiles dulces y cebollas en rebanadas, un diente de ajo y unas hojas de
perejil, se le agrega un polvito de orégano y de pimienta y un poquito de vinagre; ya que esté bien
frito se echa dentro del pescado y se sazona con sal.

Sopa de pollos

Se asan los pollos hasta que estén bien dorados. Se ponen en una cazuela con el agua necesaria, una
cebolla y un poco de apio, se pone a cocer a fuego lento procurando esfumar lo muy bien; se deje
hervir tres horas. Después se sacan los pollos y los vegetales y se cuela y se usa, sélo el caldo. El
podio puede emplearse en cualquier otro guiso.

Sopa de palomas

Se limpian las palomas, se cortan y se frien asi crudas. Se toma un diente de ajo, pimienta, orégano,
poquito comino, clavo, azafran y sal, se muele todo junto y se deslie en un poco de agua. Se frien
tomates, cebolla, ajo, chile dulce, aceitunas, alcaparras, pasa y almendras; se echan dentro de esta
fritanga las palomas, el recado desleido, y el vinagre de las alcaparras y se espesa con un poco de
harina desleida en agua, se le pone su punto de sal y se deja cocer hasta que resuma un poco. Se
remoja arroz y se pone a freir con tomate, cebolla y ajo, a medio cocer se le agrega agua, un poco de
Ricardo y sal. Después de bien cocido se arregla la sopa con las palomas y se cuece como la
valenciana.

Sopa de quimbombd
Se corta el quimbombd en rebanaditas, se lavan y se frien hasta dorarlas, se sacan de la manteca y
se les exprime Limdn procurando que le vaya una gota a cada rebanada. En la misma manteca,
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después de limpiarla quitando las semillas de quimbombd que hubiesen quedado, se frien tomates,
cebolla, chile dulce y ajo, todo bien picado, se agrega media tacita de arroz y ya que esté todo bien
frito, se afiade caldo de carne, el quimbombd y una pimienta de Tabasco. Se deja hasta que el arroz
esté bien cocido. Esta sopa puede hacerse también suprimiendo el arroz.

Sopa de calabaza amarilla

Después de bien salcochada la calabaza, se toma la pulpa y se deshace dentro de la carne,
procurando que no quede muy espeso. Se frien tomates, cebolla y chile dulce en pedazos y se le
agrega el caldo con la calabaza y un poco de vino jerez. Se sirve con pedacitos de pan frito en
mantequilla y polvo de queso.

Sopa de berenjenas

Se salcocha arroz con su punto de sal; ya que este medio cocido se saca y ya frio se les pone un
huevo crudo, un poco de azafran y se revuelve muy bien. Se salcochan las berenjenas tiernas, se
pelany se frien con dientes de ajo, cebolla y tomates. En una sartén bien untada de manteca se
extiende una capa de arroz, se pone la berenjena y encima el resto del arroz y se cuece a dos fuegos.

Sopa americana (Gombo Creolle)

En una cacerola se rehoga con manteca una cebolla grande cortada; cuando ésta comienza a
colorearse, se le agregan 150 g de carne de cerdo jamdn magro, cortados en trocitos. Déjese re
ahogar todo, uniendo carne y menudos de pollo, cortados también en trocitos y unos brazos de
cangrejos o jaibas, quebrados. Agréguese suficiente caldo claro y substancioso y déjese cocer
suavemente unos 20 minutos; pasado este tiempo se le agregan 150 gramos de quimbombd cortado
a cuadritos, tres tomates picados y desprovistos de pieles y pepitas y se deja cocer lentamente
durante otros 20 minutos. Al servirlo, sé desengrasara un poco y se le afiade, segun el gusto, un
poco de arroz cocido. Esta sopa es muy apreciada en el sur de los Estados Unidos, en donde
constituye una especialidad.

Sopa cancha

En una cantidad suficiente de caldo claro, se cuece una buena porcién de carne de gallina sin
huesos, algunos tomates pelados y picados y otro tanto de cebolla; se sazona con sal, 20 minutos
antes de servirse, se le agrega una porcién regular de arroz y algunas hojas de hierba buena muy
picadas. Resulta una sopa muy sabrosa.

Sopa de arroz con almejas

Se frien hasta dorarse, una cebolla chica y un diente de ajo bien picados, se le agrega una tasita de
arroz bien lavado y se mueve constantemente hasta que esté bien frito; se le echa agua caliente con
sal y cuando ésta esté resolviéndose, se echa una lata de almejas con todo y su caldo, se revuelve
bien y se pone al horno.

Sopa de tomates

Se frie en mantequilla o manteca bien caliente, una cebollita en rebanadas a la que se le agrega 10 o
12 tomates grandes pelados y cortados en cuartos. Después de cocer los de 10 a 15 minutos, se
quitan las cebollas, y los tomates se pasan por un colador. Se mezcla un poco de mantequilla con
una cucharadita de harina. Se echa la mezcla a la cazuela, se afladen los tomates ya sazonados con
sal, se agrega una tacita de arroz, dos tazas de caldo y una cucharadita de soda y se deja al fuego un
momento.
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Sopa de orejas de puerco

Se salcocha con cilantro, perejil, cebolla y clavo, cuatro orejas y cuatro pezuifias de puerco, hasta que
estén bien cocidas. Se cuela el caldo y se deje enfriar para desengrasar. Se deshuesan las pezufias y
junto con las orejas se pican. Se pone a vivir manteca con un poco de harina, moviendo la para que
no se pegue, se le va echando el caldo por partes, dejandolo hervir algunos momentos, cada vez que
se le afiada una parte. Cuando todo el caldo esté en la cazuela, se adereza el picadillo con cilantro,
perejil, hojas de cebolla y hierbabuena picada, polvo de pimienta y sal, se vacia en el caldo y se deje
hervir largo rato.

Otra sopa de legumbres

Se frien tomates, cebollas y chiles dulces, cortados en pedazos. Aparte se cortan muy menudos,
elotes tiernos, calabacitas, zanahorias, nabos, flores de calabaza y papas. En una cazuela se ponen a
salcochar garbanzos ya que estén bien cocidos se les echan las legumbres, agregdndole la fritanga
de tomates, etc., un poco de pasta de fideos, el caldo necesario de carne de res o puerco, y su punto
de vinagre y sal; luego se ponen al fuego y ya que estén bien cocidas las legumbres se retira.

Sopa horneada

Se toman menudos de gallina (tres mollejas, tres higados y dos pedazos de sangre) se ponen a hervir
con varias hojas de orégano, una cabeza de ajo enterrado, sal y algunas pimientas de Castilla, dos de
Tabasco y un clavo. Ya que estén cocidos los menudos se sacan y dentro del mismo caldo se echan
macarrones quebrados en tamafio de 2 cm, dandoles un ligero hervor. Se asan tomates y chiles
dulces, se les quitan las semillas y se muele; después se les agrega cebolla, alcaparras, y aceitunas
picadas en pedacitos, y todo junto se frie con mantequilla. Ya cocido los macarrones se sacan del
caldo se escurren y se revuelven con mantequilla esparciéndole dentro los menudos. En una cazuela
plana se ponen hojas de platano, se hundan de mantequilla y encima se coloca una capa de la
fritanga, encima de esta otra de macarrones y asi sucesivamente hasta cubrirla, poniéndola la dltima
capa polvo de queso rallado. Se cubre con otras hojas de platano también montadas con
mantequilla y se pone a hornear a fuego templado, ya que esté dorada se retira.

Sopa deliciosa

Se toma una yema de huevo, se bate agregdndole una cucharada de harina; luego poco a poco se le
va echando caldo frio hasta mis claro muy bien, después el agrega la cantidad necesaria de caldo
poniendo a cocer hasta que hierba procurando no dejar de moverla para evitar que se formen
grumos con el huevo; al servirse es el agrega carne de gallina picada y hojas de perejil. Se sirven bien
caliente.

Otra sopa

Se corta el pan francés en rebanadas delgadas, y se frie en manteca o aceite hasta que quede
dorado. Se salcochan los huevos y papas ya que estén cocidas se pelan y cortan en rodajas. Para
servirlo se coloca una parte del pan francés grito y encima de ésta una capa del huevo y trocitos de
jamadn, papas salcochadas, chicharos, polvo de queso rallado y otra de pan francés hasta cubrir la
cazuela. Separadamente se frien tomates, cebollas, Chile dulce y unos dientes de ajo, y dentro se le
echa después el caldo de res o puerco y se deja al fuego hasta que hierva. Antes de servirse se
deshace un poco de mantequilla en el caldo y se echa dentro procurando que al servirla este bien
caliente.

Sopa de maiz tierno
El tanto de una taza caldera se echa dentro de dos tazas de agua hirviendo, después se saca se
machaca muy bien y se pasa por un colador, luego se le ponen dos cucharadas de harina, dos tazas
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de leche, sal y pimienta al gusto. Se pone al fuego y se deje hervir teniendo cuidado de estar
promoviendo; luego se le incorpora el maiz y se le deja dar un ligero hervor.
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AVES

Molillo de Gallina a la Yucateca

Cuesta ser la gallina en trozos, frias; tueste ser ajonjoli, semillas de cilantro y a anis en grano; todo
esto se muelen con tomates, pasas y un poco de pimienta. Después de bien molido, se deslien en un
poco de agua donde se conocid la gallina y se afiade a la cazuela donde estd esta. Se pone al fuego y
cuando esté hirviendo se le echan unas hojas apazote para que se cueza bien se le echa mas caldo,
procurando que quede una salsa especita.

Croqueta de Gallina

Se pica muy menudito la carne de la gallina y se revuelve con migas de pan empapada en leche y
yemas de huevo. Cuando esté bien batido y sazonado, se hacen unas bolitas que se envuelven
también en migas de pan; enseguida se humedecen en huevo batido y se vuelven empapar se frieny
se sirven en pirdmides adornadas con lechuga y perejil frito.

Gallina en Pepitoria

Se corta la gallina en trozos, seis cada en agua hirviendo y se escurre y se ponen una cazuela con
manteca, perejil en ramas y algunas cebollitas; reo ofrece todo, afiadase una cucharada de harinay
ofrece con caldo; sazone se con sal y pimienta, déjese cocer y luego retirese los trozos de la gallina.
Reduzcase la salsa, que se cuela, liguese con yemas de huevo y échense sobre los trozos de gallina
con zumo de limon..

Notas Escaldar: coccidn breve en agua hirviendo.

Gallina con aceitunas

Se parte la gallina en cuartos y se echan a freir en manteca con unas rebanadas de jamén y unos
chorizos; ya que este bien frita, se le echa un poco de agua. Aparte se frie un poco de cebolla y ajo
picado y se agrega al guiso. Luego se muelen unas cuantas aceitunas deshuesadas, con un poco de
perejil fresco y se echa en la cazuela en donde esta la gallina, para qué se refria bastante. Después
se agregan clavo, canela, pimienta, orégano y tomillo todo molido. Se deja cocer y de quedar la salsa
espesa. Se sirve adornado el platdn con chiles en vinagre, aceitunas y alcaparras.

Puchero de Gallina a la Yucateca
Se hace igualmente que el puchero de carne poniendo en lugar de carne de res, las piezas de la
gallina y un buen trozo de jamodn.
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Gallina Mignon

Se lavan bien los trozos de gallina en agua caliente; después se lavan en agua fria. Se pone una
cacerola al fuego, con manteca; se echan en ella los trozos de gallina en los menudos y se agregan
dos tomates partidos, sin pepitas, dos o tres manojos de ojal hojas de laurel y un poco de tomilloy
oreja. Ya frito todo junto, se le agrega vino jerez seco, canela, pimienta, clavo, sal y el agua
necesaria. Se tapa la olla y se deja cocer hasta que el caldo se consuma. Se sirve con aceitunas.

Gallina en Manchamantel

Se remoja la gallina en agua de sal y se frie. Ya que se done se le pone pimienta de Tabasco y
Castilla, dos dientes de ajo, clavo y canela, todo tostado, molido y desleido en agua. Se muelen
muchos tomates, se cuelen, se le agrega la gallina y se deja consumir.

Gallina a la Espafiola

Se frie en los cuartos de gallina con media libra de jamén cortado en pedacitos, sal y polvo de
pimienta y canela, se le aflade un poco de agua. Se salcochan algunos tomates, se mueleny se
cuelan; cuando esté bien cocida la gallina, se le echa los tomates, una lata de chicharos, otros
sentimientos mas el jugo, salchichas, vinagre y una copita de jerez.

Gallina Mechada

Se mecha asi entera la gallina, por todas partes, con trocitos de jamadn, clavos y dientes de ajo
enterrado. Se pone a freir, y a medio freir, se agregan cebollitas enteras, tomates asados y movidos
y un polvo de pimienta y canela. Ya bien frita se le echa una copita de vino jerez, pasas, almendras
en pedacitos y agua, hasta cubrir la gallina. Se tapa la olla con una servilleta y la tapa, se deja cocer
hasta que la gallina se ablande.

Notas | Mechar: Accion de introducir tocino, beicon, chorizo o jamédn (o cualquier otro ingrediente como
ciruelas pasas, hierbas aromaticas, verduras, etc.) en una pieza de carne antes de cocerla. Se
realiza con una aguja.

Gallina al Horno

Se toma canela, dos dientes de ajo enterrado, clavo, pimienta y sal y achiote en cantidades
proporcionales, se muele todo y se deslie en un poco de agua. Asimismo, se muelen muchos
tomates con sal; se unta muy bien la gallina con el adobo, se afiaden los tomates y bastante
manteca y se hornea.

Gallina en Relleno

Para cada gallina media libra de carne de puerco, un trozo de jamén, dos huevos, aceitunas pasas.
Se sabe salcocha la carne con sal y se pica junto con el jamon, las claras los huevos cocidos y
aceitunas. Y se revuelve con el picadillo, poniéndoles al, las pasas y las yemas de los huevos cocidos.
Se rellena la gallina se cuece, se pone en la sartén con manteca y se les una copa de vino blanco. Se
cuece a dos fuegos mansos.

Gallina con cebollas

Se frien los cuartos de la gallina con polvo de pimienta, tres clavos, hojas de laurel y sal. Se le
afiaden veinte cebollitas enteras y el agua necesaria y se deja cocer a fuego lento. Cuando este bien
cocida la gallina se espesa la salsa con polvo de pan.

Gallina en estofado

Se unta con manteca el interior de una olla de barro y se pone en ella perejil picado y cebollas en
rebanadas; se muele ajonjoli tostado, pimienta, cebolla y clavo, esto se deslie en un poco de vinagre
y se echa en la olla. Se ponen los trozos de gallina, que estaran fritos previamente, y se aflade una
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copa de vino, un poco de mas de vinagre, dos cucharadas de aceite, pasas, almendras, aceitunas,
alcaparras, chiles en vinagre y sal necesaria. Se tapa la olla y se deja hervir a fuego lento hasta que
se cueza la gallina, meneandola a cada momento, para que no se queme. Se sirve con ensalada de
lechuga.

Gallina rifefia

Después de salcochada la gallina, se asa en la parrilla y se descuartiza. Se pone a freir 4 onzas de
jamon, cebolla, papas cocidas y cogollos de lechuga, todo cortado en trocitos. A esta fritanga s ele
afade pimienta de Castilla y de tabasco, canela, clavo, orégano, comino y ajo, molido y deshecho
dentro de vinagre. Se echa la gallina y el caldo donde se cocid y se deja cocer hasta que se consuma
la mitad del caldo.

Gallina con fideos

Cortese la gallina en trozos y sofriase estos en una cacerola con manteca de cerdo. Cuando estén
bien dorados, agréguese una cebolla picada, coloreada de antemano; clavo de especia, tomillo.
Laurel y sal. Agréguese agua en abundancia y déjese cocer, hasta que la carne se suavice. Cuando
este hirviendo échese un poco de ajo machacado con azafran y media hora antes de servirse
asegurese una cantidad regular de fideos gordos cortados. Este plato debe quedar caldoso y se sirve
con unas tiras de jamon acabadas de freir.

Gallina en pastel
Se cuecen papas sin pelar; cuando estén cocidas se pelan y machacan en un mortero hasta hacerlo
una pasta muy fina.

Con esta pasta se forma una Omelet la que se rellena con un picadillo fino de carne de gallina
cocida, jamon, trufas, huevos duros, sal y pimienta. Después de hecha la Omelet, que también
puede hacerse en forma de rollo, se revuelve en polvo de pan y se frie en manteca o mantequilla
caliente a fuego vivo hasta que se dore. Se sirve acompafiada de una salsa al gusto, o adornada con
lechugas picadas, rabanitos, rajas de chile y chicharos.

Gargantas de gallina rellenas

Se saca la carne de las mismas, dejando solo las pieles, de modo que queden como una tripa. Se
pica un poco de lomo de puerco, jamdn y pechuga de gallina. Después de bien picado todo esto, se
lo afiade una copita de vino Jerez seco, un polvo de sal y un polvo de pimienta. Se hace una buena
mezcla con ella se rellenan las pieles y se cosen los dos extremos. Luego se ponen a cocer en el
caldo frio en donde se cocieron n las gargantas pudiendo afiadirse estas mismas para que den
substancia. Después de media hora de hervir, se sacan las pieles rellenas y se dejan enfriar y se
sirven cortadas en rodajas, si se prefieren calientes se sirven como si fueran asadas.

Gallina empapelada

Después de limpia la gallina, se cortas en cuartos los que se adoban con un recado preparado con
dos ajos asados, dos hojas de orégano, un poco de pimienta negra en polvo y sal, todo molido y
desleido en el jugo de una naranja agria. Luego se pone a cocer en una olla bien tapada en muy pica
agua y a dos fuegos, procurando que el fuego de abajo sea muy lento. Se baten dos huevos.

Cuando estén cocidos los cuartos se sacan se untan con un poco de mantequilla, se embarran con
los huevos batidos y se dejan secar durante algunos minutos. Luego se revuelcan en polvo de pan
revuelto con polvo de queso y se envuelve cada cuarto en un trozo de papel celuloso bien untado en
manteca. Se ponen a la parrilla a fuego muy suave volteandolas de vez en cuando para que el
conocimiento sea parejo y se dejan en la misma parrilla hasta la hora de servirla. Addrnese el platon
con hojas de lechugas, rabanitos cortados, rodajas de remolachas y rajas de huevos duros.
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Gallina Kukulkan

Se corta una gallina en trozos y sus menudos. Se sofrien en manteca con trocitos de jamdn, unas
hojitas de laurel, orégano y clavo de especia. Se mueve constantemente para que se cueza parejoy
cuando tome color se le agrega un poco de agua tibia; se sazona con sal y pimienta y se deja cocer a
fuego lento hasta que la gallina este suave. Separadamente se prepara una salsa con yemas de
huevo desleidos en leche; se pone a cocer a fuego lento cuidando de moverla continuamente para
gue el huevo no cuaje y la salsa se espese. Se pone la gallina en un plato, se le afade a la salsa un
poco de zumo de limdén y se echa sobre la gallina.

Gallina en jugo

Se pone en una olla la gallina entera, sin patas ni cabeza. Se le pone un poco de agua, media botella
de vino Jerez, media de vinagre, tres dientes de ajo machacados, algunas pimientas y clavos enteros,
chiles dulces partidos, rebanadas de cebollas y sal. Se tapay se deja cocer a fuego manso durante
cuatro horas, cuidando de voltear la gallina para que se cueza parejo.

Gallina en escabeche oriental

Se ponen las gallinas enteras en una olla honda. Se prepara abundante recado molido compuesto
de pimienta de Tabasco, doble cantidad de pimienta de Castilla, clavo, canela y orégano; se deslie en
suficiente vinagre con sal y se le echa a las gallinas, se le agrega manteca, se tapa y se deja cocer.
Cuando estén cocidas las gallinas se sacan y en ese caldo se cuecen bastantes cebollas en rebanada,
una cabeza de ajo enterrado y rajas de chile (xcat-ic). Se muele pimienta de Castilla y de Tabasco,
un diente de ajo y orégano, se echa dentro del caldo, y este mojo se echa sobre las gallinas al
servirlas, adornandolas con hojas de laurel.

Gallina con puerco

Se cortan la gallina y el puerco y se salcochan, se le afiade un platano blanco, una calabacita, papas,
chayote, y un poco de arroz. A medio cocer se agrega chiles (xcat-iques) canela, clavo, cebolla'y
azafran; se deja cocer hasta que se resuma bastante.

Gallina a la habanera

Se corta en cuartos después de limpia, y se ponen a freir en manteca con unas tiras de jamon;
cuando se estén dorando se le agregan tomates, cebollas, ajo, chile verde y perejil, todo picado; se
agregan tomates, cebolla, ajo, chile verde y perejil, todo picado; se sofrie todo esto con la gallinay
luego se le afiade canela, pimienta, clavo molido y un poco de vinagre. Cuando esté la gallina a
medio cocer, se afiaden pasas, almendras tostadas machacadas, alcaparras, rebanadas de platano
frito y dos tazas de caldo; se deja hervir hasta que la salsa se quede espesa.

Gallina “Saute”

Se parte la gallina en pedazos, se frie bien en una buena cantidad de mantequilla, se le afiade
pimienta, sal, nuez moscada y una cucharada de harina; cuando todo esté a medio freir, se le afiade
un poco de caldo, vino blanco, perejil picado y champifiones de los que vienen en lata. Se deja cocer
hasta que se reduzca la salsa.

Pollos a lo duce

Tédmese un pollo tierno, limpiese y abrase por la espalda desde el pescuezo hasta la rabadilla; luego
machdquese bien. Sofriase en una cazuela con manteca gasta que se dore afiadiéndola una copa
regular de vino blanco. Agréguese un poco de caldo unas ramitas de perejil, sal y pimienta negra 'y
déjese cocer todo a fuego lento. Cuando esté bien cocido retirese el pollo y pdngase en un plato
que soporte el fuego. Luego aifadase al caldo un poco de harina mezclada con manteca, cubrase el
pollo con esta salsa y queso rallado y pdngase al horno a cocerse a dos fuegos procurando que el
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fuego de abajo ser suave. Cuando haya tomado color y se haya reducido la salsa,. Sirvase en el
mismo plato que se cocid.

Pollos pio, pio

Se limpian pollos tiernos y se cortan en cuartos. Se frien dientes de ajo en suficiente manteca;
después se salcochan los pollos con sal y pimienta; luego dejandole, poco caldo se le agrega la
manteca y unos tomates asados, pelados y bien machacados, unas tiras de chiles asados o curtidos.
Se deja resumir un poco y se sirven adornados con aceitunas y huevos cocidos, cortados en
rebanadas.

Pollos con pasas

Se cuecen los pollos y ya cocidos se sacan los higados y se muelen con clavos de especia, una rajita
de canela y un pedazo de pan frito. Se remojan las pasas, la cantidad al gusto se les quitan las
semillas y se muelen bien.

Se toman unos tomates, una cebolla. Dos dientes de ajo y un chile verde, se pica todo muy
menudito y se frie en manteca agregando los higados molidos, su punto de sal, las pastas y especias
molidas, un poco de vinagre y caldo de los pollos. Luego se agregan los trozos de los pollos y unas
tiras de jamén y se dejan cocer.

Pollo Royal

Se preparan y se cortan los pollos como si se fueran a freir; en una cazuela se ponen los pollos en
agua hirviendo suficiente hasta cubrirlos; se afiade un poco de pimienta y sal y una cebolla molida.
Se hierve lentamente, hasta que los pollos estén bien cocidos afiadiéndoles agua poco a poco a
medida que se vaya evaporando.

Se espesa la salsa agregdndole una cucharada de harina mezclada con un poco de agua fria y una
cucharada grande de perejil picado muy menudo. Se sirve con arroz blanco cocido, que se dispone
alrededor de los pollos.

Pollos morenos

Después de limpios y cortados los pollos, se echan en media botella de vino Jerez, un poco de
vinagre y dos tazas de agua se afiaden unas tiras de jamodn, clavo, canela, algunas almendras
tostadas y molidas, pimienta y jengibre. Se sazona con sal, se le afiade una cucharada de manteca;
se tapa y se pone a cocer a fuego moderado. Cuando los pollos estén cocidos se agregan alcaparras
y aceitunas.

Pollos pibil

Se prepara el siguiente recado molido: pimienta de Castilla, orégano, ajo, comino, clavo, achiote y
un pedazo de canela y se deslie en jugo de naranja agria. Ya limpios los pollos se untan muy bien
con este recado por dentro y por fuera, se le afiade suficiente manteca, se envuelven de uno en uno
en hojas de platano y se ponen en una olla de barro, poniendo en el fondo un poco de manteca para
gue no se peguen y se hacen enterrados (pib) o se hornean.

Pollos grillé

Se toman pollos tiernos, se limpian; se parten por mitad a lo largo, se golpean con un mazo, se les
pone sal y se dejan asi una o dos horas. Se mezcla en un platito aceito con un poco de vinagre, se
ponen los pollos en la parrilla a fuego lento y mientras se estan cociendo se les va untando con una
pluma el aceite. Se prepara aparte mantequilla con perejil picado. Cuando los pollos estén bien
cocidos y dorados se revuelcan dentro de la mantequilla y se sirven calientes, con papas salcochadas
y revolcadas dentro de la misma mantequilla.
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Pollos a la Preve

Este es un plato que se recomienda a los aficionados de la buena cocina. Tres pollos tiernos para
seis personas. Se prepara una salsa con mantequilla, dientes de ajo machacados, sal y jugo de
limdn. Se limpian los pollos, se parten por mitad a lo largo y se ponen a asar en la parrilla a fuego
suave, untdndolos constantemente con la salsa preparada. Cuando estén a medio asar se pone en
una cazuela un poco de manteca, una hoja de laurel, pimienta, sal, perejil picado, unas cucharadas
de aceite y agua suficiente para cubrirlos. Se tapa la cazuela y se deja hervir y cuando los pollos
estén cocidos se sacan y se ponen en una fuente honda.

Pollos en cilantro

Se limpian los pollos y se ponen a cocer en una cantidad regular de agua. Se frien tomates grandes,
chile verde y ajo, todo picado muy menudito. Luego se tuesta una porcion de ajonjoliy dos de
semilla de cilantro; esto se muele, se frie bien en manteca y se une con la otra fritura. Se agrega el
caldo de los pollos, pimienta, clavo, canela, sal y pan francés tostad; se ponen luego los pollos y
después de hervir se agrega jamdn en trocitos, cebollas cortadas, vinagre, alcaparras y aceite, se
deja hervir un poco mas y se sirve.

Pollos especiales

Ya salcochados los pollos, se mecha con almendras tostadas y se frien en manteca y aceite; se
muelen los higados de los pollos con algunas avellanas y tres o cuatro bizcochos, se delie esto en un
poco de caldo de los pollos, al cual se habrd afadido un tanto igual de vino. Se sazona con canela,
pimienta molida, clavo y sal y se ponen los pollos a hervir en este caldo hasta espesarse bien.

Pollos empapelados

Se limpian los pollos tiernos, se espolvorean con un poquito de sal y pimienta molida y asi enteros,
se revuelcan en polvo de bizcocho hasta que carguen bien este. Se untan muy bien unos papeles de
manteca, se envuelven en ellos los pollos y se ponen a cocer en la parrilla cuidando de voltearlos
para que el papel no se queme. Se cuecen durante hora y media y se sirven con los mismos papeles.

Pollos fritos

Se limpian los pollos, se descuartizan, se machacan con un mazo y se untan bien con sal finay un
polvo de pimienta; se ponen en un plato y en los momentos de servirse se frien en manteca muy
caliente y se sirven.

Pollos en alcaparrado

Se cortan los pollos y se ponen a freir con tomates, ajo, cebollas, chile dulce, chile “xcat-ic” entero,
pasas, alcaparras y aceitunas. Se le afiade un poco de caldo. Se muele un poco de pimienta, clavo,
canela, azafran y nuez moscada; se deslie en un poco de agua y se afade y se le pone su punto de
sal. Cuando este hirviendo se le pone vinagre y vino y ya que tenga poco caldo se le echa polvo de
bizcocho.

Pollos madrilefios

Se limpian tres o mas pollos; después de bien lavados se les juntan y amarran las piernas para que
gueden bien sujetos. Luego se ponen en una cacerola treinta y seis cebollas de regular tamafio, seis
zanahorias en ruedas gruesas, una cabeza de ajo, una copa grande de vino blanco, un poquito de
vinagre, una hoja de laurel y un poco de manteca de cerdo o aceite, pimientay un poco de sal; se
ponen los pollos sobre todo esto y se llevan a fuego fuerte para que hiervan de prisa por pocos
minutos; se quita la cacerola del fuego fuerte y se pone a fuego lento, bien tapada, y se deja estar
asi alrededor de una hora, sin destaparla; pasado este tiempo, se sazona con sal, se sacan los pollos,
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se cuela la salsa, se le quita la grasa y se sirve en una fuente con las cebollas alrededor y la salsa por
encima o en una salsera aparte.

Caldillo de pollos para enfermos

Se ponen a cocer los pollos en agua suficiente, con sal; se muelen pimienta y achiote, ajo, clavo y se
afaden al guiso; luego se le agregan tomates y cebollas cortadas, hojas de hierbabuena y arroz. Se
deja hervir muy bien y luego se sirve.

Pollos en fricase
Se descuartizan los pollos y se frien en manteca caliente con sal, pimienta, canela, comino, ajo
picado y cebolla machacada.

Después de bien frito se aflade agua suficiente y se deja cocer. Agréguese una copita de vino Jerez,
bastantes colados, pimienta en polvo y papas salcochadas y cortadas. Al servirse agréguese una
latita de chicharos.

Pollos con naranja de China

Se espolvorean los cuartos de pollos con pimienta y sal y se frien con un poco de clavo. Cuando
estén dorados se les agrega el jugo de cinco naranjas de china, cebollas cortadas, dos dientes de ajo
enterrado, alcaparras, pasas y almendras, se les da color con azafran, se sazonan con vinagre, se les
echa el agua necesaria y se dejan cocer bien.

Pollos a la espafiola

Frianse los cuatros de pollo en manteca y ya que estén dorados, afiddanse tomates, cebolla y ajo
picado; luego agréguese harina, vino Jerez, vinagre, sal, un poco de agua y papas salcochadas y
cortadas. Tdpese y déjese cocer a fuego manso y cuando se esté resumiendo échese una latita de
chicharos y una de pimientos morrones, cortados en trocitos, mas el caldo de ambas latas y déjese
cocer procurando que quede alguna salsa.

Pollos a la Holandesa

A fuego muy vivo se frien los cuartos de pollo con aceite, sal y pimienta; se afiade algunas cebollas
pequefias y dos dientes de ajo enterrado. Cuando todo se haya dorado, se le pone un poco de
manteca, tomates cortados, chile dulce, perejil, chile verde y el agua necesaria. Se deja cocer
durante una hora, se desengrasa y se espesa el caldo con harina.

Arroz con pollo “Chorrera”

Se lava y se seca al sol media libra de arroz para cada dos pollos, se frien en manteca dos o tres
dientes de ajo y ya que estén dorados se sacan y se echan los cuartos de pollo espolvoreados con sal
y pimienta molida. Ya que estos estén dorados se agregan rebanadas de cebolla y tomate y luego se
echa el arroz; después que todo este medio frito se le echa agua caliente hasta cubrir
completamente el arroz y se colorea con azafran remojado en agua caliente, sin ponerle las hebras.
Se tapay se deja cocer a fuego manso.

Cuando ya esté consumiéndose el caldo se le echa un lata de chicharos y una de pimientos
morrones cortados en tiras, mas el jugo de ambas cosas se tapa y se deja cerca del fuego para que
se acabe de consumir el caldo y el arroz quede bien suelto.

Pollos en verde
Se muelen tomates verdes, hojas de tomate y dientes de ajo, se deslie todo en un poco de vinagre;
se untan bien los pollos y se asan en la parrilla poniéndoles manteca. Después se ponen a cocer en
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agua hirviendo con sal y un poquito de manteca. Se tapan y se dejan hasta que se consuma el agua y
queden en manteca., se sirven secos y cortados.

Pollos con huevos
Partidos en cuartos, se echan en una cazuela con jamén y chorizos partidos, cebolla y ajo picado y
una cucharada de manteca. Frito ya, échesele agua en poca cantidad, orégano y tomates.

Se muelen cinco yemas de hubo con una almendras con todo y cascara y fritas en manteca, y se
echa en la cazuela. Agréguesele clavo, canela y pimientos, todo molido. El caldo debe quedar
espeso, al servirse se adorna con chiles, alcaparras y aceitunas.

Pollos Oaxaquefios

Se descuartizan los pollos espolvoreados con sal y pimienta y se ponen a freir; ya que estén bien
fritos se les echa bastante tomate, chiles en vinagre, aceitunas y alcaparras; se muele un poco de
clavo, canela, laurel, tomillo, orégano y un pedazo de pan frito y se le echa. Se le pone agua
suficiente hasta que quede espeso y se deja cocer.

Pollos a la Italiana

Se limpian los pollos, se parten a lo largo, se golpean las mitades con un mazo y se frien con
mantequilla. Ya que estén dorados se agregan dos tantos de caldo y uno de vino blanco; se les pone
un manojito de perejil, polvo de pimienta y sal. Se cuecen a fuego manso y ya que estén cocidos se
saca el manojo de perejil y se espesa el caldo con un poco de harina revuelta con mantequilla. Se
deja hervir hasta que espese bien se sacan los pollos y se ponen en un platdn que resiste el fuego.
Se le echa encima el caldo y polvo de queso y se pone a dos fuegos mansos hasta que se consuma el
caldo. Se sirven en el mismo platén.

Pollos a la Mérida

Se limpian los pollos y se pasan por la parrilla. Después se frien con polvo de pimienta, orégano,
azafran y clavo, todo molido; ya que estén dorados se les echa un poco de agua y cuando esta se
consuma se aderezan con vinagre, muchos tomates, ajo, cebolla, chile dulce, pasas, almendras y
aceitunas. Se deja cocer hasta que resuma un poco.

Pollos guisados

Se ponen a cocer los pollos con chorizos, trozos de lomo de cerdo y jamdn; ya cocidos se dividen los
pollos en cuartos y se frien en manteca, se sacan y en la misma manteca se frien cebollas,
alcaparras, ajos, tomates asados y molidos; se afiade a la fritanga clavo, canela, pimienta y sal, se
ponen los chorizos, jamén, lomo y los cuartos de pollo frito y se le echa caldo, vino y vinagre; se
espesa con polvo de bizcochos.

Pollos con jamon

Se cortan en cuartos los pollos y se ponen a freir; se le afiaden pedacitos de jamdn, una copa de vino
Jerez, canela en polvo, pimienta molida y bastante picada; se tapa y se deja hasta que los pollos
estén bien cocidos.

Pollos en chilaquil

Se descuartizan los pollos, se cortan costillas de puerco y todo junto se pon e a cocer en agua con
sal. Se remoja en agua caliente, durante un rato, bastantito chile bobo, luego se lava muy bien y se
muele con un poco de achiote para que quede bien colorado. Se le echa este a los pollos
agregandole bastantes tomates partidos, hojas de apazote y un poco de manteca.
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Gallina al vapor

Después de limpia la gallina tierna, se descuartiza. En una olla de barro se colocan las piezas
poniéndole en el fondo un trozo de hoja de platano. A esto se le pone el siguiente recado molido:
sal, pimienta de castilla, clavo y unas hojitas de orégano, un gajito de apazote, cebolla roja cortada
en rebanadas, tomates también cortados. Jugo de naranja agria, una taza de agua y unas cucharas
de manteca. Esto se tapa después con otra hoja de platano y se deja cocer a fuego templado. Si se
quiere darle color, se frien manteca un poco de achiote en grano, se cuelay se le pone.

Pastel de pollo

Se cierne la harina junto con dos cucharadas de polvo de levadura y un poco de sal. Se forma la pila
con la harina se le ponen dos yemas de huevo batidas y una taza de leche y se amasa. Cuando esté
suave la masa se extiende con un rodillo dejando del tamaino que se necesite, sobre esta masa se
pone la carne del pollo bien picada, tres zanahorias crudas rayadas y dos cucharadas de mantequilla
y grasa derretida del pollo y se mezcla todo muy bien, agregandole a esto las claras de huevo bien
batidas. Se cuece al horno en una cazuela engrasada, durante un cuarto de hora. Se sirve con la
salsa del pollo, caliente.

Otro pollo en verde

Se limpia y corta en cuartos un pollo tierno. Se pone a freir en una cazuela con manteca bien
caliente. Cuando este dorado se le pone agua hasta cubrirlo y sal. Cuando se haya consumido hasta
la mitad se le agregan una lata de chicharos molidos, chiles serranos, tomates rojos, almendras
doradas en manteca molidas, y algunas hojas de lechuga, todo esto molido y frito en manteca. Se
pone al fuego y se deja resumir hasta que se forme salsa.

Gallina en salsa de almendras

Se limpia la gallina, se corta en trozos y se pone a cocer en una olla con manteca, polvo de pimienta
de castilla y de clavo, y cuarto kilo de jamdn cortado en trocitos y se sazona con sal. Luego se
muelen 25 gramos de almendras y se deshacen dentro de un vaso de vino Jerez seco; todo esto se le
agrega a la gallina y se le ponen alcaparras, aceitunas y una cabeza de ajo, después se tapa y se deja
consumir. Se sirve adornando el platén con hojas de lechuga y rebanadas de papas y remolachas
cocidas.

Gallina a la americana

Se salcochan las pechugas de la gallina con orégano, ajo enterrado, sal, pimientas de castillay
tabasco, unas hojitas de yerba-buena y de cilantro. Cuando estén cocidas se sacan y se cortan en
cuadritos.

Aparte se salcochan papas (procurando que al cocerse no revienten) se pelan y se cortan también en
cuadritos. Estas y la gallina se revuelven con chicharos, un poco del caldo en que se cocieron las
pechugas, un chorrito de vinagre, pimienta molida y salsa de mayonesa, mezclandolo todo muy
bien. Después se coloca en un molde y se pone a helar. Al servirlo se adorna el platén con hijas de
lechuga. Sise quiere puede usarse carne de cerdo en vez de las pechugas, poniéndole al revolverlo
unas hijitas de perejil picadas muy menuditas y dos cucharadas de salsa de mostaza.

Gallina rellena con manzanas

Se limpia una gallina bien gorda abriéndola por la parte de arriba y teniendo cuidado de no quitarle
la gordura ni la enjundia. Se toman las suficientes manzanas para el relleno, y se frien en manteca,
poniéndole unos trocitos de pan francés, y un poquito de azicar. Con esta preparacion se rellena la
gallina cruda; luego se unta de manteca y se pone a asar, ya a medio cocer se retira del fuego y se
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deja reposar un rato en un platén. Con el jugo que va soltando, mas unas cucharadas de manteca, se
rocia. Esto se repite varias veces hasta que se cueza la gallina.

Pavo en ensalada

Después de bien limpio el pavo se abre de la pechuga y piernas y se saja para que cargue recado,
dejandolo entero. Se muele orégano, dos clavos, pimienta de castilla, canela, media cabeza de ajoy
sal, y se deshace en vinagre; se unta bien el pavo procurando que el recado llegue a todas partes y
luego se pone en una olla y se le agrega un poco de agua, media libra de manteca y una botella de
vino tinto. Se pone a cocer a fuego manso teniendo cuidado de voltearlo continuamente hasta que
se dore. Aparte se frien trozos de pan francés y rebanadas de platano; se sirve en el platén con su
salsa sobre hojas de lechugas y se adorna con rabanos, remolachas y papas salcochadas y cortadas
en rebanadas y el pan y los platanos fritos.

Pavo en salsa roja

Limpiese el pavo, cértese en trozos y péngase en agua a que de un hervor con su punto de sal y una
cabeza de ajo; muélanse clavos, cominos, semillas de cilantro, pimienta de castilla, canela y ajonjoli
y desliase en vinagre y en el caldo del pavo. Salcdchese aparte remolachas, pélense y muélanse.
Pdnganse el pavo a freir en manteca y cuando este bien frito agréguesele el caldo con el recado;
cuando hierva afiddasele tomates, cebollas, pan francés frito y molido y las remolachas molidas y
todo junto se deja conservar.

Pavo para entremés

Se mata el pavo, inmediatamente se deshuesa y se extiende la carne untada de manteca, pimienta y
sal, en una servilleta. Se le van poniendo tiras de jamdn y cuartos de huevo cocido y otro polvo de
sal y pimienta; se enrolla la carne muy apretada en la servilleta, se amarra y se pone a cocer; ya
cocida se saca de la servilleta se rebana y se adereza con aceite y vinagre. Se sirve adornada con
lechugas.

Pavo en escabeche de Valladolid

Después de lavado el polvo con naranjas agrias, se pone a cocer en una cantidad suficiente de agua
con sal y ajo crudo machacado. Cuando este bien cocido, se seca el pavo y se deja el caldo aparte.
Se muelen clavo de especia, comino, pimienta negra (30 gramos de cada una de estas especias) un
puiado de orégano seco, una cabeza de ajo y un poco de sal. Cuando este bien espeso este recado
se separa una parte para preparar el escabeche y el resto se deslie en vinagre, con un poco de
manteca. Con esta salsa se bafia muy bien el pavo por dentro y por fuera y se asa a la parrilla.

El escabeche se prepara del modo siguiente: se parten suficientes cebollas en rebanadas, se cortan
unos chiles xcat-ices a lo largo, cuidando de quitarles las pepitas y lavandolos bastante para que no
piquen mucho; se majan seis cabezas de ajo enterrado; todo esto junto, se pone en una olla con
parte del caldo en donde se cocid el pavo, utilizando de este caldo la cantidad necesaria. Se deslie
en una botella de vinagre fuerte el resto del recado molido y se agrega al escabeche; luego se pone
al fuego a dar un ligero hervor. Después se alza la olla y se tapa para que conserve su aroma.

En un platdn se dispone el pavo, desprendiendo la carne en tiras, y se le pone encima el escabeche
con algo del caldo.

Pavo “Pibil”

Se toman dos kilos de carne de puerco y se pica muy bien. Se cortan bastantes tomates, chiles
dulces y cebollas y se ponen a freir con el picadillo del puerco, agregandole almendras, pasas,
aceitunas, alcaparras y chiles “xcat-ices” enteros y un recado molido compuesto de canela, clavo,
comino, pimienta de castilla y de tabasco y orégano, desleido todo en vinagre. Se le agrega un poco
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de vino Jerez, algunas claras de huevo cocidas y picadas y tres huevos crudos; se revuelve bien y se
frie. Con este picadillo, agregandole las yemas cocidas, se rellena el pavo y se costura. Se toma un
poco de recado del mismo que se le puso al picadillo, se deslie en caldo de naranjas agrias y se unta
muy bien el pavo; después se unta el mismo pavo con suficiente manteca, se envuelve muy bien en
hojas de platano y se pone en una olla de barro. Se le echa una taza de agua con sal, se tapa bieny
se entierra para cocerlo.

Pavo al horno

Se limpia muy bien el pavo, se unta muy bien por dentro y por fuera con suficiente mantequillay
después con manteca; se rocia con vino dulce, se le espolvorea con sal, pimienta y nuez moscada,
cuidando que estos recados lleguen a todas partes, y luego se cuece al horno. Se sirve con una
ensalada al gusto.

Pavo a la inglesa

Se limpia el pavo y se unta por dentro y fuera primero con mantequilla, después con manteca y
luego con vino dulce. Se espolvorea por dentro y fuera sal, pimienta y nuez moscada. Se horneay
se sirve con ensalada.

Pavo salpimentado

Se pone al fuego una olla con agua y sal y ya que este bien hirviendo se le echa dentro el pavo
cortado y lavado y unas costillas de puerco; se deja hervir, se espuma y se saca la carne y el caldo se
deja asentar para escurrirlo hasta que quede bien claro. Se vuelve a echar la carne y se afiade agua
de azafran, que se habra remojado en agua caliente, pimienta quebrada, papas, calabazas tiernas,
chayotes, platanos, pepinos. Algunas cabezas de ajo y cebollas, “xcat-ices” enteros, dos rebanadas
de lima agria pelada y sal. Se tapay ya que estén cocidas las verduras se sacan junto con los chile y
las cebollas para que no se deshagan. Al servirlo se le ponen las verduras cortadas y rebanadas de
cebollas crudas remojadas antes en agua, rajitas de chile, rebanadas de lima agria verde y polvo de
pimienta. Se sirve aparte el caldo.

Pavo en estofado marino

Para un pavo se necesita un kilo de jamén cortado en trozos regulares, dos metros de longaniza
cortada en trozos de veinte centimetros, veinticinco chorizos del pais, dos litros de tomates
partidos, un kilo de cebollas cortadas, doce chiles dulces partidos, doce “xcat-ices” enteros y doce
ajos soasados. Se muele en seco un recado compuesto de un puiado de pimienta de castilla, un
poco de pimienta de Tabasco, un poco de cominos, algunas hojas secas de orégano y un poco de sal
procurando que no quede muy fino. Después de cortado el pavo en partes pequeiias, se toma una
olla honda y se va poniendo formando capas, procurando poner en cada capa de todos los
condimentos ya dichos (jamédn, chorizos, tomates, etc.) mas un polvo de recado molido, echandole
después de puesta la ultima capa, dos botellas de vino Jerez seco. Cuece a dos fuegos.

Pavo adobado

Se toma pimienta, clavo, doce dientes de ajo, achiote, mino y orégano, se muele espeso y se deslie
en vinagre con sal. Se unta bien el pavo, se pone en una olla con media libra de manteca y se
hornea o cuece en “pib”. Se prepara una salsa friendo en aceite pimienta quebrada, canela, ajos,
chile ancho, tomates, cebollas cortadas, alcaparras, almendras y pasas, se le agrega el jugo con que
se cocié el pavo y con esta salsa se sirve.

Pavo en escabeche loco de Espita
Se muelen dos cabezas de ajo con sal; después de molido se revuelven con manteca, se adoba el
pavo y se pone a hervir con una taza de agua y algunas pimientas enteras. Después de cocido el
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pavo se saca del caldo y se muele el recado siguiente: un buen pufiado de orégano, dos trozos de
canela, un tanto regular, un comino, ocho o diez clavos, otras tantas de pimienta de Tabasco y un
manojo de cilantro. Después de bien molido todo esto, se deslie media botella de vinagre y se
agrega al caldo del pavo que quedo al salcocharse. Se rebanan cebollas, se lavan dos o tres veces y
se ponen dentro del recado a dar un hervor. Con este escabeche se sirve el pavo.

Pavo en mole mexicano
Para un pavo se necesita lo siguiente; diez chiles colorados grandes y diez mulatos; se desvenany la
mitad se remoja en agua y la otra mitad se dora en manteca sin que se tuesten mucho.

Un litro de tomates cocidos, seis onzas de almendras sin pelar, doradas en manteca, una onza de
ajonjoli tostado, cuatro dientes de ajo asados, unas semillas de cilantro tostadas y otras de los chiles
dorados en manteca, canela y clavo al gusto; todo esto se muele muy bien humedeciéndolo con
agua para unir la pasta, la cual se deslie con caldo de pavo. Se sazona con sal y se le aumenta el
caldo para hacer el mole suficiente para echar en el todas las piezas de pavo ya cocidas a que
hiervan y se impregnen bien del sabor del mole. Este debe quedar bien espeso.

Pavo en mostaza

Se muele orégano, clavo, achiote, comino, pimienta de castilla y una cabeza de ajo asada. Todo esto
y un pomito de mostaza francesa se disuelven en vinagre y con esta salsa se unta muy bien el pavo
por dentro y por fuera. Se toma una olla honda, se echa un poco de agua y se forma una cama con
barretas de platano. Se envuelve el pavo en hojas de platano, se coloca en la olla y se cuece a dos
fuegos. Se prepara una salsa con una cabeza de ajo asada deshecha en vinagre, cuatro litros de
aceite francés, una lata de jugo de tomate, rebanadas de cebollas hervidas y una lata de chicharos.
Esta salsa se le echa al pavo ya que este cocido y se deja un rato al fuego. Se sirve con pan frito,
lechugas y rabanos.

Pavo frito

Se muele suficiente pimienta, una cabeza de ajo y un poco de comino, se deshace en jugo de
naranja agria y se unta el pavo por dentro y fuera. Se le pone sal, media libra de manteca y dos
tazas de caldo y se hornea.

Pavo mechado

Se muelen suficiente pimienta, una cabeza de ajo y un poco de comino, se deshace en jugo de
naranja agria y se unta el pavo dentro y fuera. Se le pone sal, media libra de manteca y dos tazas de
caldo y se hornea.

Pavo mechado

Se descuartiza el pavo y se pone al fuego con poca agua y sal. Después de espumado se le echa un
trozo de gordura de puerco, cabezas de cebolla y de ajo y “xcat-ices” enteros. Se muele clavo,
comino, pimienta, canela y azafran, se deslie en agria y se agrega al pavo afiadiéndole un poco de
vino Jerez y vinagre. Se deja cocer hasta que quede el caldo mantecoso.

Pavo en chicharos

Se descuartiza el pavo, se parte en pedazos. Se muele el siguiente recado: pimienta de Castilla,
dientes de ajo, comino, semilla de cilantro y dos pimientas de Tabasco. Se frie el pavo, se le ponme
el recado molido y jugo de naranja agria. Ya que se fria un rato con el recado, se le pone el agua
suficiente para cocerlo; cuando ya esté cocido se le afiaden rebanadas de cebollas, tomates, chile
dulce y “xcat-ices” enteros, después que este cocido, se le pone un poco de harina deshecha en
agua para espesar la salsa. Antes de servirlo se le pone una lata de chicharos.
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Relleno negro de pavo

Se lava muy bien el pavo y se deja abierto por la parte inferior del vientre. Se salcochan con sal dos
libras de lomo de puerco; después de cocido se pica y se pone a freir en manteca muy caliente con
tomates cortados y apazote. Se quema almud y medio chile bobo, se muele y se deslie en un poco
de agua; se cuela en un Oladn y el agua se echa al lomo que se estara friendo, afiadiéndole un poco
de achiote. El chile que quede en el Olan se vuelve a moler y a colar para dar color al caldo. Se
cuecen ocho huevos, se pican las claras y se ponen entre el lomo. Ya que se consuma el caldo, se
levanta y se le revientan dos huevos y se mezcla todo bien; con esto y las yemas cocidas se rellena el
pavo y se costura con una aguja gruesa con hilo fuerte. Se pone al fuego en una olla grande
afiadiéndole hasta la mitad del agua de la segunda colada del chile molido, bastante apazote, un
poco de achiote, sal y tomates cortados. Se tapay se deja cocer espesando el caldo con un poco de
masa desleida.

Notas Olan: Desviacidn de la palabra holan que es una tela porosa tipo gaza.

Pavo en mole verde

Se remojan y pelan un cuartillo de pepitas gruesas; ya peladas se les quita la pelusa frotdndolas con
un trapo grueso; se remojan un rato en agua de sal, se secan al sol y se muelen muy espeso. Se
deslie esta masa en muy poca agua y se pone a freir; cuando ya esté resumiéndose se le agrega la
siguiente preparacién: una cuarta de tomates verdes pero sazones y despepitados, una cabecita de
ajo, un poco de comino y algunos chiles verdes, todo molido. Después de cocido el pavo en agua
con sal, se descuartiza y se echa dentro de la preparacidn anterior, se le afade el agua donde se
cocid y se deja en el fuego hasta que se espese la salsa.

Pavo a la francesa

Se limpia muy bien el pavo y se seca con un pafio. Se pica una libra de carne de puerco cocida con
sal y media libra de jamén. Se pone en el sartén con polvo de pimienta, nuez moscada, comino,
laurel, vinagre y un poco de caldo de puerco; se afiade manteca y después de bien frito se agregan
alcaparras, zanahorias cocidas y picadas, pasas, almendras. Se rellena el pavo con este picadillo, se
costura y se pone en la olla agregandole un poco de hojas de laurel, nuez moscada, vino Jerez,
vinagre y manteca. Se cuece a dos fuegos procurando mas fuego por encima. Se separa la salsa con
jugo del mismo pavo y un poco de mantequilla espesandola con pan molido.

Pavo del monte en “kol”

En el agua necesaria se salcocha el pavo descuartizado y unas costillas de puerco con orégano, ajo,
sal, achiote y pimienta en polvo. Se deslie masa en un poco de agua, se cuela, se le agrega sal y
manteca y se pone a cocer. Ya que este cocido se saca la mitad en un platén, se pone encima el
pavo y la costilla, encima de esto el resto del “kol” y se deja enfriar para que se endurezca. Se sirve
con tomate y cebolla frita.

Pavita a lo casero

Después de limpia, aplastesele un poco el pecho y vuélvanse de las patas. En una cacerola se pone
manteca, cebollas, chile, ajo y perejil, todo bien picado. Péasese la pavita a la parrilla untada con
manteca y luego pdngase en la cacerola donde estan los recados, cubriéndole el pecho con lonjas de
tocino. Se sazona con sal en grano y pimienta, mojandola con un vaso de vino blanco.

Cuézase a fuego lento, afiadiéndole un poco de caldo colado para espesar la salsa.

Pavita fria
Se escoge una pavita tierna, se limpia, se le quita el hueso de pechuga y se condimenta con sal.
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En una sartén se ponen a freir en manteca o aceite bien caliente una cebolla picada muy menuday
cuando este ya dorada se retira del fuego.

Se toma un buen trozo de lomo de puerco, se muele, agregandole la cebolla frita, los menudos de la
pavita, migas de pan francés ligeramente remojadas en lecho, cuarto kilo de jamon cocido y el
contenido de una latita de jamdn del diablo, 200 gramos de castafias cocidas y picadas, un vasito de
cofiac o vino jerez, dos huevos, un poco de mostaza, sal. Pimienta y polvo de nuez moscada.

Con esto se rellena la pavita, se cuece bien y se coloca una asadera, agregandole una taza de caldo;
se unta de manteca y se mete al horno durante dos horas a fuego templado procurando echarle de
cuando en cuando en la parte de arriba el jugo soltando al cocerse.

Una vez cocida se saca y se deja enfriar; aparte se prepara una ensalada con remolachas, papas,
tomates, lechugas y se decora el platén colocando enmedio la pavita, la cual se bafia con una pasta
hecha de paté y gelatina picada.

Pavo de fricase

Después de limpio el pavo se corta en partes no muy grandes. En una cacerola se coloca bastante
manteca y cuando este bien derretida se le afiaden 2 cucharadas de harina y se mezcla muy bien;
luego se le agregan 2 vasos de agua caliente, un poco de nuez moscada, clavo de especie, un ramito
de perejil, una cebolla enterrada, sal y pimienta.

Cuando esta sala vaya a hervir se le agregan las presas de pavo y se tapa bien la cacerola. Se deja
hervir durante media hora moviéndolo de cuando en cuando, sin destaparlo para que todo se
mezcle bien; después se saca la cebolla grande y se le echan cebollitas. Se pone a cocer nuevamente
durante media hora y se sacan las presas del pavo colocandolas en una fuente. A la salsa se le quita
la grasa y el perejil.

Aparte se baten 2 yemas de huevo con un poco de zumo de limén y un poquito de agua caliente, lo
cual una vez mezclado se le agrega a la salas y le pone encima a la pavita.

Pechugas de aves primorosas

Se colocan en una cazuela las pechugas junto con un trozo de tocino, jamdn picado, una cebolla 'y
algunas trufas picadas, y se ponen al fuego para que se frian. Luego se le echa una taza de caldo, un
vaso de vino blanco y se deja cocer. Cuando estén ya tiernas se sacan y se dejan enfriar cortandolas
después en trozos.

Al servirse se colocan en una fuente redonda colocdndole en el centro algunos esparragos de lata,
alrededor las pechugas y se cubre con salsa de mayonesa espesa y algunas trufas a las que antes se
les habra dado un ligero hervor, junto con una cucharada de vino Jerez.

Pavo con trufas

Se limpia el pavo sin descuartizarlos. Se toma un kilo de lomo de puerco, un kilo de jamoén, una
latita de trufas, los huevos necesarios, polvo de nuez moscada, pimienta de castilla molida, un vaso
de vino jerez y vinagre.

Se recoge la sangre, se forma con ella una tortilla se deja enfriar y se pone a salcochar ligeramente
con trufas, junto con una parte de los recados molidos, vinagre y sal.

Se muele la carne de puerco junto con el jamédn, se le pone una parte de los recados molidos, medio
vasito de vino, vinagre, sal y se revuelve junto con 2 huevos para que se una la carne. Con esto se
rellena el pavo procurando ponerle entremedio de la carne las trufas y los pedazos de la sangre. Se
cosen las aberturas se amarran las patas y pone a cocer en una olla con suficiente agua, echandole
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el resto de los recados molidos. Cuando se esté cociendo se baia la parte de arriba con el caldo
procurando virarlo para que se cueza parejo. Cuando resuma se le quita una parte del caldo, y se
pone a cocer a 2 fuegos hasta que se dore.

Dentro de caldo que se separd se deslie un pedazo de pan francés y se pone a cocer a fuego lento
con unas cucharadas de mantequilla. Procurando virarlo para que se cueza parejo. Cuando resuma
se le quita una parte del caldo y se pone a cocer a dos fuegos hasta que se dore.

Dentro del caldo que se separd, se deslie un pedazo de pan francés y se pone a cocer a fuego lento
junto con unas cucharadas de mantequilla procurando moverlo continuamente hasta que espese.
Esta salsa sirve para cordear el pavo.

Pato a la inglesa

Se limpian y corta en pedazos el pato y se frie en manteca sazonandolo con sal. Después de bien
frito se le afiade una taza de caldo y se deja al fuego hasta que quede tierno. Cuando este cocido se
saca de la cazuela y en el jugo y grasa que solto se le echa una copita de vino Jerez, otra de cofac,
cuatro cucharadas de salsa de mostaza y una cucharada de nata fresca bien batida y se deja cocer
moviéndolo con una espatula de madera. Cuando este bien fino se le afiade una cucharada de
manteca y sin dejar que espese se levanta y se vierte esta salsa sobre el pato. Al servirse se coloca
en un platén adorndndolo con plumas de esparrago pasados ligeramente en manteca. Este guiso
puede hacerse también con pollos.

Pato con aceitunas

Se limpia el pato y se pone a salcochar con sal durante cinco minutos. Luego se escurre y se pone a
freir en manteca. Cuando este ya dorado se le agrega caldo, una ramita de perejil, media hoja de
laurel, una zanahoria, dos dientes de ajo y un poquito de polvo de pimienta. Se deja cocer a fuego
lento, volteandolo de vez en cuando. Cuando el pato este ya tierno se retira de la salsa, agregandole
a esta un vaso de vino blanco y se deja hervir hasta que se reduzca a la mitad; después se cuela, se
desengrasa un poco y se agrega una cucharada de harina tostada. Se corta en trozos el patoy se
echa dentro de la salsa, afiadiéndole aceitunas deshuesadas y se deja un poco mas al fuego.

Patitos de mar adobados

Se salcochan los patitos y se les cambia el agua. Se muele pimienta de castilla, achiote, ajo, comino,
orégano y pimienta de Tabasco; se deslie la pasta en caldo de naranja agria o vinagre y se echan a
los patitos. Se le da punto de sal y se deja en el fuego hasta que se resuma la salsa.

Patitos de mar guisados

Salcéchense los patos con sal, orégano y ajo. Saquese y quitense los pellejos, cabezas y patas.
Frianse aceitunas enteras, alcaparras, almendras y cebollas chicas. Después de bien frito todo
sagquese y muélase bien espeso. Deshagase la pasta que resulte en un poco de vinagre y aceite,
pongase dentro de la manteca donde se frio el recado y afadanse los patitos dejandolos freir el
tiempo necesario. Antes de servirlos se calientan afiadiéndoles polvo de pan tostado.

Otro pato con aceitunas

Después de limpio el pato, se pasa en manteca y cuando este dorado se saca de la sartén para
derretir en la manteca que haya quedado, tiras de tocino. Se deslie después de harina y en cuanto
tome color se le afiade caldo y se sazona con sal, pimienta, laurel, tomillo y clavo. En esta salsa se
pone a cocer el pato a fuego lento, ddndole vueltas de vez en cuando. Momentos antes de retirarlo
de la candela se afiade una buena cantidad de aceitunas deshuesadas y enseguida se retiran para
gue estas no se cuezan demasiado.
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Pato en nabos

Después de limpio el pavo y descuartizado se ponen a rehogar los trozos en manteca, junto con
algunos nabos blancos; enseguida se retiran y en la manteca, se echa una cucharada de harina, se
hace enrojecer se vuelve a poner el plato y los nabos unas hojas de perejil, pimienta y sal. Silos
nabos estuviesen ya cocidos no deberdn echarse hasta que el pato lo esté; déjese resumir un pocoy
servirse.

Pato guisado

Se pone a cocer el pato con pimienta, comino, ajos, canela, orégano y clavo; ya que esté cocido se
saca y se frie en manteca. Después de frito se le agregan cinco cebollas, enteras, dos dientes de ajo y
algunos tomates cortados, un poco de vino Jerez; vinagre y sal. Se deja cocer a fuego manso.

Pato a la islefia

Se toman cien gramos de semillas de cilantro y cincuenta de ajonjoli, se tuestan, se mueleny se
cuelan; se frie todo con manteca hasta que esta salga por encima. Se frie aparte tomates, ajos 'y
chile verde, bien picado todo, y cuando ya esté frito se le afiade la fritanga de cilantro y se le echa el
caldo del pato que se habra salcochado aparte; sal, pimienta, clavo canela y pan tostado en
manteca, todo molido; se pone luego el pato y después que hierva se le afiade aceite, vinagre,
alcaparras, jamodn en trocitos y cebollas cocidas. Se deja cocer hasta que se espese.

Patos a la espafiola

Se limpian y despellejan los patos y se descuartizan; se frien en manteca una o dos cabezas de ajo
majadas. A medio freir los ajos, se echan los cuartos de pato. Luego que estén bien fritos se les
pone el agua necesaria para acabarlos de cocer, afiadiéndoles cebollas cortadas, pimientas, vinagre
y clavo molido. Se dejan cocer hasta que queden en su salsa.

Patos en caldo

Se frien en manteca, cebollas cortadas, perejil picado, dientes de ajo asado, se afiaden ocho tomates
asados y molidos y un poco de pimienta y clavo molido. Se echa el pato en trozos, jamdn en tiras,
vinagre y caldo de carne. Separadamente se deshacen dos yemas de huevo en un poco de caldo y se
agregan al guiso. Se deja cocer hasta que el pato se suavice.

Menudos guisados

Se cortan los menudos de ave y se rehogan en manteca con cebolla, ajo y perejil. Cuando todo este
dorado, se espolvorea con harina y cuando esta esté dorada, se le agrega caldo y se sazona con
pimienta, sal, clavo, una hoja de laurel y tomillo. Cuando comience a hervir, se le afiaden nabos y
zanahorias, rehogadas anteriormente en manteca.

Palomas a la espafiola

Se limpian las palomas, se sofrien en aceite y manteca y cuando estén doradas se le afiaden dos
dientes de ajo y se sazona con sal y pimienta. Cuando el guiso este a media coccidn se le agrega un
picadillo de hierbabuena, perejil y ajo y se deja cocer hasta que las palomas estén tiernas y la salsa
haya espesado lo necesario. Se sirve rociandolas con zumo de limén.

Palomas en fricase

Preparese un recado molido compuesto de un diente de ajo, un poco de pimienta negra y dos hojas
de orégano. Untense las palomas con este recado y frianse. Después de fritas agréguese agua para
acabarlas de cocer y cuando el agua se resuma, afiddanse tomates, cebollas y chile verde, un poco
de caldo de naranja agria y sal. Espésese la salsa con harina.



Antonio Pina G.

Palomas a la marengo

Después de cortadas las palomas se ponen a cocer en su jugo con sal, pimienta, aceite, una hoja de

laurel, una pimienta y una latita de hongos o chicharos. Se dora aparte, en manteca, una cucharada
de harina; ya que esté bien dorada se le afiade un poco de caldo y un poco de vino Jerez. Se echan

las palomas dentro de esta salsa y se deja hervir muy poco.

Palomas moriscas

Se pican ajos, cebollas, orégano, perejil y un poco de culantro verde, se muele ajonjoli y comino. Se
frien aparte unos dientes de ajo en suficiente manteca y a medio freir, se agrega canela. Oréganoy
perejil, todo molido. Se deshace con unas yemas de huevo, canela, azafran, vino y vinagre y se
echan las palomas.
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PESCADOS ¥ MARISCOS

PESCADOS

Pescado a la marinera

Después de limpio el pescado, se cuece en una cazuela con agua, sal, zanahorias, papas y perejil. Al
mismo tiempo se rehoga en una sartén con aceite, cebolla picada la que se espesa con una
cucharadita de harina; y al dorar se moja con caldo del pescado en cantidad suficiente. Después se
agrega a este caldo el pescado con las papas y la zanahoria, un picadillo de perejil, vinagre, sal y
pimienta molida. Se deja hervir y se retira del fuego.

Cazon al fresco pomodoro

Se salcocha el cazdn, cortado en trozos, con hojas de apazote y sal. Después de cocido, se sacay se
limpia quitdandole la piel. En un poco de caldo en que se salcochd el cazdn, se disuelven una o dos
latitas de pasta de tomate italiano “Pomodoro”. Se pone a fuego afiadiéndole cebolla y hojas de
apazote, todo bien picado; luego se le echa manteca y aceita, se le ponen los trozos de cazon, se
sazona con sal y se deja conservar durante algunos minutos.

Esmedregal Guisado

Después de cortado el pescado en postas, se lava ligeramente con agua y luego se deja remojado
durante algunos minutos, en agua con sal jugo de limdn; luego se sacay se lava ligeramente otra
vez. Se asan unos tomates, se pelan, se despepitan y se muelen juntos con unas cebollas y chiles
dulces también asados. Se deslie todo esto en un poco de vinagre afiadiéndole pimienta en polvo. Se
pone al fuego un buen tanto de aceite y cuando ya esté caliente se le echan unos dientes de ajo, que
se quitaran cuando ya estén bien dorados, retirando al aceite del fuego. Luego se van poniendo las
postas del pescado en una cazuela, untdndolas antes con la salsa preparada, y cuando ya esté
puesto todo, se le echa el resto de la salsa, el aceite frito y una cucharadita de mantequilla y se pone
a cocer a fuego lento, bien tapada la cazuela, hasta que quede en su salsa.

Pescado a la minuta

Se toma los trozos de pescado sin espinas, se majan un poco, se salan y se dejan escurrir tres o
cuatro horas. Una hora antes de prepararlo, se ponen las postas en zumo de limén y orégano en
polvo. Se baten huevos con polvo de galleta procurando que no cuaje; se revuelcan las postas de
pescado en esta salsa y se frien en aceite y manteca.
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Sierra a la Portefia

Se pica una cantidad regular de hojas de cebolla y unas ramas de perejil; se frie esto en manteca con
unos dientes de ajo y se muele todo junto con un pedazo de pan frito. Se vuelve a freir todo esto en
manteca y aceite, mas aceite que manteca, se le agrega un polvo de pimienta. Cuando esté bien frio,
se le echa un poco de agua y se echa el pescado que debe estar frito antes en aceite. Se deja cocer
hasta que quede en una salsa mantecosa.

Pescado frito.

Después de cortado en rodajas el pescado, se lava con agua y con naranja, se secan las postas, se
espolvorean con harina, luego se mojan en huevo batido, se revuelcan en polvo de galletas y se frien
en manteca bien caliente.

Mac-cum de Mero.
Se corta el mero en postas y se lava con agua y limén. Se muele un recado compuesto de achiote,
orégano, ajos, perejil, comino, clavo, pimienta y este recado se deslie en un poco de vinagre.

Se cortan bastantes tomates, cebolla, chile dulce y algunos dientes de ajo y perejil y se hace con
todo una fritanga. Se toma una olla honda bien seca, se pone una capa de las postas del mero, sobre
esta capa se pone una de la fritanga y se moja con el recado desleido. Se le ponen unas ramitas de
perejil y un poco de aceite; se siguen formando capas iguales hasta que al mismo tiempo se gasten
formando capas iguales hasta que al mismo tiempo se gasten el pescado, la fritanga y el recado
desleido. Después se pone a cocer a fuego vivo, sin moverlo y sin destaparlo hasta que se cueza
bien. El caldo o salsa de este plato lo forma el jugo del pescado.

Robalos con chicharos y ostiones.

Se pone bastante aceite en una cazuela y se echa en él algunos tomates asados y pelados, chile
dulce y cebollas rebanadas. Encima de todo esto se coloca el pescado y encima del pescado otra
capa de tomates, cebollas y chile dulce; se le afiade mds aceite, sal, pimienta y orégano, todo en
polvo. Poco antes levantarlo del fuego, se le ponen chicharos y ostiones con sus correspondientes
caldos.

Rubias en salsa de harina

Después de pintar las rubias se frien, se frien aparte ajos picados, tomates, cebollas y perejil, en esto
se echa un poco de harina y luego que esta esté bien dorada se le echa aceite y agua. Ya que esté
medio espesa la salsa se ponen las rubias dentro y se deja todo un rato al fuego.

Pampano asado

Después de limpio el pampano se abre en lonjas (unas cortaduras a lo ancho) y entre estas se pone
ajo molido y perejil picado, se unta de aceite con una pluma y se aza en la parrilla. Se pican cebollas,
perejil y se frie con aceite en una cazuela poniendo también el pAmpano para darle una ligera freida.
Se sirve, si se quiere con ensalada de remolacha.

Pescado al vino

Pdéngase a la sartén un poco de manteca, un vaso de vino, ajos, perejil, un poco de pan remojado y
machacado, sal y pimienta; después del primer hervor anadase el pescado previamente asado frito.
Désele unos hervores sirvase con su salsa.

Huachinango guisado

Se limpia, lava y se corta en rodajas el huachinango. PAngase en una cazuela con aceite y ajos donde
se rehogara, pero sin freirse mucho. Después se le afiade una salsa hecha de ajos, perejil y pan, frito
todo un par de yemas bien batidas y dos docenas de avellanas majadas. Acldrese la salsa con agua
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fria, procurando que no quede muy clara, viértase sobre el huachinango dejandolo hervir durante
diez a doce minutos. Al servirse se3 afiade el zumo de un limén o una cuchara de vinagre.

Mero a la espafiola

Partase en trozos el mero salese. En una cazuela se pone 60 gramos de aceite fino, se frien cebollas
picadas, ajos y un polvo de pimienta; afiddase una cucharada de harina y déjese donar, luego un
poco de caldo, tres clavos molidos, unas gotas de vinagre y los trozos del mero. Déjese cocer todo a
buen fuego, sazondandose con sal, exprimase medio limdn y sirvase.

Pampano en caldillo

Después de bien limpio el pescado, se remoja un rato en jugo de limdn, después se seca con un
pafio, se revuelca en harina y se frie en manteca o aceite. Se asan seis o siete tomates, se muelen
con dos dientes de ajo, un poco de pimienta y sal, después se cuelan en un colador de alambre y eso
se frie el mismo aceite en que se frié el pescado, con rebanadas de cebolla y perejil picado; se le
echa un poco de agua y se le deja dar el primer hervor; entonces se le pone dentro el pescado y se
deja cocer bien; se espesa la salsa con una rebanada de pan francés frito y molido.

Robalo guisado

Se encama el pescado y se corta en tiras a lo largo, luego se rebana chico y se le exprime limén, se le
pone sal y polvo de pimienta. Se deshace harina en un poco de leche, para que quede espesa y se le
pone perejil picado; después se secan las rebanadas del pescado con un pafio, se va remojando en la
harina y se frien en aceite; se pica bastante perejil, cebolla, tomate, chile dulce y se frie el aceite.
Cuando este a medio freir se va echando las rebanadas del pescado ya fritas, se dejan un rato y se
retiran del fuego.

Cazon de tomates

Se cuece el cazén con agua de sal: cuando de dos hervores se saca, se le quita el pellejo y se corta en
pedazos chicos. Se cortan bastantes cebollas, tomates, apazote y chile verde. Se pone en una sartén
al fuego bastante manteca, ya bien caliente esta, se echan los tomates, la cebolla. El apazote, el chile
verde y el cazén, se le pone su punto de sal, se le echa un poco de jugo de naranja agria y si se
quiere un chile habanero entero; se tapa y se deja cocer.

Pescado guisado

Después de bien lavado el pescado con limén y sal, se pone en una cazuela con rebanadas de
tomate, cebolla y el siguiente recado}: se muele achiote, orégano, tres dientes de ajo, un clavo,
comino, un poco de pimienta de Castilla; este recado se disuelve entre vinagre y se le echa al
pescado, cubriéndolo todo con bastante perejil y aceite. Se pone a fuego manso hasta que esté bien
cocido.

Robalo empapelado

Después de limpio el rébalo se saja; se muele una cabeza de clavo, pimienta y cominos; se deshace
en vinagre y se le unta pescado. Se cortan en pedazos pequefos chile dulce, cebollas, perejil y
tomates; todo esto se frie muy bien. Se tuestan uno o dos panes franceses y se muelen. Se unta de
manteca un papel se pone parte de la fritanga, una capa de polvo de pan y luego el pescado,
después el resto de la fritanga y otra capa de pan; se le pone aceite suficiente para mojar dicho
polvo, se envuelve y se pone en la parrilla a fuego lento por espacio de media hora.

Pescado a la francesa
Se salcocha el pescado bien condimentado y se le hace una salsa del modo siguiente: En un poco de
caldo del mismo pescado se pone un tanto de leche, un poco de harina y mantequilla. Se pone al
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fuego y se bate y cuando esté espesa, se levanta y se le echa al pescado. Se adorna el plato con
lechugas, alcaparras y aceitunas.

Croquetas de pescado

Para este plato sirve cualquier pescado. Se toma la carne se pica muy bien, se espolvorea con saly
pimienta molida, se agrega un huevo, una cucharada de harina y un poco de leche, revuelve muy
bien y se forman las croquetas; se frien en manteca muy caliente mojandolas antes en un huevo
batido revolcando en polvo de pan o de galletas, hasta que queden bien doradas. Se sirven con
ramitas de perejil y rebanadas de limén.

Mojarras en vino

Se prepara un picadillo abundante de cebollas, ajo, perejil, hierba buena fresca, laurel y orégano en
polvo. Parte de este picadillo se coloca en el fondo de la cazuela, encima se colocan las mojarras
bien limpias y se cubren con otra capa del mismo picadillo; se espolvorean de sal, se le echa vino
blanco y aceite en cantidad suficiente, reduciendo el jugo a una salsa.

Huachinango la veracruzana

Una vez limpio entero o en pedazos, se sazona con sal y zumo de limdn, se pone en una cazuelay se
cubre con una salsa preparada de manera siguiente: se frien bastantes tomates molidos, clavo,
cominos, pimienta y orégano molido también; una vez frito se agregan aceitunas, unas hojitas de
perejil y chiles enteros. Se deja en el fuego hasta que el pescado esté cocido.

Cherna a la habanera

Se limpia y se corta en rodajas, se adoba con zumo de naranja agria, aceite, sal y pimienta en polvo y
cuando esté bien empapada se asa en la parrilla untandola con el adobo, después se coloca en un
platéon y se le echa encima una salsa de tomate, cebolla y ajos picados fritos en aceite y se adorna
con alcaparras.

Pescado regio

Después de limpio el pescado se adoba con el siguiente recado: orégano, comino, pimienta y dientes
de ajo, todo bien molido, se deslie en vinagre con un poco de sal. Se unta una lata con manteca, se
echa el resto del adobo, se pone el pescado se le afladen por encima chile dulce, cebollas rebanadas
y ajos picados, unas ramas de perejil, todo crudo, un poco de mantequilla, un chorrito de aceite,
papas cocidas en rebanadas y polvo de pan. Se cuece a dos fuegos.

Pan de cazén

Se salcocha el cazdn con orégano, apazote, ajo y sal. Se frien tomates, apazote y cebolla, se echa
dentro de la fritanga cazén desmenuzado un poco de agua en que se cocid, un poco de caldo de
naranja agria y un chile habanero enterrado y machacado. Ya que esté todo cocido, se procede a
preparar el pan poniendo en una tortilla un poco de cazén y un poco de frijoles, se tapa con otra
tortillay se le pone encima un poco de la salsa.

Cazdn guisado

Se salcocha el cazdn con apazote y sal, se despelleja, se lava y se parte en pedazos con la mano. Se
frien tomates, apazote y chile verde, se agrega un poco de agua con salcocho, se pone el cazén y se
deja al fuego hasta que se reduzca la salsa.

Pescado en chile de color

Se remoja en agua caliente un chile de Veracruz, bien desvenado mudandole dos veces el agua; se
muele muy bien, se deshace y se cuela; se frie una cebolla en cuartos ya que esté dorada se echa el
chile y el pescado cortando en postas; se muele clavo, pimienta, dos dientes de ajo y canela, se
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deshace en un poco de vinagre y se le hecha poniéndole también sal. Se deja hervir un rato. Se
toman dos chiles mas de Veracruz se desvenan y se tuestan; luego se muelen muy espeso, y se echa
al pescado, lo mismo que unos pedazos de zanahorias, alcaparras, y un polvo de orégano. Se deja un
rato al fuego y se retira; al mismo tiempo de retirarlo se le echa un poco de aceite.

Robalo “Graten”

Se escasa el robalo y se corta enturas a lo largo, se arrolla y se amarran con hilo. Se dora en buen
aceite espanol unos dientes de ajo, luego se sacan y se ponen a freir los arrolladitos y después que
estén fritos se sacan y en el mismo aceite se frie una lata de salsa de tomate, cuatro o seis cebollas
blancas cortadas en ruedas, perejil picado, una lata de ostiones, dos chiles dulces una lata de
camarones y una de chicharos: a los arrolladitos del pescado se les quita el hilo, se echan dentro de
la fritanga, se dejan freir bien y se dejan dentro del fuego. Al servirse a la mesa se pone polvo de
pan.

Pescado entomatado
Se frien las pastas después de lavadas con limén y sal. Se ponen bastantes tomates asados, pelados
y molidos, perejil picado ajos asados y cebollas. Esta salsa se echa encima de las postas al servirlas.

Pescado al horno

Bien limpio el pescado se coloca en una tartera sobre una capa de tomates, cebollas y ajos picados y
unas hojas de laurel; se cubre el pescado con otra capa del mismo picado, se espolvorea con sal y
pimienta, se le echa el sumo de dos limones, se agrega aceite y se pone al horno dejandolo en él,
hasta que esta capa superior este doradas. Se sirve la misma tartera en que se cocind.

Pampano salado

Se desala bien el pdmpano. Aparte se deshace y cuela harina en proporcién al pescado. Se muelen
dos cabezas de ajos enterrados y dos cebollas fritas, se afade vinagre y pimienta en polvo y se echa
dentro de la harina justamente con el pescado y se deja conservar. Se sirve con papas cocidas
encima.

Bagres (“box-cay”) guisados.

Una vez limpios se les exprimen unos limones; un momento después se lavan, se secan con un pafio
y se frien en manteca. Se muelen tomates asados, dientes de ajo y perejil verde; todo esto se frie
con unas cebollinas enteras. Cuando este bien frito se afiade agua, clavo y pimienta en polvo y un
poco de aceite. Luego se echa el pescado y unos chiles en vinagre y se deja cocer hasta que el caldo
esté espeso.

Pampano en perejil

Se limpia el pampano, se corta en postas y se frie en aceite, se muelen bastantes hojas de perejil con
un chile dulce y una cebolla hasta que esté bien espeso, se frie en el mismo aceite en que se frio el
pescado y luego de bien frito se retira. Se sirve en un platdn con la salsa encima bien caliente.

Pescado a la vinagreta

Se pica muy menudamente bastantes hojas de cebollina chile dulce verde, cebolla blanca y tomates
verdes, se le afiaden chicharos y la corteza de un limdn, bien picada. En una salsera se remoja todo
esto en suficiente vinagre, aceite, polvo de pimienta y sal., y se deja asi por espacio de una hora.
Luego se salcocha y se frie el pescado y se pone en un platén, adornado con lechugas, y encima se le
echa la salsa.
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Cherna rebosada

Se corta la cherna en rebanadas delgadas y se majan estas suavemente. Se muelen aceitunas,
alcaparras y algunas pimientas con esto se untan las postas poniéndoles un punto de sal y se dejan
reposar. Se baten los huevos, primero las claras agregandoles después las yemas. Se pasan las
postas en polvo de harina se mojan en el huevo batido y se frien. Se sirven con rebanadas de limén
verde y ramitas de perejil.

Pescado en aceite

Se corta en postas el pescado y se lava ligeramente. Se cortan tomates, cebollas, chile dulce y una
cabeza de ajo enterrado, se agregan dos chiles xcatikes enteros y unas hojas de perejil y se pone
todo a freir en aceite; cuando todo esté medio cocido se saca en un plato: en el aceite en que esto
se cocid se echa un poco de pimienta y las postas del pescado, las que se rocian con un poco de
vinagre y sal. Ya que hiervan de un lado se vuelven del otro; luego se le agrega un polvo de pan
salado, después se le echa todo lo que se frié antes, se tapay se deja a fuego manso. Al servirlo se
le ponen encima unas ramitas de perejil.

Pescado tapado

Se frien cebollas, tomates pelados y dientes de ajo. Se muele pimienta, comino y orégano, se deslie
este recado en vinagre y se pone en una cazuela con un poco de manteca, poniendo al mismo
tiempo el pescado ya lavado con limdén y sal, y la fritanga; se cubre todo con perejil y se cuece con
tapadera a dos fuegos.

Pescado en mantequilla

Se salcocha el pescado en agua con sal. Se bate una yema de huevo con un poco de jugo de naranja
agria: luego que esté bien batida se le agregan dos o tres cucharadas de mantequilla derretida y se
mezcla muy bien. Se saca el pescado del agua en que se cocid, se le echa el huevo y mantequilla
encima, mas unas hojas de perejil y se pone un rato al fuego.

Pescado en ajonjoli

Se pican tomates verdes y colorados, chile dulce y ajo muy menudo y todo se frie bien. Se muele un
poco de ajonjoli, dos o tres sencillas el en culantro y dos rebanadas de pan francés frito, se deshace
esto en un poco de agua en que se cocio el pescado y se echa dentro de la fritanga, agregandole
canela y ajo molido. Se limpia el pescado, se cuece ligeramente en agua con sal y un chorrito de
vinagre, luego se frie en aceite y ya que esté dorado se pone dentro de la fritanga y se deja cocer un
rato.

Rubias rellenas

Se limpian y se abren a lo largo quitandoles los huesos. En una cazuela se salcochan con suficiente
agua, chicharos, papas y colas de cangrejos y se sazona con sal. Con las papas se forma un puréy se
mezcla a la carne de cangrejo junto con los chicharos y un huevo duro picado. Con esto se rellenan
las rubias tapandoles los extremos con miga de pan para que no se pierda el embutido. Después se
revuelcan en harina y se frien en aceite o manteca. En la misma grasa se fie una cucharada de
harina agregandole luego una taza de agua, un vaso de vino blanco, unas almendras tostadas y
machacadas, polvo de pimienta, unas ramitas de perejil, unos dientes de ajo. Al servirse se le pone
encima la salsa.

Huachinango a la bordelesa

Se escoge un huachinango que pese 2 kilos, se limpia y entero se pone a hervir con hojas de
orégano, laurel y tomillo durante un cuarto de hora. Cuando se enfrie se levanta la piel o pellejo con
mucho cuidado y se separa la carne del espinazo, dejandole entera la cabeza y la cola. Luego se
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desmenuza la carne le agrega un pedazo de pan francés remojado antes en leche, 2 huevos crudos
batidos, polvo de pimienta, perejil picado y se revuelve muy bien. Seguido se vuelve a formar el
pescado sobre el espinazo dandole de nuevo la forma, se le vuelven a colocar encima los pellejos y
se mete al horno durante 15 minutos. Luego se coge una lata de crema Nestlé o leche y se mezcla
con polvo de queso Kraff y se bafia en pescado con esta crema.

Robalo a la espafiola

Se limpia el pescado, se coloca en un platén refractario, se cubre en aceite, limén, sal, perejil,
cebolla, nuez moscada y pimienta y se mete al horno durante 40 minutos. Se prepara la salsa
siguiente: se muelen pimientas y se deshacen dentro del juego de naranja dulce; se baten 2 huevos,
se agrega al pescado y se vuelve a poner al horno hasta que se cueza. Al servirlo se adorna con
hojas de lechiga rebanadas de naranja y tiras de pimientos morrones.

Pejerrey en escabeche

Se pone en una cazuela agua suficiente como para cubrir el pescado junto con pimienta en grano,
hojas de laurel, sal, un poquito de pimentdn, unas hojitas de tomillo, cebollas cortadas muy
menudas, una ramita de perejil, zanahorias cortadas en rodajas, dos dientes de ajo, tres cucharadas
de aceite y vinagre. Se tapay se deja hervir una media hora, luego se le echan los filetes de
pejerrey, y se deja cocinar a fuego lento. Momentos antes de servirse se le agregan unas rebanadas
de limén.

ensalada de legumbres.

Robalo en salsa de leche
Después de limpio el rébalo, se lava y se le quita la espina del centro; se unta de limoén y sal y se deja
remojado durante una hora.

Luego se saca y se unta por dentro y por fuera con mantequilla, queso rallado y polvo de galleta de
soda y se pone al horno. Seguido se prepara una salsa con medio litro de leche, una cucharada de
mantequilla, tres cucharadas de maicena, perejil picado, cebolla blanca picada, un poco de nuez
moscada rayada, y una lata de camarones, y se deja hervir hasta que espese. Al servirse se vierte
encima la salsa al pescado.

Pampano estilo jarocho

Se limpia el pampano y se unta de sal. Se pican bastantes cebollas, ajo, perejil y chiles verdes. Se
toma un platén refractario se unta de aceite y se coloca encima el pdmpano y encima de este se le
pone el picadillo de la cebolla, etc., agregandole polvo de pimienta, jugo de naranja agria, unas
cucharadas de aceite y polvo de pan, y se pone a hornear a fuego lento.

Mero poc-chuc

Se parte por la mitad, se limpia y se le unta el siguiente recado. Se muele pimienta de castillay de
Tabasco, unas hojas de orégano tostado, dientes de ajo, un poco de comino y sal; se deslie dentro
de jugo de naranja agria; se deja remojado durante diez minutos. Luego se envuelven en un papel
en mantecado y se asa a la parrilla.

Al servirse se le pone encima el salpicén compuesto de cebollas, chiles picantes y hojas de cilantro,
todo picado muy menudo y se remoja en jugo de naranja agria. Este guiso puede hacerse con
pampano o cualquier otro pescado.

Pescado en salsa de alcaparras
Después de limpio el pescado se envuelve en un pedazo de tela y se coloca en una sartén junto con
pickles picados muy fino, unas ramitas de apio, rebanadas de cebolla, un limén en rodajas, sal y
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pimienta al gusto. Se cubre con agua hirviendo y se deja cocer a fuego lento durante media hora.
Luego se saca con cuidado de la tela y se pone en un platdn caliente. Aparte se prepara la salsa con
cuarta taza de mantequilla, dos cucharadas de aceite de olivo, una ramita de perejil picado, una
cucharada de jugo de limén y dos cucharadas de vinagre de alcaparras. Al servirse se le vierte
encima esta salsa. Se sirve caliente.

Pescado Gratin

Para kilo y medio de huachinango, cinco cucharadas de aceite, 2 limones, cuatro dientes grandes de
ajo, sal y pimienta al gusto. Se lavan los filetes del huachinango y se colocan en un platdn refractario
poniéndole el aceite, el jugo de los limones, ajo, sal y polvo de pimienta y se mete al horno durante
25 minutos. Se prepara una salsa compuesta de 75 gramos de mantequilla, 300 gramos de harina,
medio litro de leche, 4 yemas de huevo, limdn, sal, pimienta y queso rallado. Cuando este cocido se
le pone la mitad de la salsa y se vuelve a meter al horno unos diez minutos. La salsa se prepara de la
siguiente manera; se derrite la mantequilla y se le agrega la harina y antes de que se dore se le echa
la leche hirviendo y se mueve muy bien; cuando esté espesa, se separa del fuego y ya que esté fria
se le agregan las yemas y se vuelve a poner a cocer. Cuando empiece a hervir se retiray se le agrega
un poco de sal y pimienta. Al servirse se le pone encima el resto de la salsa.

Esmedregal relleno

Se limpia el pescado quitandole la espina del centro, se unta de limdn y sal y se deja remojado un
rato. Luego se saca, se unta de limdén y sal y se deja remojado un rato. Luego se saca, se unta de
mantequilla rellena de ostiones y camarones fritos, tomates, chiles dulces, cebollas, todo cortado en
pedazos y su punto de sal. Se amarran los extremos para que no se salga el relleno, se unta por
detras con mantequilla y se pone a hornear. Se sirve adornado el platdn con hojas de lechuga
picaditas y ramitas de perejil.

MARISCOS

Chirmole de cangrejos

Después de escarbada la carne de los cangrejos, se frie con un poco de chile quemado que no
porque; se muelen ajos, achiote, un poco de pimienta de Castilla, se deslie esto en un poco de agua
se cuela y se pone un poco a la carne de los cangrejos, agregandoles unos tomates partidos, hojas
de apazote y sal; después de bien frito todo esto, se rellenan los carapachos y se tapan con una
masa formada con harina y manteca. Luego se prepara el chirmole de la manera siguiente: se deslie
en agua, chile quemado y molido que pique muy poco y se cuela en la olla honda; se le agrega
manteca suficiente, hojas de apazote, tomates partidos, enteros y sal; cuando estén estos cocidos se
sacan para adornar el platén. Luego se echan los cangrejos rellenos y se dejan hervir; si el caldo
resultase claro se agrega un poco de achiote. Cuando se esté terminando y antes de levantar la olla
del fuego, se espesa el caldo con un poco de levadura de harina o de masa colada. Al servirse se
adorna el platdn con los tomates enteros.

Cangrejos rellenos

Después de cocido se quiebran, menos los carapachos y se les saca toda la carne. Se pone en un
sartén bastante manteca cuando este hirviendo se le echa un poco de recado molido y desleido en
un poco de agua; enseguida se echan cebollas, tomates, ajos y chile dulce, todo esto cortado, luego
el cangrejo bien espulgado y desmenuzado, sal y vinagre, un poco de achiote para dar color,
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aceitunas, alcaparras y pasas. Se revuelve todo muy bien y se hace cocer con suficiente manteca
hasta que se consuma. Se lavan bien los carapachos y se rellenan con lo anterior y pedazos del
huevo duro, luego se tapan con huevo batido; se frien en una sartén, se les pone una salsa que se
prepara remojando en agua un pedazo de pan francés, luego se muele y se deslie; se frien cebollas,
chile dulce, tomates, pastas, alcaparras y aceitunas, se le echa el pan francés y se le pone un poco de
azafran para darle color.

Cangrejos en ensalada

Se cuecen los cangrejos, luego se quiebran y se les saca la carne procurando que salga entera. Se
toma vinagre que no esté fuerte y se destrozan dentro tres o cuatro yemas de huevo cocido,
poniéndoles sal. Se cortan en pedazos algunas papas y remolachas cocidas, se pican las claras de los
huevos y se revuelcan con la carne del cangrejo poniéndole el vinagre con las yemas desleidas,
aceite, una lata de chicharos y otra de punta de esparragos; afiada un polvo de pimienta y sirvase
adornado con lechugas, rebanadas de papas y remolachas cocidas.

Cangrejos en mantequilla

Témese una docena de cangrejos pequefos, ponganse a hervir y después de bien cocidos,
levantense del fuego y déjense enfriar. Separese la carne de los brazos y piquese muy menudo, se
afiaden cuatro galletas de soda pulverizadas, media tacita de mantequilla derretida, mostaza, polvo
de pimienta y sal, se le echa suficiente aceite y se revuelve muy bien. Se lavan bien las conchasy
estando bien secas, se rellenan con la carne poniendo sobre cada una un poco de mantequilla fria.
Se ponen las conchas a hornear hasta que queden doradas, se sirven calientes y adornados con
ramitas de perejil.

Cangrejos guisados

Pdngase en una cacerola un poco de manteca, perejil, tomillo, laurel, cebolla picada, zanahoria en
ruedas, pimienta, sal y vino blanco, cuanto se necesite, o bien agua y vinagre. Dehese hervir todo
esto por algunos minutos; retirese luego la cacerola del fuego afiddase la carne de los cangrejos ya
cocidos y vuélvase a la hornilla, donde se coceran 10 o 20 minutos.

OSTIONES

Ostiones madrilefios

En una sartén se ponen al fuego dos onzas de mantequilla por cada lata de ostion; cuando este
guemada, se afnaden un tanto de aceite y ya que esté muy caliente, se frien en esta mezcla
bastantes tomates, cebollas y perejil picado menudamente, alcaparras y aceitunas; cuando todo
esté frito, se echan los ostiones y un poco de sal. Se deja a fuego manso hasta que espese.

Ostiones a la parrilla

Se cogen los ostiones mas grandes, se cubren con una salsa formada con mantequilla, amasada con
perejil y especias; se ponen a la parrilla ay cuando estén cocidos se sirven calientes y adornados con
rodajas de limén y ramitas de perejil.

Ostiones asados
Se toman unos ostiones hermosos, se secan con un pafo, se espolvorean con pimienta y sal y se
asan en un asador de alambre bien caliente, volteandolos frecuentemente, antes de asarlos se
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pueden también mojar en mantequilla o aceite revolcandolos en polvo de pan. Se sirven en plato
caliente.

Ostiones al horno

Se escurren los ostiones; se unta bien de mantequilla el fondo de una cazuela un poco honday se
pone una capa de galletas molidas, luego una capa de ostiones salpicados de pimienta en polvo, sal
y gotas de mantequilla y se humedece con un poco de jugo de los ostiones mezclado con leche.
Luego se siguen poniendo capas en la misma forma hasta que la cazuela se llene. Se bate un huevo
con un poco de leche y se le echa encima poniéndole también unas gotas de mantequilla; se tapa 'y
se hornea por media hora; luego se le quita la tapa y se dora por encima antes de servirlos.

Ostiones en ensalada

Se escogen grandes, se hierven ligeramente en su propia concha y antes de que se cuezan se retiran
del fuego. Ya freidos, se sacan los ostiones escurriéndoles el jugo, luego se cortan en pedazos
pequefios y se mezclan con hojas muy tiernas de la lechuga, las cuales no deben ser cortadas sino
quebradas con los dedos. Luego se prepara lo siguiente; se toma un hubo por cada docena de
ostiones, se salcocha, se separan las yemas de las claras, se pican estas Ultimas y se afladen a los
ostiones. Se ponen las yemas en un plato hondo, se afiaden yemas crudas en la proporcidn de una
por cada seis yemas cocidas y con una cuchara se machacan todas juntas, echandoles poco a poco
aceite bueno francés, hasta que se obtenga una cantidad suficiente, todo bien mezclado: se le afiade
mostaza, pimienta en polvo, jugo de limén y sal, se echa esta preparacion sobre los ostiones y
lechugas y se sirve en platén guarnecido de lechugas, procurando cubrir por encima los ostiones con
parte de preparacion que se habrd dejado para el efecto.

Ostiones fritos

Se toman ostiones grandes, se lavan, se escurren, se revuelcan en harina y pone a freir en una
cazuela con suficiente manteca y mantequilla bien caliente, dorandolos de ambos lados. Se sirven
con ruedas de limén.

Croquetas de langosta

Desmenucese la carne de la langosta cocida; derritanse cuatro cucharadas de mantequilla y un poco
de harina; mezclandolo muy bien; anadase una taza de caldo de pescado o de leche; muévase hasta
que hierva y cuézase por diez minutos. Fuera del fuego se afiade la langosta, perejil picado, las
yemas de los huevos, sal y pimienta; péngase en un platdn y hasta que se enfrie se forman las
croquetas, se rebozan con claras de huevo batido y se hornea o se frien en manteca.

LANGOSTA

Langosta a la americana

Después de hervida se le quita la cascara y se corta la carne en rodajas; friase en aceite, ajo,
tomates, cebollas y pimienta cuando esté frito, afiddase la langosta y dese un par de vueltas al fuego
echando un poco de zumo de limén y vino.

Langosta al natural
Pdéngase la langosta entera a cocer, quitese la cascara partiendo la carne en rodajas y sirvase con
salsa mayonesa o picante.
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Langosta en fritura

Se pica muy bien la carne de la langosta, se sazona con sal, pimienta y especias; se ponen dos
cucharaditas de aceite bueno en una cazuela, mezclado con una cucharada de harina, se afiade la
langosta y por ultimo un poco de perejil picado, echandole un poco de buen caldo: luego las levanta
del fuego y se revuelven dentro dos yemas de huevo, se sacan y se extienden; cuando esté frio se
cortan rebanadas, se mojan estas en huevo batido y polvo de pan tostado, se dejan asi una hora,
luego se repite la misma operacién y se frien hasta dorarlas. Se sirven con perejil frito.

Langosta guisada

Se golpea muy bien se corta en pedazos, se cuece con agua hirviendo y sal. Se frien bastantes
tomates, chile dulce, cebollas, ajo, un poco de recado y perejil; cuando esté frito, se echa la
langosta. Luego se le pone pan francés desleido en un poco de agua se deja hasta que se consuma.

Langosta en vino

En una sartén se echa un cuarto litro de aceite fino, se hace calentar hasta que hierva; se corta la
langosta en rebanadas y se echa en la sartén. Echesele sal, laurel, tomillo y una hoja de pimienta de
Tabasco. Muévase hasta que se cuezan los trozos haciéndolo vivamente para que no domine la
humedad de la langosta. Se tendrdn ya preparados bastantes tomates despepitados y cortados en
pedacitos, unas ramitas de perejil, un pufiado de pimienta, un poco de ajo y algunas cebollas
machacadas. Echese todo esto a la langosta y déjese hasta que el juego se reduzca bastante;
agréguese una copita de cofiac y avivese el fuego para que la langosta tome color; al cabo de dos o
tres minutos afiddase media botella de vino blanco: déjese que la salsa se reduzca hasta la mitad y
afiddase una cucharada de caldo espeso y déjese cocer un rato mas. Sirvase con jugo de limon.

Camarones guisados

Para una lata, se salcocha una cuarta de tomates, se machacan y se cuelan; se cortan cebollas, chile
dulce, ajos asados y perejil, se frie todo, luego se agregan los camarones y se deja a fuego manso,
sazonandolo con sal y vinagre.

Camarones alcaparrados

Se muelen bastantes tomates y se frien con cebollas, chile dulce, chile xcat-ic, alcaparras y un poco
de perejil; se agregan chayotes, platano, papas, calabacitas tiernas todo salcochado y cortado en
pedazos poniendo al mismo tiempo los camarones, comino, ajo asado, un poco de achiote, manteca
y sal.

Camarones en chirmole

Se remojan y pelan los camarones con mucho cuidado, se muelen algunos chiles quemados,
pimienta de castilla, dos de tabasco, dos dientes de ajo y un clavo. Se ponen a cocer los camarones
en agua con sal, afiadiendo tomates cortados, hojas de apazote, el chile molido colado y un poco de
manteca. Se deja cocer se espesa el caldo con “masa” o con harina.

Camarones en ajiaco

Se ponen los camarones, ya pelados, al fuego con agua y sal. Poniendo al mismo tiempo calabacitas,
platano blanco, papas, chayote, tomates y cebollas, todo cortado y un chile xcat-ic entero. Cuando
este hirviendo se agrega arroz lavado y remojado algunas horas antes, pimienta molida, azafran, ajo
y un poco de manteca. Se deja cocer hasta que casi se resuma el caldo y se sazona con sangre y sal.

Ensalada de camarones
Se pelan y se les da un ligero hervor junto con una cucharada de vinagre, pimienta de castilla en
polvo, polvo de orégano, una cabeza de ajo enterrado, comino y sal.
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Aparte se pican muy menudos tomates, chiles dulces, chile xcat-ic, hojas de cebolla verde, perejil y
hojas de lechuga. Todo esto se mezcla con los camarones en frio, afnadiéndole una lata de
chicharos, papas salcochadas y cortadas en cuadritos y unas cucharas de aceite de olivo. Después se
coloca en un molde y se pone a helar.

CALAMARES Y OTROS

Calamares a la marinera

Friase en bastante aceite, ajos en ruedas y agréguense los calamares cortados en pedazos o si se
quiere en su tinta. Sofrianse bien y afiddase un poco de pimiento, orégano y vinagre en proporcion;
déjese cocer hasta que estén suaves y la salsa se reduzca.

Calamares salteados

Se limpian y se secan en un pafio calamares tiernos. Se cortan en rodajas y se frien a fuego vivo con
un poco de ajo y perejil muy picado; se les agrega un poco de vino blanco, sal, nuez moscada,
tomates y pimienta molida y se deja cocer. Se sirven con rebanadas de pan frito.

Calamares rebozados

Se cortan en tiras los calamares si son grandes y se ponen en adobo de aceite, zumo de limén, sal y
pimienta. Se dejan dos o tres horas en este adobo y luego se sacan, se enjuagan, se pasan por
huevos batidos y harina y se frien con manteca o aceite bien caliente.

Calamares al natural

Después de bien lavados se envuelven en una masa de harina, huevo, pimienta, sal y zumo de limén;
se frien con aceite o manteca y una vez fritos se anada una salsa compuesta de miga de pan rallado,
huevo batido, sal, nuez moscada, unos hilos de azafran, vinagre y zumo de limén. Dejase cocer un
rato.

Calamares rellenos

Se escogen de buen tamafio, se separa la cabeza de la bolsa y se les quita la tinta, pasandolos por
muchas aguas. Las cabezas con sus tentaculos se pican con buen lomo de cerdo, perejil, hierbas
finas, sal, pimienta y canela en polvo. Rellénese las fundas con este picadillo y ciérrense con pan
rallado las bocas, huevo batido y pan rallado segunda vez. Untense con manteca de cerdo y
hornéese o cuézanse en una cazuela de dos fuegos.

Caracoles a la francesa

Después de preparados y cocidos los caracoles se escurren y ponen en una cazuela con manteca,
perejil, dos dientes de ajo, clavo, sal, tomillo, laurel y una cuchara de harina. Se mezcla todo estoy
se espesa con yema de huevo. Al servirlos se les agrega zumo de limon.

Caracoles de MADEP

Se sacan de su concha rompiéndolos asi en fresco; se destripan y se lavan con limdn; luego se
relajan y se machacan muy bien procurando que no se despedacen. Se muele pimienta de castilla,
ajo orégano, comino, canela, clavo, se deslie esto en vinagre fuerte y se remojan los caracoles. Se
cortan tomates, chiles dulces, cebollas y chiles “xcatickes”. Se salcochan los caracoles y cuando
estén cocidos se les ponen los recados y aceite o manteca al gusto. Se deja conservar hasta que se
forme la salsa.
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Caracoles en salsa

Después de preparados y cocidos los caracoles, como se explica en la receta anterior, se ponen a
freir con tomates, un ajo crudo, un poco de pimienta y comino, agregandoles pulpa raspada de los
pimientos rojos cocidos aparte, o rebanadas de pimientos morrones, una cucharada de vinagre y su
punto de sal.

Hueva guisada

Después de lavada, se hacen rebanadas, se muelen unas galletas marinas con un poco de sal y
pimienta; se revuelcan en este polvo las rebanadas de hueva y se frien en manteca a fuego suave.
Luego se ponen en el platédn con vinagre, aceite, cebollas y chiles.

Hicotea guisada

Se pone a hervir con sal. Se frien tomates, ajos, cebollas, pimienta y cominos molidos; se toma una
parte del caldo de la hicotea y se mezcla con los recados anteriores afadiéndole pan deshechoy
vinagre. Se pone luego la hicotea u se deja cocer lo suficiente.

Tortuga a la criolla

Se lava un buen trozo de carne de tortuga y se frie en una cazuela con manteca, afiadiendo unos
dientes de ajo, dos hojas de laurel, dos cebollas picadas, sal y pimienta; cuando esté a medio freir se
agrega un poco de perejil picado, dos clavos, unas avellanas tostadas y molidas, un poco de cilantro,
dos cucharadas de caldo y un vaso de vino blanco. Déjese espesar y sirvase.

Tortuga con pan

Se corta la tortuga en pedazos chicos y se salcocha con sal; después de cocida se saca y se frie
agregandole pimienta, achiote. Clavo, azafran y orégano, todo molido; se frien aparte tomates, chile
dulce, chile xcat-ic y perejil; se doran en la parrilla rebanadas de pan francés, ya que estén doradas
se extienden la mitad en el fondo de una cazuela, encima se pone la tortuga, la mitad de la fritanga y
un poco de alcaparras y aceitunas, s ele pone encima otra capa de rebanadas de pan francés, el
resto de la fritanga y el agua en que se salcochd la tortuga. Se pone a fuego manso y se deja hervir
hasta que espese el caldo.

PULPOS

Pulpo en su tinta

Se toma un pulpo fresco, se le quita la tinta poniéndola en una taza, se le quita el hueso que tiene
en la cabeza, se golpea bien, se cuece en agua hirviendo con sal y luego se pela y corta en pedazos.
Se frien en manteca o aceite, cebollas, tomates y chile dulce; se echa dentro de esto el pulpo vy la
tinta y se deja consumir.

Pulpo en caldo

Se lava muy bien el pulpo, se golpea muy bien con un mazo y se corta en pedazos. Se pica una
cebolla y dos dientes de ajo y se pone a freir en aceite, después se echa el pulpo y se le pone medio
vaso de vino Jerez; luego que se consuma este se le ponen tres tazas de caldo o agua caliente, dos
zanahorias partidas y cuatro o seis pimientas, dejandolo cocer hasta que el pulpo este suave. Se
sirve con rebanadas de pan francés frito en aceite.
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Pulpo guisado

Se lava y se golpea muy bien, se cuece en agua con sal y se corta en pedazos. Se frien bastante
tomates, cebollas, chile dulce, ajo. Un poco de recado y perejil, cuando esté frito, se echa el pulpo,
luego se le anade pan francés desleido en agua y se deja cocer hasta que se consuma.

Pulpo en salsa

Después de bien cocido, se corta el pulpo en trocitos y se frien en manteca o aceite, con tomate, ajo
asado, cebolla, chile dulce y perejil; se remoja en agua un pan francés, se muele y se deslie y se le
echa al pulpo poniéndole su punto de salsa y vinagre se deja hervir hasta que esté en su salsa.

Pulpos a la costefia

Se majan muy bien y se cuecen en agua con un poco de sal y vinagre; cuando estén cocidos se
cortan en trocitos. Y se frien tomates, cebollas y ajos en un poco de sal, pimienta, canela y laurel,
todo molido y un trozo de chile ancho. Se agregan los pulpos con el caldo en que se cocieron un
poco de vino tinto, vinagre, chiles, aceitunas y alcaparras. Se deja conservar.

SALMON

Salmon guisado

Se cortan tomates, chiles dulces y ramitas de perejil, se agregan dos cucharadas de aceite, media
cabeza de ajo enterrado y molido, polvo de pimienta y de sal; se frie todo con un poco de manteca
se agrega el salmdn de una lata con todo y su caldo y se deja hervir un rato.

Salmon con huevos

Se salcochan cuatro huevos y se pican las claras con cebollas crudas y perejil. Se deshacen las yemas
en un poco de vinagre, se revuelven con todo lo picado anteriormente afiadiéndole un polvo de
pimienta y sal. Se extiende el salmdén de una lata en un platén y se sirve con la salsa preparada.

Salmon en vino

Se pican cebollas y dos dientes de ajo, se frien en aceite fino y a medio freir se afladen dos
cucharadas de perejil picado y una de harina; se revuelve bien y ya que este bien desecha la harina
se agrega un vaso chico de agua, un poco de vino Jerez, sal y pimienta. Se revuelve bien y al poco
rato se le echa una lata de salmdn, se deja hervir un rato y se sirve con rebanadas de pan frito.

BACALAO

Bacalao en cazuela

Una vez desalado, se corta el bacalao en trozos disponiendo en el fondo de la cazuela la primera
capa; sobre esta pdngase una capa espesa de pan rallado, ajos y perejil picado, encima otra capa de
bacalao, luego otra de pan rallado, ajos y perejil y asi sucesivamente hasta la tltima. Echese sobre el
conjunto aceite crudo, ajos, pimentdn y agua suficiente para cubrir. Tapese la cazuela y déjese
hervir a fuego lento hasta que se resuma. Puede servirse en la misma cazuela.
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Bacalao peninsular

Se cuece el bacalao y se deshuesa, se muele un litro de tomates, se cuelan y se frien con perejil;
chile dulce, chile xcat-ic, cebollas y dientes de ajo. Por separado se frie en aceite y manteca el
bacalao, con pimienta, clavo y canela, se agrega el tomate y polvo de pan suficiente para espesar la
salsa.

Bacalao en almendra

Después de remojada y salcochada una libra de bacalao, se deshuesa y se pone a freir en manteca
junto con seis chiles de Veracruz, molidos y desleidos en un poco de agua, cebollas, una cabeza de
ajo asado y bastante tomate. Se muelen cuatro onzas de almendras, se deshacen en un poquito de
agua, se cuela y se le agrega al guiso. Se deja freir un rato y se retira del fuego.

Bacalao a la vizcaina

Después de desalado y hecho trozos, se da un hervor al bacalao, mientras se asan sobre parrillaunos
cuantos tomates bien maduros, se despellejan y se deshacen en un plato. Piquese en una buena
cantidad de cebolla, muy menuda y péngase a medio freir en aceite cuando la cebolla aun no haya
tomado color se afiade el tomate y se deja cocer la mezcla. Se colocan los trozos de bacalao en una
cazuela, simétricamente y sobre él se vierte la fritanga, poniéndolo todo a cocer a fuego lento.
Agitese frecuentemente la cazuela para que el bacalao se impregne de la salsa.

Bacalao en blanco

Después de remojado y echo trozos, se pone a cocer en agua y antes que hierva, se espumay se
retira del fuego dejandolo un cuarto de hora, pasado el cual se saca y se escurre. Péngase en una
cazuela nuez moscada, harina y pimienta, deslie todo en un poco de leche, échese el bacalao para
que tome el gusto de este guiso y déjese cocer un rato y sirvase.

Bacalao a la vizcaina. (Otro)

Después de bien lavado y desalado el bacalao, se pone a cocer un en un poco de agua. Se muelen
bastantes tomates, perejil, pimienta, dos dientes de ajo, tres clavos y un poco de vinagre y sal;
después de molido todo esto se pasa por un colador. Cuando esté bien cocido el bacalao se le echa
aceite suficiente, cuando esté medio frito él, se agrega la salsa que se prepard y se le da color con
chile de Veracruz desleido en un poco de agua; se espesa la salsa con el polvo de pan.

Bacalao guisado

Se corta una libra de bacalao, se desala y se le da un hervor, se toma un litro de tomates, se asan, se
muelen y se cuelan. Se cortan dos cebollas en trozos menudos, se ponen a freir en aceite y cuando
estén dordndose, se agrega el tomate. Se deja freir un rato y luego afiaden los trozos de bacalaoy
se deja cocer a fuego manso, moviéndolo a menudo.

Bacalao con salsa blanca

Se corta el bacalao y se remoja una noche anterior para que desale. Se lava y se pone a cocer
durante un cuarto de hora. Se doran en mantequilla tres cebollas picadas muy menudo,
afiadiéndole harina. Cuando estén ya doradas se le agrega leche calculando el tanto como para una
salsa y luego se le agrega el bacalao. Aparte se salcochan papas escogiendo que sean de un mismo
tamarnio; se pelan, se abren por una de las cabezas, se les saca la pulpa y con esto se hace puré
mezclandolo con mantequilla, sal, pimienta, perejil picado y se vuelven a rellenar. Estas sirven para
adornar el platon.
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Bacalao entomatado

Se corta el bacalao en pedazos y se remoja dentro de agua para que se desale, cambiandole el agua
de cuando en cuando. Se pone luego a salcochar y cuando esté ya cocido se saca y se deja escurrir.
Aparte se frien en aceite bastantes tomates y cebollas cortadas en rebanadas. En una cazuela se van
colocando los trozos del bacalao, encima se le pone una capa de tomates y cebollas, un poco de
perejil picado, unos dientes de ajo machacados, y después otra de bacalao hasta terminarlo. Se le
pone agua hasta cubrirlo y se deja cocinar hasta que se consuma.

ATUN

Canapés de atun

Se toma el contenido de una lata de atun, se coloca en un platén y se mezcla junto con unas
cucharadas de vinagre, tres de aceite, sal, polvo de pimienta y se tapa para que sazone. Seguido se
cortan rebanadas de pan negro, o blanco de regular tamafio y se frien en manteca. Luego se coloca
encima de cada rebanada de pan una cucharada de atin y encima otra de pany se cubre con salsa
de mayonesa. Para adornar el playdn se le ponen unas rodajas de huevo duro, unos filetes de
anchoa o sardina y unas hojas de lechuga picadas muy menuditas.

Croquetas de atun

Se ponen a hervir en una cazuela con una taza grande de agua, unas seis cucharadas de manteca, un
poco de sal y otro tanto de azucar. Cuando la manteca este hirviendo, se le agrega una taza e
harina, dejandolo caer poco a poco en forma de lluvia; luego un huevo y se bate muy bien hasta que
la pasta se despegue completamente de la sartén. Aparte se salcochan papas, se muelen y se forma
un puré calculando cantidad igual, o mayor a la pasta, y se mezcla junto con el atun picado y
revuelto con aceite. Se pone a enfriar la pasta en un platén durante 2 horas y luego se forman las
croquetas; se rebozan con huevo batido y se frien en aceite caliente. Se decora la fuente con una
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CARNES

Carne en su salsa

Se escoge un buen trozo de carne del filete, se cortan rebanadas luego se frien en manteca bien
caliente revolcando los antes en harina. Aparte se frien en manteca cebollas, y tomates picados los
gue se agregan a los filetes fritos anteriormente. En un platén se pone una cucharada de harina, un
poco de pimienta molida, unas gotas de limdn, un poco de manteca y sal. Todo se mezcla muy bieny
sin dejar de moverlo se le va afadiendo un poco de caliente. Seguido se colocan en una cazuela los
filetes, se le echa la salsa anterior, los tomates y cebollas y se deje hervir hasta que la carne quede
tierna.

Carne rellena

Se toma un buen trozo de carne del lomo, se me hecha con salchichas blancas, tiras de jamdn,
lonjitas de puerco, perejil y ajo. En una sartén se pone a servir con una taza de caldo, una cebolla
rebanada, pimienta de Castilla, un poco de nuez mostrada y un vasito de vino jerez y se deja cocer;
cuando este tierna resaca se deja enfriar, y mientras se cuecen en la salsa papas cortadas en trozos.
Antes de servirse se te hincha la carne y se amarran las puntas para que no se salga el relleno. Se
sirve caliente. Y se pasa en manteca caliente.

Carne fria

Se toma un buen trozo de carne del lomo de vientre, se limpia y se sazona con sal, pimienta molida,
vinagre y se deja remojada durante media hora dentro de esta preparacion. Después se saca, se
unta de manteca, se envuelve en papel blanco y se pone a cocer en la parrilla a fuego lento. Cuando
esté casi cocido, se le quite el papel y se dora en una sartén con manteca muy caliente, durante
varios minutos. Luego se retira del fuego y se cortan rebanadas delgadas, se les unte encima pastel
de higado de ganso o carne endiablada. Se sirve frio colocando las rebanadas sobre el platony
espolvoreando encima perejil picado y huevos cocidos también picados.

Brazo de carne

Se escoge un buen trozo de carne de filete y parte igual de carne de jamdn. Se muelen en la parte
final de la maquina y se condimenta con sal, semillas de cilantro tostado y molido y colado,
agregandole luego unas pimientas de Castilla quebradas, trozos de jaman cortados en cuadritos y se
mezcla muy bien. Se forma el brazo, se envuelve en un pedazo de tela y se pone a cocer al bafio de
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Maria, durante media hora. Al servirlo se repara Delgado, adornando el platén con hojas de lechuga
rabanitos y chicharos.

Garnachas de carne

Cruda se muele la carne y condimenta con polvo de pimienta de Castilla, ajo molido y sal, y se deja
remojado un rato. Después se les revienta un huevo entero (clara yema) se le agrega un poco de
harina y se mezcla muy bien. Seguido se forman las garnachas y se frien en manteca bien caliente. Al
irlos a servir se frien huevos, los que se van colocando uno dentro de cada garnacha. Se adorna
poniéndole encima salsa de tomates y queso rallado.

Ternera a la cacerola

Se toma un buen trozo de carne de terneray se pone a freir en manteca, con una zanahoria cortada
en rebanadas. Cuando la carne esté dorada se le agrega una cucharada de harina, un poco de nuez
moscada, medio cuchardn de caldo, y se tapa dejandolo cocer a fuego lento.

Costilla de carnero empapelado

Se aplasta a las costillas y se condimenta con sal y pimienta molida y se frien en manteca a fuego
vivo. En una sartén se frien cebolla, perejil picado y jamon también picado y se deje enfriar. Se
preparan papeles doblados por la mitad en forma de corazones, se unta con manteca, se les pone
encima una cucharada de la salsa preparada y sobre ésta la costilla, cubriéndola con otra cucharada
de salsa y un poquito de manteca. Por ultimo se tapa con la otra tarde el papel doblando los bordes
en forma de corddn, para que no se salga la salsa. Enseguida se pone al horno en una severa bien
untada de manteca, o se asan a la parrilla con poco fuego.

Consomeé de colas

Pdngase a salcochar dentro de una olla grande con 3 litros de agua, dos kilos de cola de buey
cortada en pedazos, junto con medio kilo de carne de carnero. Cuando hierva se espumay se le
agregan tres zanahorias grandes, tres nabos blancos, sazonandolo con sal, pimienta de Castilla y se
deja hervir durante cinco horas a fuego lento. Entonces se saca el caldo y se vierte en una cacerola
en la que se habran colocado antes 3/4 kilos de carne de res, la carne de carnero cada y untada de
mantequilla. El caldo se pasa por un colador fino y se le agregan los pedazos de cola, las zanahorias y
los nabos cortados, cocidos en el caldo.

Croquetas de carne de puerco

Se lava la carne, y cruda se muele; se condimenta con pimienta de Tabasco, canela, anis en grano y
clavo, todo esto tostado y molido antes y su punto de sal y se mezcla todo muy bien. Luego se
forman los arrolladitos y se frien en manteca bien caliente. Al servirlo se adornan con hojas de
lechuga fresca.

Costilla de puerco a la hamburguesa

Se golpean las costillas y se remoja entre jugo de limdn, polvo de pimienta, sal y ajo machacado. Se
baten huevos poniendo primero las claras y después las yemas. Con esto se rebosan las costillas
revolcando las antes dentro de polvo de bizcocho y se frien dentro de manteca caliente. Después se
colocan en una sartén y se desagrega salsa de tomate colado preparado anteriormente, un poco de
salsa de mostaza y chicharos, se deja cocer a fuego lento.

Cocido catalan (para cinco personas)

Se pone a cocer en una olla, medio kilo de carne de res o carnero, (propia para caldo) un cuarto de
gallina, un pedazo de tocineta fresca, un pedazo de jamdn, un chorizo espafiol y doscientos gramos
de garbanza (la garbanza tiene que estar un dia remojada en agua). Todo lo anterior se deja en el
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fuego que hierva durante tres horas. Antes de quitarla del fuego se le afiade una butifarra negra,
media col, 3 0 4 zanahorias, un nabo, dos o tres hojas de apio, y 750 gramos de papas cortadas o
enteras. Se prepara con carne picada de puerco (100 gramos) afiadiéndole un diente de ajo, un poco
de perejil y un huevo, y pan rallado, se amasa todo bien y se forma de esta masa, un ovalado, luego
se harina y se hecha en la olla con cuidado, para que no se deshaga. Ya todo adentro de la olla debe
hervir media hora mas; después de las tres horas y media se saca del fuego y se escurre para sacar el
caldo con el que debe hacerse la sopa, de la pasta que guste (fideos, macarrones, arroz, etc.). Se
sirve primero la sopa, y después el cocido se le da la forma de ovalado que se hace con la carne
picada de puerco, etc. ya que se echa con las verduras.

Carne fria Aurora

Se toma un cuarto kilo de res e igual cantidad de carne de puerco; cien gramos de jamdn crudo, dos
huevos salcochados y dos crudos, dos tomates grandes, dos zanahorias crudas, cuatro cebollas
grandes, polvo de pimienta de Castilla, aceite, vinagre y un pan francés chico. Se muelen las carnes
con las zanahorias, la mitad del jamdn y las cebollas. Luego se revuelve muy bien con el pan
remojado antes dentro de leche, los huevos crudos, la pimienta, aceite y vinagre. Seguido se
extiende la carne en un pafio humedo dédndole un dobles, encima se le ponen tiritas de jamén y se
vuelve a doblar colocandole rebanadas de huevo cocido, se vuelve a doblar y se rellena nuevamente
con tiras de jamon y asi sucesivamente hasta que se forme el rollo. Se amarran muy bien los
extremos y se pone a cocer al vapor. Al dia siguiente se rebana y se sirve adornandolo con
rebanadas de tomate, lechugas picadas y rodajas de chile jalapefio curtido.

Advertencia | Muchas de las formulas para guisos de carne pueden emplearse, a juicio del cocinero, para
carnero o ternera.

Carne a la portuguesa

Solo con su jugo se cuecen tomates y cebollas muy partidos, con sal, pimienta, perejil, una hoja de
laurel y tomillo. Cuando hayan reducido los tomates y las cebollas, se cuela, se afiade aceite,
espesandolo con un poco de harina y se afiade carne cocida en trozos, se pone a hervir a fuego lento
en la salsa espesa hasta que tome sabor y luego se retira para servirse.

Carne con zanahorias

Se revuelca en harina un trozo de carne y se pone a freir en manteca; cuando esté dorado, se afiade
un poco de caldo, ajo picado, pimienta, sal, nuez moscada, una hoja de laurel, zanahorias cortadas
en rodajas y el agua suficiente para cubrir la carne. Se pone a hervir y cuando la carne esté cocida se
saca, se corta en tiras, se coloca en la fuente, se adorna con zanahorias cocidas y se le echa aceite
por encima de la salsa que quedd en la cazuela.

Puchero de carne a la yucateca

Se toma una buena porcién de carne de res y algunos buenos huesos; se pone a cocer en aguay
después de espumado, se le agrega un trozo de gordura de puerco (lonja), calabaza tierna, chayote,
repollo, nabos, colinabos, papas y platano blanco y el siguiente recado: clavo, pimienta de Castilla
enteras y canela, hojas de cilantro, cebolla y una cabeza de ajo enterrada; se sazona con sal. Ya que
la carne esté bien cocida se hecha una taza de arroz coloreado con azafrdn y algunos garbanzos. Se
deja hervir muy bien.

Carne jarocha
Después de cortada la carne en trozos, se pone a cocer al fuego con el agua necesaria y sal; se
muelen pimienta, cominos, tomates, chiles veracruzanos, tres dientes de ajo, una cebolla y dos
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clavos; todo esto, después de molido, se deslie en vinagre y se echa a la carne agregandole
suficiente manteca. Se deja hervir bien hasta que quede en su salsa.

Carne en naranja

Se corta la carne en rebanadas delgadas, se echan en la cazuela, se embarran de manteca y se
exprime sobre ellas una naranja agria, afiadiéndole un poco de vinagre y la sal necesaria. Se deja un
dia en esta infusién. Después se saca, se enjuaga y se echa en manteca con una rebanada, tomillo,
orégano y laurel. Se frie todo junto y se agrega agua y vinagre, clavo molido, canela, pimienta y unas
rebanadas de pan frito. El caldillo ha de quedar espeso y antes de servirlo se le echa vino Jeréz. Se
adorna con chiles, alcaparras, etc.

Roast beef con papas

Se toma un filete y con la punta de un cuchillo se le hacen unos agujeros, los cuales se rellenan con
el recado siguiente: pimienta de Castilla, ajo, sal y perejil, todo molido y deshecho en caldo de
naranja agria. Después de alguin tiempo se pone a freir el filete en manteca muy caliente,
volteandolo constantemente y punzédndolo con un trinchante para que se vaya cociendo. Por
separado se salcocharan papas las cuales, después de peladas y partidas, se freirdn junto con el
filete.

Estofado poblano

Se mecha la carne con clavos, ajos, pimientas y jamén en tiras, una vez mechada se frie en manteca.
Se mondan unos nabos, se rebanan y frien hasta que se doren y se muelen con un poco de pan frito.
Se frien cebollas y dientes de ajo partidos, se echa todo a la carne y se agrega _ vinagre y la sal
necesaria. Se deja cocer a fuego manso procurando que quede espesito.

Carne guisada

Se sofrien en una cazuela con manteca, la carne en trozos, cebolla picada y dos dientes de ajo.
Cuando todo esté bien dorado se le afiade una cucharada de pimentdn. Luego se saca la carne y lo
que queda en la cazuela se saca también y se machaca en un mortero con unas migas de pan y éste
se deslie después en una taza de caldo y un vasito de vino blanco y una vez bien desleido se pone en
la cazuela con la carne en un poquito de manteca y se deja cocer a fuego lento hasta que la salsa se
reduzca.

Costillas a la parrilla

Se cortan las costillas y se golpean con un mazo procurando que queden bien extendidas. Se
remojan en jugo de naranja agria, dientes de ajo enterrados y machacados, pimienta molida y sal,
durante dos o mas horas. Momentos antes de servirlas, se asan a la parrilla untdandolas de manteca.
Se sirve con chicharos y perejil frito.

Carne arrollada

Se muele un kilo de carne y medio kilo de jamdn. Se muele aparte un poco de pimienta, canela,
dientes de ajo enterrado y un poquito de nuez moscada; se deslie este recado en un poco de vino
Jerez, se le pone a la carne, junto con un huevo crudo y un poquito de aceite, se revuelve muy bieny
se extiende en una hoja de platano. Se le pone en medio, dos huevos duros enteros, se arrolla, se
amarra en las cabezas y se cuece en poca agua con sal. Se sirve en rebanadas con ensalada al gusto.

Carne a la criolla

Se mecha un buen trozo de carne con lonjas de gordura de puerco y se remoja en media botella de
vino blanco afiadiéndole ajo asado, sal y pimienta molida, poniéndolo al fuego en poca agua
caliente, después que haya cargado bien el recado. Después de cocido se le pone el vino, algunas
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cebollas, laurel, canela, perejil y manteca. Se deja al fuego hasta que se resuma el vino. Se sirve con
papas fritas.

Carne en picadillo

Témese un pedazo de carne sin gordura y una vez bien picada o molida con perejil y cebolla, se pone
a cocer en manteca; espolvoréese con harina y mézclese bien; afiddase dos cucharadas de caldo y
migas de pan remojadas. Déjese cocer y sirvase con rodajas de huevos duros.

Carne a la americana

Se dora en manteca bastante cantidad de cebolla fina y luego se afiade tomate, sal, canela y un poco
de pimentdn colorado en polvo; se dora un poco mas y se aflade la carne cortada en trozos; se deja
freir todo un momento para que tome color y se le pone agua suficiente; se deja hervir y al estar casi
cocido se le anaden papas fritas y se espesa la salsa con un poco de harina.

Carne salchichén

Se toman 2 libras de jamédn sin gordura y libra y media de carne limpia y junto con algunas pimientas
de Castilla, 3 0 4 dientes de ajos, un poco de semillas de cilantro y sal, se muele muy fino en la
maquina o en la piedra procurando quitarle a la carne los nervios. Después de bien molido todo, se
le pone dos huevos crudos y se revuelve bien. Luego se extiende la carne molida, se le pone a lo
largo tiras de gordura de jamdn y pimientas enteras y se arroya fuertemente; se envuelve en hojas
de platano enteras y se amarra en las cabezas, se cuece en bafio Maria. Esta carne se come uno o
dos dias después de preparada y puede conservarse varios dias entre hielo. Se sirve en rebanadas.

Carne a la vinagreta

Se prepara la salsa del modo siguiente: se hace un picadillo muy fino de perejil, cebolla y una yema
de huevo duro, un diente de ajo, chile dulce y chicharos. Se adereza con aceite, vinagre, sal,
pimienta y si se quiere un poco de mostaza. Se deja dentro de esta salsa la carne cocida o del
puchero, cortada en trozos, durante 2 o 3 horas y después se sirve en frio.

Carne suriana

Después de cortada y majada la carne, se frie con sal y polvo de pimienta. Luego se le agrega el
siguiente recado: achiote, clavo, comino, orégano, canela, ajo y semillas de cilantro, todo molido y
desleido en agua. Después se afiaden cebollas y tomates cortados, se le da su punto de vinagre y se
deja cocer hasta que forma salsa.

Carne de oriente

Se muele un trozo de carne suave o mejor un filete; se hace una bola poniéndole dentro un ajo, se
espolvorea de sal y pimienta y se deja reposar un rato, en un plato tapado. Pasado ese rato, se
revuelve muy bien con una yema de huevo y se hacen unas empanaditas que se van friendo en
manteca bien caliente. Se muelen 3 chiles anchos que se habran remojado con anterioridad, con
hojas de orégano, cominos y ajo y se deslie en vinagre. Se frien tomates, ajos asados, chiles ixcatices
enteros, chiles dulces, cebollas cortadas y perejil; se agrega el recado desleido y pasado un rato se
agrega caldo de puchero; se echan las empanaditas y se deja a fuego lento; se sazona con sal, y se le
pone levadura y se sirve adornado con papas, remolacha y cebollas rebanadas.

Carne en salpicon de Poc-chuc

Se toma un trozo de lomo de espalda; se machaca muy bien con el mazo, se unta muy bien de sal
molida, se envuelve en unas hojas de platano y se entierra en un fogdén. Cuando esté cocida se saca
y se deshilacha (tzic-bil) en un platén; se prepara un salpicdn con rabanitos y cilantro picado muy
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menudito, caldo de naranja agria, sal y rebanadas de chile xcatic. Esto se echa sobre la carne y se
sirve.

FILETE DE RES

Filete de res relleno

Se escoge el buen trozo de carne, se cortan rebanadas y se majan. Seguido se exprimen en cada
pedazo unas gotas de limdn, sal, manteca, y pimienta, y se dejan remojados durante un rato
colocandolos uno encima de otro. Aparte se prepara el relleno con tres cabezas de cebolla picada
muy menuda y dos dientes de ajo; después se frien en manteca afiadiéndole perejil, polvo de
galletas de zona y cuatro yemas de huevo cocidas y deshechas y se mezcla todo muy bien. Se toman
las postas de la carne, se rellenan con la salsa y se arrollan como cigarros amarrando las puntas con
un hilo y se frien en manteca. Al servirse se le coloca encima salsa de tomate.

Filete de res con salsa blanca

Se preparan las piezas y se les junta el siguiente recado molido: pimienta de Castilla, orégano,
pimienta de Tabasco, ajo y clavo. En una cazuela se pone a cocer a fuego lento afiadiéndole cebolla
blanca picada muy menuda, mantequilla, sal y leche hasta cumplirlo. Aparte se prepara la salsa con
papas salcochadas y deshechas en vinagre con una cucharada de salsa de mostaza, un huevo
salcochado y picado muy menudo y una ramita de elegir también picada, y se frien mantequilla. Al
servirse se van y encima con la salsa.

Filete a la mascota

Méchese el filete con gordura de cerdo y pdngase a cocer en la cazuela, con manteca, una
zanahoria, dos o tres cebollas, ajos, perejil, un vaso de vino, sal, clavo, pimienta y el caldo suficiente.
Déjese cocer por espacio de 3 horas a fuego lento.

Filete a la francesa

Se toma un buen trozo del filete, se le quita la gordura y nervios del contorno y se envuelve en
lonjas anchas y delgadas de tocino amarrandolas con hilo para que no se desprendan. Se sazonan
con sal, jugo de limdn, pimienta y se pone al horno. Con el jugo que suelte se forma la salsa con una
cebolla conocida y picada muy menudita, un poco de caldo tefiido con caramelo quemado y una
cucharada de harina disuelta en el mismo caldo frio, hice de servir un rato. Al servirse se le echa la
salsa encima.

Filete de res con limén

Se golpean los trozos de filete y se espolvorean con sal y pimienta. Después se ponen en una fuente
bien acondicionados, se les echa un diente de ajo machacado y suficiente jugo de limén y se tapa. Al
ir a servirlo se frie ligeramente en manteca bien caliente y se sirve con rodajas de limén y cebolla
cruda.

Filete de res a la inglesa

Se corta el lomo en trozos gruesos y se machaca hasta dejarle centimetro y medio de espesor; se
sazona con sal, se pasa por manteca y se asan a la parrilla o se frien en manteca a fuego vivo. Se
sirve colocandolos en una fuente redonda y poniéndole en el centro manteca muy fresca amasada
con sal, pimienta y perejil picado y sazonado con unas gotas de limon.
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Filete de res especial

Se toma un filete, se corta en trozos, se machacan estos y se untan de sal. Se pone en una cazuela
suficiente manteca y ya que esté bien caliente se ponen los trozos del filete, se cuecen un momento,
se voltean y se les pone encima una libra o dos de cebollas grandes rebanadas y se deja cocer sin
moverlo, para que la cebolla se cueza con el vapor. Al servirse se le pone mantequilla al gusto.

Filete en tomate

Cértese el filete y golpéese. Deshdganse dos dientes de ajo asados en un poco de vinagre con sal y
Untese la carne. Muélase clavo, comino, canela, pimienta, orégano, semilla de cilantro y pimienta de
Tabasco. Pdngase a cocer el filete en un poco de manteca afiadiéndole el recado molido, tomates,
cebollas cortadas, un poco de vinagre, vino y un poquito de agua y déjese cocer. Por separado
frianse cebollas, ajos asados, achiote y tomates molidos y agregue esta salsa cuando la carne ya esté
cocida.

Filete de res harinado

Después de cortada y golpeada la carne, se espolvorea con sal y se unta con un adobo compuesto de
ajo, pimienta, achiote y clavo, todo molido y desleido en un jugo de naranja agria; desliase en harina
muy espesa, remdjese la carne en la harina y friase. Sirvase adornado el beefsteak, con cebollas
rebanadas, rabanitos, rodajas de limdn, chicharos y pimientos.

Filete de res meridano

Muélase ajo, pimienta de Castilla y de Tabasco, orégano, canela, clavo y sal; desliese en vinagre.
Cortese la carne, golpéese y remdjese en el recado desleido. Pédngase al fuego con todo y el recado y
un poco de agua y cuando ya esté suave afiddase cebolla picada y manteca; déjese cocer.

OTROS GUISOS CON CARNE

Chocolomo

En una cantidad suficiente de agua, se cuece un cuartillo de tomates con un poco de sal; cuando
estén cocidos se sacan y en ese mismo caldo se pone a cocer la carne de res acabada de matar, en
cantidad suficiente, buenos huesos, un trozo de pecho, higado, sesos, lengua y riflones con los
siguientes recados: pimienta de Castilla molida un ajo enterrado, hojas de orégano, un manojo de
cilantro y un poco de manteca; se le da punto de sal se deja hervir hasta que la carne esté bien
cocida. Se sirve la carne en un platdn y el caldo en una taza para cada comenzal, con una tortilla de
maiz tostada y desmenuzada. A parte se sirve un salpicon compuesto de rabanitos picados, hojas de
cilantro y chile cortado, mojado con caldo de naranjas agrias. Con los tomates cocidos se prepara un
chiltomate, majando éstos en un recipiente y sazonandolo con sal.

Roast-beef a la inglesa

Se toma un filete, se punza por todos lados, se espolvorea con sal y pimienta, se unta de mantecay

se pone en la parrilla a fuego vivo volviéndolo de todos lados hasta que esté bien dorado. Se mezcla
perejil picado con mantequilla y un poco de limdn, se extiende esta mezcla en un platén y encima se
pone el filete ya dorado.
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Carne mechada

Se corta la carne y se pone a cocer con agua y sal. Después de espumada se le echan unas pimientas
de Castilla y Tabasco, una rajita de canela, clavo, una cabeza de ajo, 2 chiles xcatices, cebollas chicas
enteras, un poco de vinagre y otro de vino Jerez. Se deja cocer debiendo quedar con caldo.

Carne sabrosa

Cértese y machdquese la carne; espolvoréese con pimienta, afiddase jugo de limdén y péngase al
fuego con un poco de agua y sal. Cuando el agua se consuma agréguese un poco de manteca,
bastante tomate, chile dulce, cebollas y ajo. Sazdnese con vinagre y espésese el caldo con harina
desleida; déjese cocer un rato.

Carne con salsa espesa

Se pone en una cazuela la carne partida en tiras delgadas con un poco de mantequilla: después de
derretida ésta, se afiade un buen tanto de harina y un poco de agua o caldo, moviéndolo para que se
deshaga la harina. Se sazona con sal, pimienta y un manojito de perejil y antes de servirla se le echan
huevos batidos y un punto de vinagre.

Carne a la hungara

Pdngase al fuego la carne cortada en trozos con un poco de agua, algunas pimientas de Castillay
Tabasco machacadas, clavo de especia, dientes de ajo y orégano. A medio cocer, se le afladen
bastantes tomates molidos y colados, un chile de Veracruz, almendras molidas y un pedazo de pan
francés deshecho en agua, manteca y un poco de vinagre; déjese cocer bien.

Carne con papas

Se corta la carne en pedazos pequefios y se pone a rehogar en la cazuela con manteca, cebolla
picada, un poco de pimientos dulces, ajos, pimienta, tomates picados y sin cascara y la sal necesaria.
Se deja cocer a fuego lento en su mismo caldo, moviéndolo de cuando en cuando. Lugo se agrega
agua caliente o caldo, echando a la vez un poco de laurel y algunas papas partidas en pedazos
gruesos, dejando que se cueza el tiempo necesario.

Cocido madrilefio

En una olla de boca ancha se pone la carne y la gallina con abundante agua; se pone a fuego vivo y
cuando hierva, se echan los garbanzos, lavados en agua caliente; cuidando que no baje la
temperatura para que no se endurezcan. Se afiade sal, gordura de puerco y jamon; se espuma y se
sazona con una cebolla pequefa y un clavo de especia, se sigue cociendo a fuego lento y cuando el
caldo esté espeso se le echan papas peladas para que se cuezan suavemente. Se afiaden frijoles
blancos, coliflor picada, repollo, nabos, chorizos y morcilla o longaniza y se sazona con un poco de
pimienta molida y un poquito de azafran y canela.

Olla podrida
Es el mismo cocido madrilefio explicado en receta anterior, aumentando, después de espumado con
jamon, piezas y orejas de cerdo y menudos de ave.

Carne entomatada en crudo

Partida y golpeada la carne; se pone en una cazuela con tomates pelados partidos a cuatro pedazos;
ajos picados muy menuditos, perejil, pimienta, sal, manteca o aceite y agua, dejandola cocer hasta
gue quede en su salsa.

Carne en kab-ic
Se salcocha la carne en trozos con sal; se le agrega el siguiente recado molido y desleido en caldo de
naranjas agrias: pimienta de Castilla, pimienta de Tabasco, comino, achiote, orégano, ajo, clavoy
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chile seco; se le agrega un poco de manteca y se deja hervi y antes de retirarse del fuego, se le pone
un poco de levadura de harina o de masa.

Carne fria

Se toma un buen trozo de carne de pulpa, se punza por todos lados y se mezcla con jamén y un poco
de sal de nitro; se unta por fuera la carne con sal comun y se deja reposar dos o tres horas. Luego se
pone a salcochar con unas pimientas enteras y una hoja de laurel; se deja cocer hasta que esté bien
suave y se consuma el agua, se le pone un poco de manteca y se frie. Se retira del fuego y se pone
en un lugar fresco y al otro dia se sirve en rebanadas.

Carne en jigote

Después de cortada y bien majada la carne, se untan los trozos con recado molido y desleido en jugo
de naranja agria, luego se asan a la parrilla ligeramente y se pican o muelen. Se frien rebanadas de
cebolla, dientes de ajo asado y algunos tomates salcochados y colados; ya que esté todo bien frito se
echa la carne picada afadiéndole un poco de vinagre y de vino. Se sirve con pan francés frito.

Ropa vieja

Se toma carne que haya sobrado de la comida del dia anterior, se deshilacha y se frie con rebanadas
de cebolla, bastante tomate, chile dulces, pimienta molida y sal. Se sazona con vinagre y se deja un
rato a fuego lento.

Carne hamburguesa

Se pone al fuego en una cazuela un poco de mantequilla y ya que esté derretida se agrega una
cucharada de harina dejandola dorar hasta que se adquiera color subido. Se pone dentro un trozo
de carne y no se deja de mover, echandole por encima el jugo que vaya soltando. Luego que esté
dorado se le echa el agua caliente necesaria y se deja hervir, agregandole, ya que hierva, una hoja
de laurel, pimientas enteras, sal y un poco de tomillo. Ya que el agua se consuma, se le afaden
cebollas chicas enteras, zanahorias cortadas en tiritas y una lata de chicharos. Si fuese necesario se
le dara color con achiote.

Carne a la moda

Se toma un buen trozo de palomilla, se mecha con tiras de puerco o de jamdn y se le pone cebollas,
perejil picado, sal, pimienta, clavo, laurel y canela. En una cacerola se pone vino blanco, jamén en
trocitos, ajo bien picado, cebollitas enteras, rodajas de zanahorias, pimienta y sal; se coloca la carne
sobre estos ingredientes, se tapa y se deja cocer a fuego lento durante cinco o seis horas.

Carne al natural

Se pone a hervir en agua un trozo de carne fuertemente atado con un hilo. Cuando empiece a hervir
se espuma y se le afiaden cebollas, nabos y zanahorias y se sazona con pimienta, sal y clavo. Cuando
la carne esté cocida, se saca, y después de quitarle el hielo se corta en tiras y se sirve en una fuente
con el caldo y todos los ingredientes del guiso.

Lomo guisado

Se corta el lomo y se pone a cocer en agua con perejil, ajo picado, cebolla, pimienta molida,
orégano, hojas de laurel quebradas, vinagre, sal y trocitos de jamén. Después de que haya hervido
un rato, ainada un poco de vino y algunos tomates asados, molidos y colados; si quedase muy espesa
la salsa agregue mas vino. Al servirse, adorne con lechugas, rabanos, chiles curtidos y aceitunas.
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HicADO

Higado con chiles dulces

Se pone a freir en una cazuela con manteca o aceite, unos chiles dulces encarnados o verdes
cortados en tiras. Cuando estén a medio freir se afiade higado cortado también en tiras y cuando
esté en su punto se le agrega una cucharada de harina y la sal necesaria. Cuando la harina haya
tomado un color tostado, se sazona con pimienta y perejil y se le afiade una taza de vino blanco y
tres cucharadas de agua. Se deja hervir unos diez minutos.

Higado mechado

Se mecha un trozo de higado con tiritas de gordura de puerco sazonadas con sal y pimienta. Se pone
a sofreir en manteca con unas cuantas cebollas. Cuando el higado esté dorado se separa la grasa, se
espolvorea con harina y se deja freir un poco mas agregdndole después un vaso de agua y otro de
vino blanco, unas zanahorias partidas en tiras, unas hojas de laurel, tomillo, orégano y clavo. Se deja
cocer a fuego lento hasta que la salsa haya espesado bastante y el higado esté cocido. Entonces se
retira el higado y se sirve con legumbres y rociado con su salsa después de colada.

Higado a la italiana

Se corta el higado en ruedas no muy gruesas; se pone en una cazuela con aceite, manteca, vino
blanco y se hace una cama con perejil, cebollas cortadas, sal y pimienta. Se pone encima una capa
de higado, luego otra capa de perejil, cebollas, etc.; luego otra de higado y asi sucesivamente. Se
cubre con lonjas de puerco y se cuece a fuego suave. Se sirve con una salsa a la italiana.

Higado guisado

Se lava el higado, se mecha con gordura de puerco y se pone a salcochar en un poco agua con ajo,
sal y pimienta. Se frie bastante tomate y cebolla, se agrega el higado y se deja al fuego hasta que Ia
salsa se consuma.

Higado en su salsa

Después de salcochado el higado, se corta en trocitos, dejando separado un trozo regular. Los
trocitos se frien con tomates, cebolla, chile dulces y ajo. Se muele el trozo de higado que se separd,
se deslie en agua y se agrega al guiso poniéndole al mismo tiempo un poco de recado compuesto de
achiote, clavo, canela y ajo molido, desleido en vinagre.

Higado a la espafiola

Se toma un trozo de higado y se remoja durante un rato en agua hirviendo; se saca y se mecha con
trozos de jamdn y de gordura de puerco. Se muele pimienta de Castilla y ajo y con este recado se
unta el higado y se remoja en vinagre no muy fuerte durante 10 minutos; después se pone a freir en
manteca muy caliente y cuando ya esté frito se le pone el vinagre donde estuvo remojado. Cuando
el vinagre se consuma, se le pone agua suficiente para acabarlo de cocer hasta que quede suave.
Luego se anaden tomates, cebollas y chile dulce cortados y se espesa la salsa con un poco de harina.

Higado a la napolitana

Se corta el higado crudo en tiritas, las cuales se espolvorean con pimienta y sal y se remojan en jugo
de limén durante 45 minutos; se pone a freir tomates picados, cebollas y perejil; se pone el higado y
cuando esté medio cocido se saca, se golpea y se vuelve a poner dentro de la fritura afiadiéndole el
jugo de limén donde estuvo remojado. Antes de retirarlo del fuego se le pone polvo de pany se
mueve.
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LENGUA

Lengua fria

Se limpia y se pone a salcochar la lengua con sal, hojas de orégano y pimienta de Castilla. Cuando
esté cocida se saca y ser romana y se vuelve a poner al fuego con un vasito de vino jerez, dos
cucharadas de manteca y un poco de caldo donde se cocid y se deja un rato mas al fuego. En una
hoja de lechuga fresca se expone una rebanada de papa cocida cortada muy delgada, sobre esta una
rodaja de lengua y se cubre todo con salsa de mayonesa bien expresa, en los largos rebanadas de
tomates manzanos.

Lengua en gelatina

Se pica un buen trozo de lengua y otro de carne cocida y un poco de jamdn también cocido,
agregandole pedacitos de zanahorias, chicharos cocidos, aceite, vinagre, sal y pimienta.
Separadamente se prepara una gelatina con una taza de caldo de gallina dos cucharadas de vino
jerez, y seis hojas de cola de pescado remojadas antes en agua fria. Si a servir, se retira y se agrega al
picado de carne. Se cortan rebanadas la lengua conocida y cuando esté fria la gelatina se pone un
poco en cada rodaja y se deje enfriar bien, agregdndole otra capa de gelatina. Finalmente se pone
en una heladera a enfriar y una vez congelada se sirve adornando la fuente con perejil picado y
yemas de huevo cocidas y picadas.

Lengua rellena con jamon

Se pica jamon y se frie con tomates, cebolla y chile dulce. Con esto se rellena la lengua que ya estara
salcochada y limpia. Luego se rocia con vino y se pone a cocer en una cazuela con un poco de agua,
polvo de pimienta de Castilla y de Tabasco, unas tiras de canela, un clavo y media botella de vino. Se
deja conservar con un poco de manteca.

Lengua a la duquesa

Con agua hirviendo, se limpia la lengua. Luego se corta en lonjas, se pone en la cazuela cubriéndola
con vino blanco y se cuece a fuego manso. Cuando estén cocidas las lonjas se sacan y se deja que la
salsa se siga cociendo agregandole un picadillo de perejil con dos yemas duras que se deslien en
caldo o agua con un chorrito de vinagre. Después de hervir unos minutos, se afiaden las lonjas de la
lengua y se aparta enseguida del fuego.

Lengua a la moda

Se muelen ajos asados, cebollas, perejil y alcaparras. Se frie todo en aceite o manteca y ya que esté
bien frito, se le echa agua caliente; aparte se dora un poco de harina en manteca, y se afiade al
guisado con un poco de canela y clavos molidos; a esto se agrega un vaso de vino blanco. En este
caldo se pone la lengua cocida y cortada en rodajas. Se deja cocer y se sirve con platanos y pan frito
y huevos duros cortados.

Lengua boba

Después de golpeada la lengua se salcocha con orégano, sal y pimienta de Tabasco; luego se pelay
se corta en rebanadas. Se pone a freir tomates, cebolla, chile dulce, ajo y se agrega la lengua. Se
afiaden dos panes franceses deshechos en agua, un poco de vino, una rajita de canela y el caldo
donde se salcochd la lengua. Se sazona con sal y se deja cocer a fuego lento.
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Lengua guisada

Después de salcochada la lengua se despelleja y se corta en rebanadas: se cortan cebollas, tomates y
chile dulce; se ponen a freir y después de un momento se agrega la lengua junto con una taza de
caldo y un poco de vino Jerez; se sazona con sal y pimienta. Cuando el caldo se haya consumido
hasta la mitad, se sacan las rebanadas de la lengua, las cuales se pondran en el platén que ha de
servirse, dejando que la salsa continle cociéndose agregandole una cucharada de perejil picado.
Luego se toman dos yemas de huevo, se deslien en un poco de caldo y se agrega a la salsa
poniéndole también un poco de vinagre y se deja hervir un rato. Al servirse a la mesa se echa la salsa
encima de las rebanadas de lengua.

Lengua en naranja

Se mecha la lengua, que estara ya limpia y golpeada, con trozos de jamdn. Se pone a cocer en agua
con pimientas de Castilla enteras, dos pimientas de Tabasco, algunos clavos, hojas de pimienta, de
guayaba y de laurel; al mismo tiempo se le pone una copa de vino y un poco de vinagre y sal.
Cuando esté al consumirse el caldo y la lengua esté cocida, se le agrega un poco de mantecay el
juego de dos naranjas dulces. Se deja cocer a fuego manso. Se sirve en rebanadas adornando el
plato con hojas de lechuga.

Lengua casera

Se cuece la lengua, se despelleja, se corta en rodajas, se pone en la cazuela con suficiente vino tinto,
cebollas fritas y un poco de harina; se deja al fuego hasta que la salsa quede reducida, al servirse, se
pone en el plato una capa de rebanadas de pan frito encima la lengua y encima de toda la salsa.

Lengua en vino

Se salcocha con sal después de golpeada; se limpia y se corta en ruedas, luego se pone a freir
tomates, cebolla, chile dulce y ajo, todo picado; se le agrega un pan francés deshecho en vino tinto;
se sazona con sal, vinagre y pimienta y se cuece a fuego manso hasta que resuma un poco.

Lengua en pepitoria

Cocida la lengua, despellejada y cortada en ruedas, se pone a cocer lentamente en una taza de caldo
y media botella de vino blanco. Se sazona con sal y pimienta. Cuando la salsa se haya reducido lo
suficiente se sacan las rebanadas y se colocan con simetria en una fuente. A la salsa que continlda en
el fuego se agrega un punado de perejil picado, 2 yemas de huevo desleido en caldo y un poquito de
vinagre. Se deja hervir un rato y se vierte sobre las rebanadas.

Lengua a la parrilla

Se golpea la lengua y se pone a cocer agua con sal, cebollas, laurel, tomillo u orégano y una ramita

de perejil. Una vez cocida se despelleja, se corta en lonchas y se pone en un adobo de vino blanco,

sal, pimienta, laurel, muy poquito comino, tomillo y clavo. Una vez impregnadas del adobo, se asan
a la parrilla y se sirven.

RINONES

Riflones jardinera

Se limpian los rifiones, se cortan en rodajas y se frien en manteca con sal y pimienta. Aparte se
prepara la siguiente salsa: se parten unos tomates, se despepitan y se ponen a cocer en su propio
jugo machacandolos y moviéndolos para que no se peguen. Luego se cuelan y ponen otra vez al
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fuego afiadiéndole ajo picado muy menudito, sal y aceite y se deja hervir hasta que adquiera algo de
consistencia. Después se agregan chicharos y zanahorias y papas cocidas y cortadas en trocitos. Se
ponen los rinones en una fuente, se cubren con salsa y se adornan con tiras de pimientos morrones
y claras y yemas de huevos duros desmenuzadas con la mano.

Riflones

Se cuecen los rifiones y se rebanan; se muelen unos tomates asados con un poco de clavo, canelay
pimienta; se frie todo en manteca o aceite, se afiade un poco de vinagre, luego los rifiones. Se
sazona con sal y se deja cocer hasta que la salsa quede espesa.

Rifiones salteados

Se lavan muy bien, se parten a lo largo y se cortan en rebanadas delgadas. Se ponen en una cazuela
con manteca a fuego muy vivo y se le afiade una cucharada de harina, medio vaso de vino, cebolla,
ajo picado, pimienta y sal. Se deja conservar hasta que la salsa esté de punto.

Rifiones en mantequilla

Después de limpios los rifiones se parten a lo largo y se cortan en ruedas; éstas se espolvoreany se
revuelvan bien con pimienta, sal y un poquito de nuez moscada. Luego se ponen a cocer a fuego
manso, en una sartén untada de mantequilla, cuidando voltearlas. Después se afiade una cucharada
de harina dorada en manteca, re revuelve y se agrega una copa de vino Jerez y perejil picado.

Rifiones especiales

Se limpian los rifiones, se parten a lo largo y se cortan en rebanadas delgadas. Se cortan tomates,
cebolla, chile dulce, dos dientes de ajo (estos picados muy menuditos9 y se pone a freir afiadiéndole
un polvo de pimienta, luego se echan los rifiones y media botella de vino y cuando ya estén
cociendo, se afiade jamdn picado. Se deja cocer bien y se espesa con harina disuelta en vinagre, se le
da su punto de sal. Momentos antes de retirarla del fuego la sartén, se agrega una lata de chicharos
y una de pimientos morrones cortados en tiras, con todo y el caldo de los pimientos morrones.

Rifiones broche

Se cortan los rifiones en ruedas; se toman unos punzones largos o en su defecto unos palitos de
coco de una cuarta de largo; en estos se va ensartando una rodaja de rifién y un trocito de jamon
hasta llenar los palitos. Luego se espolvorea con sal y pimienta, se untan de mantequillay se asan a
la parrilla a fuego vivo. Se sirven bien calientes en los palitos.

Rifion a la yucateca

Se lava el rifdn y se remoja en caldo de naranja agria durante un cuarto de hora; luego se salcocha
con sal, un diente de ajo machacado, yerbabuena y cilantro. Cuando esté cocido se saca y se corta
en trozos regulares; se salcochan bastantes tomates y se muelen. Se ponen a freir chile dulce y
cebollas y cuando estén fritos, se agrega el tomate molido, los rifiones y suficientes papas cocidas y
cortadas.

Rifidn veracruzano

Después de salcochados los rifiones, se cortan en trocitos. Se frie bastante tomate, chile dulce, ajo
enterrado, clavo en polvo, pimienta y sal. Se agregan los rifiones mas un pan francés desleido en un
poco de agua chile de Veracruz, también desleido. Se deja cocer a fuego lento hasta que se espese.
Rifidn guisado

Se corta el rifién en pedacitos y se salcocha con sal, orégano y ajo. Se cortan cebollas y 2 dientes de
ajoy se pone a dorar en mantequilla. Se saca el rifién del salcocho, se escurre y se echa dentro de la
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fritanga sazonandolo con vinagre, sal y pimienta. Se deja freir poco tiempo para que el rifién no se
endurezca.

MONDONGO

Mondongo a la francesa

Se salcocha el mondongo. Separadamente se salcochan bastantes papas y cuando estén cocidas se
pelany se le echan al mondongo cuando esté también bien cocido. Entonces se sigue cociendo el
mondongo junto con las papas hasta que éstas comiencen a deshacerse y formen la salsa. Ailada
recado molido formando con pimienta de Castilla, clavo, cominos, ajo, orégano y azafran desleido
en un poco de vinagre. En otra cazuela aparte se pone manteca y aceite y se frien aceitunas,
alcaparras, almendras, pasas, bastantes hojas de cilantro, tomates, chiles dulces rebanados, perejil,
una cabeza de ajo y dos de cebollas ambas enterradas. Después de bien frito todo esto, se le agrega
al mondongo y se deja conservar.

Mondongo riquet

Después de bien lavado, se pasa en vinagre o jugo de limén. Se corta en trozos chicos y se echa en la
olla junto con unas patas sin huesos, con agua, sal, jamon cortado en pedazos, chorizo, garbanzos, el
zumo de medio limdén, una cabeza de ajo enterrada, chile dulce y chile picante; luego se muele un
poco de pan remojado con azafrdn, tres dientes de ajo, cominos y cilantro, mojandolo con un poco
de caldo del mondongo; se echa todo al guisado y se espesa. Se sirve bien caliente.

Mondongo en ajiaco

Después de bien limpio el mondongo, se corta en trocitos y se cuece durante una noche con
pimientas de Castilla enteras, sal y hojas de orégano; al mismo tiempo se cuecen las patas. Se dejan
remojados igualmente durante una noche en agua limpia una buena cantidad de garbanzos. Al dia
siguiente se guisa el mondongo con un poco de recado de puchero, molido; se cortan en trozos
pequefios calabazas, chayotes, pepinos (cat) papas y platanos; se pone a cocer dentro del
mondongo agregandole un poco mas de sal, chiles xcatices, cebollitas enteras y jugo de lima agria.
Se cuecen los garbanzos aparte y ya cocidos se agregan al mondongo, __ con una taza de arroz
coloreada con azafran. Se deja cocer y se sirve con rebanadas de lima agria.

Mondongo a la catalana

Lavese el mondongo, Untese con limdn, cértese en trocitos y pédngase a cocer en una sartén con sal,
chorizos, pedazos de jamdn, garbanzos, jugo de limdn, ajo y chile dulce cortado. Remoje un pedazo
de pan francés en caldo con azafran y muela junto con dos dientes de ajo, semilla de cilantro,
pimiento y comino. Desliase dentro de un poco de caldo de mondongo y agréguese al gusto
sazonandolo con vinagre. Déjese conservar y sirvase caliente.

Mondongo en caldillo

Después de lavado el mondongo y las patas se humedecen con caldo de naranja agria y se corta en
trozos no muy grandes. Se pone a fuego el agua con sal, orégano y dientes de ajo machacados.
Cuando esté hirviendo se echa el mondongo afiadiéndoles un poco de achiote y recado desleido en
agua y se deja cocer bien. Se sirve con cebollina y chile verde picado y al comerlo se sazona con que
va a la mesa (cebollina, etc.) puede guisarse al gusto (Andaluza, Catalana, etc.).
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Mondongo a la yucateca

Se lava muy bien el mondongo, se corta en trocitos y se pone a a cocer en poca agua con sal. Cuando
esté medio cocido se agregan calabazas tiernas, papas, pepinos cat y platanos, todo cortado en
trozos, chiles dulces e xcatic enteros, dos cabezas de ajo y algunas cebollitas enterradas, un polvito
de pimienta y perejil molido y desleido en un poco de caldo de mondongo, se le da su punto de sal y
vinagre y se deja conservar. Se sirve adornando con ramitas de perejil y lima agria en rebanadas.

Mondongo guisado

Se cuece el mondongo con sal, ajo y orégano y se corta en tiritas. Se toma una cuarta de tomates
colorados, se asan y se muelen, luego se deslien en un poco de caldo y se cuelan. Después se ponen
a freir en aceite con una cabeza de ajo enterrado y cuando se esté friendo se echa el mondongo con
muy poco caldo de pimienta en polvo y trocitos de jamén. Se deja cocer a fuego lento y se sirve con
trozos de pimientos morrones y hojas de perejil.

Mondongo casero

Se salcocha el mondongo y se corta en tiritas; se muele pimienta de Castilla, dos dientes de ajoy un
poquito de comino. Se cortan bastantes tomates y un chile dulce, se ponen a freir junto con el
recado molido y algunas cebollitas enteras. Después se echa el mondongo y se deja freir un rato y se
le afiade un poco de caldo del mismo mondongo espesado con polvo de bizcocho o pan francés y se
deja al fuego procurando moverlo para que no se pegue.

Mondongo a la andaluza

Después de cocido el mondongo, se corta en trocitos y se pone al fuego con el caldo necesario,
jamaon en trocitos, algunas papas cortadas y media libra de garbanzos que se habran remojado
desde el dia anterior. Aparte se frie en poca manteca chile dulce, cebolla y bastantes tomates, todo
cortado; luego se muele un pimiento morrén y un poco de achiote, se agrega a la fritanga y después
de cocerlo un rato se vacia dentro del mondongo sazonandolo con vinagre y sal. Se deja cocer y
cuando el caldo esté resumido se le afade una lata de pimientos con todo y caldo y después de
algunos hervores se sirve.

CRIADILLAS, SESOS ¥ TASAJO

Criadillas con chicharos

Se cuecen las criadillas y se limpian. En una cazuela se frien en manteca, cebollas y tomates picados
y hojas de perejil y se agregan los chicharos y antes de que acaben de cocerse se echan las criadillas
cortadas en trozos; el caldo ha de quedar espeso. Se sirven adornadas con alcaparras, aceitunas y
chiles.

Criadillas rebosadas

Después de limpias, se ponen a cocer con agua y sal; una vez cocidas se escurrirdn y se freiran en
aceite; después se escurren nuevamente, se pasan luego por un rebozado de yema de huevo y pan
rallado y se frien en aceite bien caliente hasta que estén de punto. Se sirven rociandolas con zumo
de limén o de naranja agria.
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Criadillas guisadas

Se limpian, se cortan en tiras y se ponen en una cazuela con manteca, perejil, tomate y cebolla
picada; se afiade un poco de harina, caldo y vino en partes iguales y la sal suficiente; se dejan cocery
se sirven con su mismo caldo colado.

Sesos

Antes de proceder a la preparacién de los sesos deben remojarse 2 horas en agua fresca, al cabo de
las cuales se limpian perfectamente de la telilla que los rodea y de la sangre coagulada, bien limpios,
se les da un hervor de 15 o0 20 minutos en agua con sal, una hoja de orégano y pimienta.

Sesos a la yucateca

Se hierven ligeramente y después de fritos se cortan en pedazos y se cuecen con harina y manteca
durante media hora aderezando la salsa con sal y pimienta. Después de cocidos se ponen en un
platén. Aparte se derrite mantequilla con harina, perejil picado, sal y bastante pimienta. Se le agrega
luego vinagre o zumo de limdn, se incorpora bien y con esta salsa se banan los sesos al servirlos.

Sesos con pan rallado

Se mezcla pan rallado, perejil picado muy menudo, pimienta y clavo en polvo y sal. Se unta luego
una cazuela con manteca, se pone una capa del pan compuesto y encima se colocan los sesos ya
cocidos en rebanadas. Encima se pone otra capa del pan, se le agrega manteca, se tapa la cazuelay
se cuece a dos fuegos.

Sesos al natural
Ya cocido los sesos, se prepara en un platito una salsa compuesta de vinagre bueno, aceite, salsa
Inglesa y pimienta molida y con esta salsa se bafian los sesos que se serviran enteros.

Sesos a la milanesa
Cértese los sesos ya cocidos en rodajas. Revuélquese éstas en huevo batido y en polvo de pany
frianse en manteca muy caliente. Sirvanse inmediatamente con rebanadas de limon.

Sesos emparedados

Se cortan los sesos, cocidos, en rebanadas y se frien con tomates, cebolla y chile dulce, todo bien
picado. Luego se frien rebanadas delgadas de pan francés y se preparan los emparedados poniendo
entre cada dos rebanadas de pan, cantidad suficiente de sesos.

Sesos en Omelet

Se deshacen los sesos, con una cuchara; se toman unos huevos, se baten primero las claras hasta
que levanten, se afladen las yemas y se siguen batiendo poniéndoles su punto de sal. Después se
incorporan los sesos deshechos y se van friendo las Omelet. Pueden servirse al gusto con escabeche,
salsa de tomates, etc.

Sesos en manteca

Se cortan en trozos los sesos cocidos. Se prepara la siguiente salsa: se hace tomar a 125 gramos de

manteca un color muy oscuro en la sartén; afiddale sal, pimienta y medio vaso de vinagre, menéese
vivamente y retirese del fuego. Viértase esta salsa sobre los sesos incorporandole momentos antes
de servirlos una cucharada de alcaparras.

Tasajo con papas
Se salcocha un buen trozo de tasajo junto con algunas papas, luego se pica el tasajo, se pelany se
muelen las papas y se revuelcan con el picado de tasajo afiadiéndole cebolla bien picada y un poco
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de mantequilla. Se cuece a fuego manso procurando moverlo constantemente, para que no se
pegue.

Tasajo con tomate

Se salcocha el tasajo y se corta en trocitos. Se frien bastantes tomates, cebolla, chile dulce, chile
verde, todo picado y se sazona con pimienta y sal. Se agrega el tasajo picado y un poquito de achiote
desleido en agua. Se deja conservar bien.

Tasajo con chayas

Se pone agua con sal al fuego y cuando esté hirviendo se echa el tasajo que se habrd lavado bieny
cortado. Después de quitarle la espuma se le ponen hojas de chayas, calabacitas tiernas, flores de
calabaza (loles), algunas pimientas de Castilla enteras, una cabeza de ajo enterrado, orégano y un
poquito de achiote para darle color. Este plato, al comerlo, se sazona con lima o naranja agria.
Puede también agregdrsele, si se desea, arroz, el cual después de remojado durante un rato, se
pondra cuando el tasajo esté a medio cocer.

Tasajo frito

Después de salcochado el tasajo se deshilacha; luego se pone a freir en suficiente manteca una
cebolla picada, un diente de ajo y un polvito de pimienta, se agrega el tasajo y se deja freir bien. Se
sirve con platanos fritos y arroz blanco.

TERNERA

Ternera guisada

En una cacerola honda se pone a cocer la carne de ternera cortada en postas; con agua, sal, tomate
y cebolla cruda, pimienta, canela y clavo, todo este recado molido; se agregan chorizos espafioles en
rebanadas, jamdn en tiras, laurel y tomillo. Cuando esté cocida la ternera y el caldo haya mermado,
se espesa con harina dorada en manteca; se sigue cocinando a dos fuegos hasta que se espese la
salsa.

Lomo de ternera a la flamenca

Se mecha el lomo con tiras gruesas de jamén. Se adereza con sal y pimienta y se frie en mantequilla:
se vuelve para que tome color en ambos lados y se deja cocer en una olla a dos fuegos lentos
durante dos o tres horas; se cuecen aparte zanahorias y coles, con caldo. Cuando el lomo esté
cocido, se pone en un platén adorndndolo alrededor con las zanahorias y la col. A la salsa que quede
en la olla se le echa una taza de caldo y una copa de vino blanco. Se deja hervir un momento y se
rocia con ella la carne y las legumbres al servirse.

Ternera guisada con sesos

Se parte la carne en trozos, se unta una sartén con mantequilla y se echa la carne con zanahorias
picadas, cebolla en rebanadas, trocitos de jamdn, clavo, tomillo, laurel machacado, mejorana y unas
gotas de limon. Cuando esté todo en la sartén, se le ponen encima unas bolitas de mantequilla, se le
agrega un poco de caldo y conforme se vaya secando

Ternera estofada
Se pone la carne, en pedazos, a freir en manteca con unos trocitos de gordura de cerdo y cebolla
picada. Luego se agrega a bajo machacado, sal, perejil, laurel, clavo, pimienta molida y canela; se
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tapa viene y cuando empieza a conocerse en hecho un poco de vino blanco y se deja hasta que el
caldo queda reducido a la mitad.

Ternera asada

Se parte la carne en trozos y se pone en una cacerola con lumbre arriba y abajo para que se hace
poco a poco; cuando esté amenazada se frien gordura de ser disecciona cacerola con ajos
machacados, perejil, pimienta, sal, zumo de limdn y un poco de vino blanco. Déjese conservar bien y
muévase de vez en cuando.

Ternera guisada

Se pone un trozo de ternera en una olla, con agudizar, un poco de manteca y media taza de vinagre,
una cebolla y los tomates partidos. Se sazona con pimienta entera canela en rama y con un poco de
azafran, y pimientas finas. Cuando esté a medio cocer, se le afladen papas y se va conociendo hasta
que la salsa se reduzca.

Ternera guisada

HIERBAS de la carne con sal, prevalece y frias. Afiddanse los arcos, gordura de puerco salado, ajos
asados, pimienta entera y caldo de puchero. Déjese vivir y expresa el caldo con maizena y desde su
punto de vinagre.

Ternera con chicharos

Se corta la carne en pequefios pedazos y se retina en mantequilla espolvoreando los con harina, sal
y pimienta; se le agrega una taza de caldo y unas hojas de perejil y se deja a cocer una hora. Pasado
este tiempo se echan los chicharos y cuando estén bien cocidos, se espuma y se sirve.

Ternera estofada

Se pone en una olla un trozo de ternera con agua, sal una cucharada de aceite, media de vinagre,
una cabeza de ajo, los tomates, cebolla, sazénalo con canela, pimienta se enteras y azafran. Pdngase
al fuego y cuando esté medio cocer ejes de las papas veladas y cortadas. Déjese resumir la salsa.

Costilla de Ternera o Carnero

Después de mds dadas las costillas, se mojan con huevo batido y se pone polvo de pan con un poco
de perejil multiplicado y Lima. Se frien de manteca muy caliente se doren, se sirven con cualquier
salsa, adornando el plato con rebanadas de limén y perejil.

Notas Majada: Machacada, aporreada.

CARNERO

Ragu de Carnero

Se sazona la carne con sal y pimienta y se pone al fuego con manteca. Cuando he tomado un color
bastante obscuro, se le quitan tres cuartas partes de la grasa y se le pone una ajo y un poco de
harina removiendo las para que se tueste, luego se le agrega un poco de agua y se deja cocer 3/4 de
hora. Después se afladen unas cebollas doradas en la grasa que se quitd sazonando con un poco de
azlcar y unas papas doradas aparte. Se le deja un hervor y se sirve.
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Pierna de Carnero a la moda

Se mecha La pierna con lonja de puerco, clavo, pimienta y sal. Luego se pone a cocer con sal,
pimienta, cebollas, zanahorias y un poco de caldo. Téngase cuidado de ir volteando la pierna con
objeto de que secuestra parejo. Tapese para cocerse a fuego lento hasta que esté a punto..

Carnero a la criolla

Se remoja durante una hora los trozos de carnero en caldo de naranja y limén, sal y pimienta 'y
orégano. Luego se sofrie a fuego vivo con manteca, chile dulce, cebolla y ajo picado; luego servira de
algo con un poco de sal y se deja al fuego hasta que la carne esté bien cocina. Se muelen almendras
tostadas, nuez moscada, clavo, perejil y Yerbabuena y se deslie en un poco de caldo o salsa del guiso
y se agrega a éste. Se sirve con arroz blanco.

Chuleta de Carnero

Deshuesadas y aplastadas ligeramente, sin mojan en manteca derretida, tibia; se espolvorean con
pimienta y sal inicial a la parrilla por un fuerte, volviendo las para que se doren parejo. Se sirven con
salsa arbusto o con papas fritas o cocidas al vapor.

PUERCO

Lomo de puerco con salsa de cacahuates

Se escoge un buen trozo de lomo de puerco sin grasa. En una cazuela se ponen a freir en manteca
dos tomates grandes colados, 2 dientes de ajo, 1 cebolla, clavo, canela, sal y pimienta al gusto.
Seguido se frien también en manteca pero separadamente de lo anterior 40 gramos de cacahuates
molidos y 25 gramos de pan también molido. Se salcocha el puerco, se rebana y se sofrie junto con
el tomate y demds recados, la salsa de cacahuate y una taza de caldo y se deja hervir un rato. Al
servirse se le echa encima el contenido de una lata de chicharos.

Lomo de puerco relleno

Se toma el tanto de % kilo de carne de lomo. Se perfora en el centro con el cuchillo y se rellena con
salchichas de Viena y se deja remojada toda la noche con vinagre, rebanadas de cebolla, 4 0 5 hojas
de laurel y mejorana y polvo de pimienta. Al dia siguiente se frie la carne en la mitad de la mantecay
cuando esté ya dorada se le agrega el agua donde estuvo remojada y se pone a cocer. En la manteca
restante, se frien 2 chiles anchos colorados, molidos y colocados y cuando estén fritos se le echa el
jugo de 2 naranjas de china, se le agrega la carne y se deja hervir a fuego lento hasta que espese. Se
sirve adornandola con una lechuga picada y rabanitos, sazonando la ensalada con vinagre y aceite.

Chirmole de Puerco

Se salcocha con sal la carne de puerco procurando ponerle también un codillo; se espuma. Se toma
media cuarta de Chile bien quemado, algunas pimientas de Castilla y de Tabasco, ajo, canela, una
cebolla enterrada y accién; todo esto se muele, se cuela y se afade al puerco y esfumado,
poniéndole al mismo tiempo suficiente orégano. Antes de terminarse, se exprime una naranja agria
y se le pone un poco de masa, cuidando que el caldo no quede espeso. Este guiso se puede hacer
aumentando de una gallina.

Lomo de cerdo claveteado
Se muelen algunas pimientas de Castilla y de Tabasco, con este recado se espolvorean los trozos de
jaman. Se toma un trozo de lomo de puerco se le hacen unas zanjas duras con la punta de un
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cuchillo y en éstas se introducen los trozos del jaman, pedacitos de canela y clavo de especia
enteros. Después de bien machacado el lomo, se pone en una cazuela honda con suficiente agua,
sal, hojas de pimienta de Tabasco, almendras y pasas molidas y manteca. Se tapa la sartén y se pone
al fuego. Cuando el lomo esté cocido, se le echa media botella de vino tinto y una copa de jerez
dulce y azlcar suficiente. Se sigue cociendo volteando de vez en vez el lomo para que se cueza
parejo, teniendo cuidado de que no se queme.

Lengua claveteada
Después de salcochar la lengua con unas hojitas de laurel y sal, se limpian y se prepara exactamente
como el lomo de cerdo claveteado (véase la receta anterior).

Costillas de cerdo guisadas

Se cuecen las costillas en caldo con un poco de Yerbabuena, perejil, tomillo, sal y pimienta. En una
cazuela se pone en manteca y harina, se de obra y se afiade caldo desde que sirvié para conocer las
costillas, vino blanco, perejil, cebollas, tres dientes de ajo y clavo; después de cocida se echa esta
salsa sobre las costillas y se sirve.

Cochinita Pibil

Se limpian muy bien la cochinita con agua hirviendo; luego se prepara una cantidad suficiente de
recado compuesto de achiote en grano, orégano, ajos crudos, pimienta negra y sal; todo esto bien
molido. Se deslie en suficiente caldo de naranja agria. Con este recado se adoba la cochinita y se
deja asi adobada todo la noche; y por la mafiana se entierra para cocerse (Pib) o se cuece al horno.

Lechdn horneado

Se limpia y lava un lechdn tierno y asi entero se unta muy bien con sal molida. Se toman las
cantidades necesarias de pimienta de Castilla, hojas de orégano, clavo, comino, pimienta de Tabasco
en poca cantidad, una cabeza de ajo pelada, achiote en pasta y sal. Se muele todo muy fino y se
deslie en vinagre procurando que quede espeso. Se unta con esta preparacion en lechdny en una
lata a propdsito se pone a hornear. Puede cocerse también en Pib y en este caso se envuelve en
hojas de platano.

Carne de puerco a la minuta

Se toma un trozo de lomo, se corten rebanadas y se machacan. Se espolvorean con sal y polvo de
pimienta. Pasado un rato, se baten dos huevos y se echan dentro de los trozos de lomo y al ir a
servirse se revuelcan en polvo de pan o mejor de bizcochos y se frien en manteca muy caliente. Se
adornan con limén en rebanadas y rabanitos.

Carne de puerco empapelada

Se corta la carne en pedazos, se adoba y se remoja un rato en vinagre. Después se pone a cocer en
agua con un poquito de manteca. Ya que la carne esté cocida se le agrega cebolla, chile dulce y
tomates picados; se deja secar. Se cortan unos pedazos cuadrados de papel, se unta con manteca y
en cada pedazo se ponen unos trozos de carne con suficiente polvo de bizcochos, se envuelven y se
ponen a la parrilla.

Pierna de puerco a la oriental

Se muele clavo, orégano, ajo, pimienta, comino y achiote y se deslie en vinagre. Se corta en trozos la
carne de pierna y se echa dentro de la preparacidn anterior durante un rato. Después se pone a
cocer a fuego lento, afiadiendo cebollas enteras, dientes de ajo enterrado, tomates partidos y chiles
platiques, procurando moverla hasta que se cueza.



Cocina Tradicional Yucateca (1945)

Lomo de puerco frito

Se toma sobre el lomo gordo y se corta en trocitos; se pone a cocer en poca agua, con dientes de
ajo, apazote y sal; en la misma cazuela y al mismo tiempo se ponen a cocer bastantes tomates y
algunos chiles verdes enteros. Cuando éstos estén cocidos, se sacan y se bajan un bien en un
mortero procurando que no quede muy picante. Cuando el lomo tenga poco caldo se le sea el
tomate, algunas hojas de apazote, cebollas cortadas, dientes de ajo y se deja freir bien.

Carne de puerco en estofado

Cortes en la carne de puerco y pdngase a cocer en la cazuela con un poco de manteca copa una copa
de vino, jamén en trozos, rodajas de longaniza y butifarra. Afadir ajos, cebollas, tomates asados y
molidos, chiles verdes enteros, ajonjoli tostado, clavo, pimienta, canela, un poco de vinagre y un
poco de azlcar. Se tapa y se deja cocer, si antes de que se cueza la carne se consumiera el caldo, se
le echa mads vino hasta que se cueza.

Carne de Puerco en Picadillo

Se pican muy menudo el lomo de puerco y se adoba con recado molido compuesto de pimienta,
orégano, clavo, comino, achiote y sal, desleido en vinagre. C. salcochar bastantes tomates, se
mueleny se le echan al lomo el cual se pone a cocer hasta que quede en su manteca. Corte en ese
algunas tortillas en tiritas y Frias se hasta que se doren. Preparese un escabeche de cebolla en
rebanadas. Se sirve este plato poniendo primer picadillo encima del pan frito y encima el escabeche.
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Pezufias en mantequilla

Después de envian limpias las pezuiias se ponen salcochar con algunos nabos blancos, zanahorias,
perejil y sal; ya que estén bien suaves se les saca y se quiebran los huesos grandes. Luego se untan
de huevo crudo batido, se revuelcan en polvo de pan de bizcochos, se les pone un poco de
mantequilla, se envuelven en papel y se ponen a la parrilla. Se sirven sin el papel.

Pezufas con papas

Muela clavo, pimienta, orégano, sal y un chile de Veracruz. Con este adobo, algo o desleido, unte las
pezuiias después de bien cocidas, pongase luego freir agregdndole cebollas, tomate, chile dulce y
papas salcochadas, dejando una de éstas la cual se molerd, desleira y agregara al guiso.

Rifiones de puerco con vino blanco.

Se cortan en rodajas, se frien en la sartén con manteca, pimienta, perejil y cebollas picadas,
moviéndolas continuamente. Se agrega un poco de harina, se rocian con vino blanco, dandole vuelta
al fuego moderado hasta que estén cocidos. Se sirven calientes.

Puerco a la cubana

Se prepara en una fuente un adobo compuesto de ajos y mantequilla y se le echa la carne de puerco
partir en pedazos. Cuando haya tomado el gusto del adobo, se sacan los trozos de carne y se frien en
manteca. Se sirve con platanos verdes de arroz blanco.
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Costilla de puerco con chicharos

Hervir las costillas cortadas con ajo, sal y orégano. Frias de tomates, cebollas y chile dulce todo
picado y péngase dentro de las costillas y anadase un clavo entero, una raja de canela, pimienta
molida. Luego que se sale un poco de caldo donde se conocieron las costillas mas un poco de
vinagre, sal y achiote para darle color. Se deja cocer y cuando resume el caldo eche una lata de
chicharos.

Codillo de puerco en “Acat".

Se pone el corrillo hecho pedazos, en una olla con suficiente agua y sal; se deja hervir y se espuma.
Se muelen muy espeso pimienta, clavo, achiote, ajo, semilla de culantro, comino y unos pasos
despepitados. Se desligue la pasta en caldo de naranja agria y se repunta al codillo dejandolo cocer
hasta que quede casi sin agua. Sirvase con chile molido.

Albondigas finas

Se pica el lomo de puerco y se echa en la cazuela con dos o tres huevos cocidos, clavo, canela,
pimienta molida, un poco de cebolla y perejil picados; se revuelve todo bien se hacen las albéndigas
y se frien se frien aparte en otra cazuela cebolla tomates y ajo todo picado; se tuestan en un comal
algunas almendras, se muelen y se echan en la cazuela, agregandoles agua. Muela clavo, canela,
pimienta, un pedazo de pan frito, un poco de perejil y otro de tomillo; agréguese todo esto al guiso y
cuando esté espeso, hechas en las albdndigas dejando que den unos hervores.

Lomo de cerdo encebollado

Se corta el lomo en trozos delgados y se espolvorea con pimienta y sal. Se toma 1 | de cebollitas de
Ixil, se entierran se pelean y se ponen a freir junto con el lomo agregandole un chile Xcatic y el jugo
de media naranja agria. Se deja cocer a fuego lento bien tapada la cazuela, hasta que la cebolla
quede deshecha.

Pierna de cerdo al horno
Se toma una pierna entera y se remoje el jugo de naranja padre y sal, durante 3/4 de hora. Después
expulsa por todos lados y semestre con tiras de jamdn, pimienta, canela y clavo; luego se dormia..
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CONEJO

Conejo guisado

Cortese en trozos pequeios 100 g de cordura de puerco, péngase a freir en 100 g de manteca;
cuando haya tomado color, pdngase el conejo cortaron trozos y sofriase al fuego lento. En ese
entonces vino blanco, suficiente para cubrir los trozos. Aiddase algunas hojas de laurel, tomillo,
perejil, quedado canela y pimienta en polvo. Hagase cocer todo fuego vivo hasta que la salsa quede
reducida a una cuarta parte. Cuando el guisado es de casi conocido, agréguense unas 20 cebollitas
doradas de antemano en manteca; especies es si se desea con un poco de harina.

Cornejo estofado a la espafiola

se parte en pedazos el conejo y se pone en un adobo de vino blanco durante un una noche. Se saca
y se frie en un buen aceite con cebolla, sal pimienta y dos clavos. Se le afiade el adobo de vino
blanco, dos hojas de laurel y se deja cocer a fuego lento.

Conejo a la Meridana

Hierva el conejo con un polvo de pimienta un diente de ajo enterrado, sal y un poquito de vinagre. Y
gue ese tomates, chile dulce y un diente de ajo enterrado y péngase a freir junto con un chile
practica entero. Muela se los panes franceses, deslianse en un poco de caldo del conejo y al guiso.
Ponga el conejo en trozos, dentro de la salsa, agregando un vaso de vino tinto en caldo suficiente
para que resumir quiere espeso.

Conejo en chicharos

Después de cosido el conejo se corta en pedazos y éstos se frien en aceite o manteca y un poco de
vinagre. Se tuestan tres o cuatro rebanadas de pan francés y se muelen con el higado del conejo,
esto se mezcla con dientes de ajo asados, sal y pimienta y se agrega el guisado, poniéndole al mismo
tiempo caldo de carne en cantidad necesaria. Momentos antes la tierra del fuego se le pone una
garita de chicharos con todo y caldo.

Conejo en SALMI

Se corta el conejo en pedazos y se remoje durante media hora con agua sal y algunos trocitos de
jamdn. Luego se pone al fuego junto con un vaso de vino tinto, pimienta molida, semilla de culantro,
ajo enterrado, cebollas, vinagre y sal. Si es necesario se le pone un poco de agua se y se deja cocer
hasta que se consume el caldo.

Conejo a la Labradora

Cortado el conejo un pedazos se pone en la cacerola par de jugar con aceite, junto con perejil, sal y
pimienta; luego se afiade un poco de agua. A la media hora, se echan hojas de laurel, clavo un poco
de zumo de limén y a fuego lento se acaba de cocer.

Venado estofado

Se toma un trozo de pierna o un lomo de venado, se corta en pedazos y se frien en manteca; se pasa
luego en una olla y manteca se frie cebollas identificadas, se revelé el venado agregandole un poco
de vino blanco, un ajo machacado, sal, perejil, y especies y una unas hojas de laurel. Se pone a fuego
lento, tapando la olla con un papel y una taza de agua encima.
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VENADO

Venado en Pipian

Se toma la cantidad necesaria de pepita menuda 32 4 chiles bobos secos, se tuestan y se muelen con
un poco de pimienta de Castilla, achiote y dos dientes de ajo; la pasta resultante se desvie en un
poco de agua, se cuela y se pone al fuego poniendo al mismo tiempo el venado "vivir" cortado en
trozos, un grafito de epazote y sal; se deja hervir y se afladen algunos tomates partidos por la mitad.
Se expresa con masa de maiz y se le pone un poco de manteca. Se deja cocer a fuego lento y cuando
empieza resumir se va quitando con la cuchara en aceite el cual se da para ponerle encima al
servirle.

Venado guisado

Se toma un trozo de pierna o un lomo de venado, se corta en pedazos y se frien en manteca; se pasa
luego en una olla y manteca se frie cebollas identificadas, se reveld el venado agregandole un poco
de vino blanco, un ajo machacado, sal, perejil, y especies y una unas hojas de laurel. Se pone a fuego
lento, tapando la olla con un papel y una taza de agua encima.

Venado al vino

Se moja en una copa de vino tinto, medio pan francés y ya que este suave se deshace muy bien. Se
pone a freir el venado con tomates, cebollas, chile dulce y ajo, todo cortado.; a medio freir se le
agregue pan francés desechos vino, se le pone pimienta en polvo, sal y vinagre y se deja a hervir.

Jamon con Chicharos

Se corta el jamdn en trozos y se frien con manteca. Se aparta en después de fritos y en la misma
sartén se echa cebolla picada y cuando esté dorado sefalan los chicharos y su punto de sal. Después
se agrega una taza de caldo y los trozos de jamén y se deja a conservar a fuego manso.

Jamon Claveteado

Se remoja un jamoén en la tarde. A la mafiana siguiente se le quite el pellejo y se pone a hervir el
agua sola. Cuando esté a medio cocer, se le cambia el agua y antes de que esté completamente
cocido se le quita el agua y se le pone una botella de vino blanco, media botella de vinagre, el
recado bien molido compuesto de la raja de canela, pimienta de Tabasco y de Castilla, mas de estas
que de las otras y clavo desprecia. Se afiaden hojas de laurel, pimienta, guayaba y orégano seco, se
trata y cuando se ha reducido en caldo la mitad, se voltee el jamdn. Se le agregan tres o cuatro
cucharadas de azlcar y se sigue cociendo. Cuando la salsa se haya reducido a manteca, se revuelque
en ella el jamodn se le saca y se ponen un platén, se espolvorea con bastante azlcar y se plancha con
una plancha bien caliente pasandosela encima, suavemente y sin levantarla. Antes de que se
endurezca el azlcar, se adorna el jamén clavando reclamos de especie y rayitas de canela.

Costillas a la inglesa

Se toman las costillas, C.P. del hueso y se ponen a cocer en poca agua, junto con hojas de tomillo,
laurel, orégano, pimientas de Castilla y Tabasco enteras y una cajita de canela. Seguido se muelen
las almendras calculando la cantidad de costillas; se corta las cebollas menuditas y se le agregan las
almendras y se frien. Se sazona con sal y pimienta. Se aumentaron las costillas con salsa de
almendras, se revuelcan en polvo de galletas y luego, dentro de huevo batido. Después, de nuevo,
dentro del polvo del pan se frien en manteca bien caliente. Al servirse se adorna el platén con hojas
de lechuga verbal, rebanadas de tomates y rabanito.
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HUEVOS

Huevos con espinacas

Se prepara una pasta con las claras de los huevos, pan rallado, queso Parmesano y espinacas
salcochadas, molidas y escurridas. Después de bien amasada esta pasta, se toman las dos terceras
partes y se extiende en una tartera y se hacen en ella los huecos necesarios, en los cuales se
colocan, con mucho cuidado, para que no se rompan, las yemas crudas. Luego se extiende encima,
cuidadosamente, el resto de la pasta, se cuece al horno durante 5 o 6 minutos y se sirven en la
misma tartera con rebanadas de pan francés frito.

Huevos alba

Este plato se prepara con huevos salcochados. Se cortan las claras en tiritas, se ponen en una
fuente, se vierte encima una salsa bechamel (véase la receta) y sobre la salsa las yemas picadas con
perejil y algunos chicharos, y encima de todo esto una capa de buen queso y pan rallado.

Huevos princesa

Se salcochan cuatro huevos, se quitan las yemas y estas se desbaratan bien mezclandolas con un
polvo de pimienta y queso rallado. Se toman otras cuatro yemas crudas, se baten muy bien,
afiadiéndoles un polvo de nuez moscada y un poco de mantequilla derretida. En una sartén plana
bien untada de manteca, se ponen las yemas batidas, encima las cuatro claras cocidas, cortadas en
tiritas, y encima de esto las yemas desbaratadas y otro polvo de queso. Se cuece a dos fuegos
lentos. Se sirve adornado al gusto.

Huevos en potaje

Se cuecen los huevos, se descascaran y se parten por mitad; se pican tomates sin pepitas, cebollas,
dos dientes de ajo y un poco de perejil, todo muy menudito. Se frie primero el ajo, luego la cebollay
después el perejil con el tomate; se afiade una yema de huevo cocida y deshecha y sal al gusto. Se
muele pimienta, canela, clavo, azafran y se le afiade junto con un poco de agua.

Cuando esté hirviendo, se ponen los huevos, un poquito de tomillo y aceite por encimay se sirven.

Huevos al plato

Se unta el fondo de una fuente que pueda resistir el fuego, con manteca fresca y se espolvorea con
sal fina. Echense los huevos en la fuerte procurando que las yemas no se rompan; espolvoréense
con sal y pimienta; pdngase un poco de mantequilla sobre cada huevo y coléquese la fuente sobre
ceniza caliente. Cuando las claras cuajen, pasese por encima de las yemas, a cierta altura, una pala
enrojecida procurando que éstas se cuezan sin endurecerse.
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Huevos a la espafiola

Se frien trocitos de jamdn sin gordura; cuando estén bien fritos se sacan y en la misma manteca se
echan los trozos de gordura, mas algunos tomates, cebollas y dientes de ajo, todo picado
menudamente; cuando todo esté bien frito, se vuelve a echar la carne del jamén y un poco de agua
para la salsa, agregando después clavo y pimienta molida y migas de pan; se rompen luego los
huevos, se mezcla todo bien y se deja en el fuego hasta que esté bien cocido.

Huevos rellenos

Se salcochan los huevos, se pelan y se parten por mitad a lo largo, se les quitan las yemas, las que se
deshacen muy bien con las manos: se salcocha un pedazo de lomo de puerco y se pica; aparte se
pica cebolla, tomate, chile dulce, alcaparras y aceitunas.

Se frie todo muy bien junto con el lomo y se rellenan las mitades de los huevos. Se sirve con una
salsa al gusto.

Huevo con chile de Veracruz

Se revientan los huevos en agua hirviendo, con sal, y ya que estén cocidos, se ponen en una cazuela
y se les echa cebolla, tomates bien fritos y la manteca suficiente para que se frian afiadiéndole un
polvo de pimienta. Se muele y se deshace en un poco de agua un chile de Veracruz y se cuela
dentro; se agrega polvo de queso y se deja cocer hasta que la salsa se espese. Al servirse se le afiade
mas polvo que queso.

Huevos en salsa verde

Después de salcochados se pelan y se parten en mitad a lo largo, se les quitan las temas y se
revuelven con las manos; se pica muy menudito cebollas, alcaparras, aceitunas, chile dulce y perejil
y se frie todo muy bien junto con las yemas. Con esta fritanga se rellenan las claras. Se muele el
contenido de una latita de chicharos, se deshace en un poco de caldo y se cuela; después se muelen,
muy espesas, dos papas salcochadas y se deshacen dentro de los chicharos; se pican cebollas, chile
dulce, se frie y se agrega a la salsa y se deja hervir un rato. Se sirven huevos con esta salsa.

Huevos a la Robert

Se cuecen diez o doce huevos hasta que estén duros, ya que estén frios se descascaran y se parten
en ruedas. Se pican bastantes tomates, una o dos cebollas; se frien en manteca con una cucharada
de harina y luego que esté esta dorada se le echa un poco de caldo, sal y pimienta; cuando la cebolla
esté cocida y la salsa espesa, se agregan las rodajas de huevo y una cucharada de mostaza y se
sirven muy calientes.

Huevos con tomate

Se frien algunos tomates previamente asados, despellejados y limpios, en buen aceite o manteca
con algunos dientes de ajo; se frien aparte en manteca o aceite muy caliente los huevos, se ponen
en la fuente y se vierte por encima la fritura del tomate.

Huevos en rabo de mestiza

Se salcochan tomates, se muelen, se cuelan y se echan en manteca hirviendo afiadiendo chiles
verdes enteros, cebolla rebanada y sal. Después de bien frito todo esto, se retira del fuego; para
cocer los huevos se quiebran entre agua hirviendo y ya que estén cocidos se sacan, se ponen dentro
de la salsa y se les da un hervor. Se sirven con bastante queso rallado.

Huevos a la andaluza
En una cazuela untada con manteca fria se chan los huevos y se ponen a cocer a fuego manso; se
prepara antes una salsa compuesta de tomates, jamén bien picado, un poco de vino, sal, pimienta
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en polvo y un poco de pimentdn; friase todo, agréguese a los huevos antes de que se cuezany
déjese por espacio de diez minutos al fuego. Se sirven adornados con chicharos.

Huevos a la jardinera

Se corta una zanahoria y algunas papas, afiadiendo chicharos y coliflor cocida; se baten los huevos,
luego se ponen a freir las verduras en manteca bien caliente; se afiaden los huevos batidos y se
dejan cocer por ambos lados.

Huevos horneados

Después de salcochados los huevos, se parten por mitad a lo largo, se sacan las yemas, se pican
estas y se frien con cebolla picada, pimienta, sal y polvo de pan. Se rellenan con estos las claras, se
les pone encima polvo de pan y queso y se hornean.

Pisto manchego

Se cortan calabacitas tiernas en pedazos pequenos, se ponen a freir hasta que estén cocidas
teniendo cuidado de no deshacerlas; luego se pica bastante tomate y cebolla, se le echan dentroy
se dejan cocer un rato, después se baten unos huevos con su punto de sal, se echan dentro de la
calabacita, junto con unas tiritas de pimientos morrones y se hace como revoltillo de huevos. Se
sirve adornado el plato con otras tiras de pimientos.

Huevos a la siamesa
Se prepara un picadillo vino con 200 gramos de filete de res, bien molido; 60 gramos de mantequilla,
un poco de sal y nuez moscada, pasandole por un tamiz fino.

En sartencitas especiales para huevos, se colocara una capa delgada de picadillo, encima se
romperan dos huevos; sobre ellos se pone un poco de cebolla picada muy fina y se pone a cocer al
horno o a dos fuegos.

Huevos a la ‘Deverum’

Se sancochan 10 o 12 huevos, se descascaran y se parten por mitad. Por separado se cuecen al
vapor cuatro papas, se pelan y se hace un puré agregando las yemas de los huevos cocidos, picadas
menudamente, 50 gramos de mantequilla, un poco de sal, pimienta, nuez moscada rayada y un
buen trozo de queso Gruyere, rallado también. Con este puré se rellenan las claras cocidas y se
vuelven a pegar las dos mitades. Con el sobrante del puré se untan galletas de soda y sobre estas se
ponen los huevos, adornados con mantequilla y un poco mas de queso rallado. Se sirven frios.

Huevos a la oriental

Se ponen a freir dos huevos en manteca o mantequilla caliente, procurando que las yemas no se
revierten. Una vez fritos, se sacan en la coladera para que no les quede grasa. En la misma manteca
se echa una cucharada de pimiento rojo, molido, media cucharada de vinagre, un poco de sal y tres
cucharadas de agua. Cuando hierva, se echa esta salsa sobre los huevo y se sirven.

Huevos Motulefios

Se prepara de la siguiente manera: para cada comensal, dos tortillas de maiz tostadas en manteca.
Se pone una de estas tortillas en el plato, se cubre con frijol negro, colado, refrito y encima se le
pone uno o dos huevos fritos, procurando que la yema quede muy tierna y se cubre con la otra
tortilla tostada; encima de esto se pone un picadillo de carne de cerdo o de jamén y chicharos
tiernos y se bafia con una salsa abundante de tomates fritos.
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Huevos duros a la cubana

Se cuecen los huevos que sean necesarios y se pelan. Aparte se frien con aceite, dos dientes de ajo
muy picados, un poco de zafrdn machacado, perejil, canela, pimienta, sal y clavo molido; se agrega
un poco de caldo y algunos esparragos cortados. Se deja hervir un momento, se colocan los huevos
duros, cortados, en un platdon y se cubren con la salsa preparada.

Huevos a la Italiana

Se toman unas yemas de huevos cocidos y se amasan con sal, pimienta en polvo, vinagre y aceite
gue se echa poco a poco hasta formar una salsa espesa. Se colocan en un platén las claras partidas
en cuartos y se cubren con la salsa. Se adornan con chicharos y ramitas de perejil.

Huevos a la Lucanesa

Se frien manteca un poco de cebolla picada cuando empiece a dorar se aflade un vaso de leche. Al
primer hervor se afladen los huevos, previamente cocidos y partidos a lo largo, dejdndolos cocer en
la salsa durante diez o quince minutos; agréguese finalmente dos o tres yemas de huevos batidas
con un poco de perejil picado, queso Parmesano rallado y un poquito de canela. Déjese ligar la salsa
y sirvase caliente.

Huevos a la Malaguefia

Se salcochan bastantes tomates, se muelen y se cuelan; se corta en pedazos chicos el contenido de
una lata de puntas de esparragos y se junta con el de una de camarones, una de ostiones, una de
chicharos y suficiente jamdn cortado en pedacitos. Se unta de mantequilla una sartencita enlozada,
se le pone una pequefia capa de esparragos, jamon, ostiones, etc, se le echa un poco de tomates y
un poco de pimentdn, luego le ponen dos huevos crudos y encima se le vuelve a poner un poco de
todo lo anterior.

Se hornea a fuego manso durante diez minutos y se sirve caliente. Se sirven los huevos en las
mismas sartencitas donde se hornearon.

Huevos a la vizcaina

En una cazuela se frien con manteca de cerdo, jamdn picado muy menudo y cebollas también muy
picadas y en igual cantidad. Cuando este dorado, se echa una cucharada de harina y momentos
después un poco de leche. Al empezar a hervir estas se agregan los huevos echandolos uno a unoy
se dejan hasta que se cuajen. Se sirven en la misma cazuela.

Tortilla a la Francesa

Se baten los huevos con su punto de sal, se echan en una sartén en manteca caliente en cantidad, y
se mueven sin cesar hasta que empiece a tomar cuerpo; entonces se dobla en forma de rollo y se
retira con toda rapidez del fuego para que el interior se conserve blando, que es el verdadero mérito
de esta tortilla. Si se desea, antes de doblarle pueden ponerse chicharos o jamén picado o
camarones, etc.

Tortillas de Bacalao

Se remoja el bacalao durante algunas horas y cuando se vaya hacer la tortilla, se le quitan las espinas
y se machaca en un mortero. Luego se rehoga en un poco de aceite y se hace la tortilla. Sise
emplea bacalao cocido, Unicamente se machaca en el mortero antes de unirlo a los huevos. En una
forma, o en otra debe probarse el bacalao antes de hacer la tortilla para saber el punto de sal que
tiene y evitar que resulte muy salada.
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Tortilla de rifdén

Se cuece un rifidn de cerdo o de ternera, se pica y se rehoga en manteca sazonandolo con sal y
pimienta. Después rehogado se saca de la manteca y se mezcla con los huevos batidos. Luego se
vuelva a la sartén para hacer la tortilla.

Tortilla de sesos
Se lavan y cuecen los sesos con sal, perejil y un poco de vinagre. Después de cocidos, se cortan en
trozos muy pequefios y se hace la tortilla poniéndole al doblarla un poco de mantequilla.

Tortilla al ron

Se baten los huevos con un poco de azucar en polvo y se frie la tortilla en manteca; luego se coloca
en una fuerte, se espolvorea con azlcar y se le echa encima una cantidad suficiente de buen ron, se
le prende fuego y se sirve llameante.

Tortilla con papas

Después de peladas las papas, se cortan en tiras delgadas y se frien en mantequilla; se baten los
huevos con un poco de sal y pimienta, luego se echan en mantequilla bien caliente cuando
empiecen a cocerse se ponen las papas, se dobla la tortilla ay se deja cocer un momento.

Huevos con jamoén
Se hace cocer en manteca jamoén en pedacitos y cuando tome buen color se vierten encima los
huevos. Se sazona con un poco de pimienta y se sirve.

Tortilla de camarones

Se prepara como la anterior, de papas, poniendo en estos camarones de lata. Igual se puede hacer
esta tortilla, poniendo en lugar de papas o camarones, chicharos, ostiones, langosta o lo que se
quiera.

Tortilla guisada
Todas las tortillas pueden guisarse. Para ello se dejan enfriar y se cortan en pedazos como fichas de
domind. Se ponen en una fuente y se vierte encima cualquier salsa de guisado.

Tortilla con perejil

Friase aceite bueno en una sartén y cuando forme humo. Echese los huevos batidos con un poco de
perejil picado. Cuézase y ddblese la tortilla. Para que este punto debe quedar un poco crudo por
dentro.

Revoltillo de huevo, simple.
Se cortan tomates, chile verde y cebolla y se ponen a freir en manteca. Se baten los huevos con un
poco de sal y se agregan a la fritanga; se revuelve bien y se deja cocer.

Revoltillo de huevos con longaniza
Se prepara igual que el revoltillo de huevos simple, agregandole longaniza en trocitos, pasados antes
en manteca.

Notas de igual manera se prepara los revoltillos de estos de carne, higado, chicharos, hueva, etc.
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LEGUMBRES

CALABAZAS

Calabacitas guisadas.

Se pone al fuego una cacerola con un poco de agua y sal, se echan las calabacitas y se hacen hervir a
fuego fuerte. Cuando hayan hervido, se afiaden cebollas cortadas en cuartos, chiles verdes asados y
pelados, ajos picados, hojas de a pasote y rebanadas de elote tierno cuando estén cocidas las
calabazas se retiran la cacerola del fuego. Aparte en una cazuela, se ponen a freir en bastante
manteca, carne y costillas de cerdo y longaniza, en trozos pequefios todo esto ya cocido. Cuando
esta la carne frita, se agregan las calabacitas y se deja cocer hasta que se espese.

Calabacitas con chicharrones

Se toman unas calabacitas, se pican y se ponen a cocer en manteca y sal; se frien unos chiles verdes
y a pasote, se muelen y agregan a las calabacitas, junto con unos chicharrones cortados en trocitos.
Se deja a fuego suave hasta que se cueza bien.

Calabacitas con queso.

Se sal ocho en las calabacitas con un poco de sal; ya que estan cocidas se reparten a lo largo, se le
quita el centro y se pican con tomates, cebolla, chile dulce y se frien junto con la calabaza,
poniéndoles polvo de queso. Con esto se rellenan las calabazas y después se bafian con huevo y se
hornea. Se cortan cebollas, tomates, chile dulce y se frie y esta salsa sirve para encima de las
calabacitas al ponerlas en la mesa.

Calabazas rellenas.

Se salcochan las calabacitas, luego se des corona y se escarban; se sal coche carne de puercoy ya
que esté cocida, se pica y se frie con cebolla, tomate, un diente de ajo asado, polvo de pimienta, un
poco de vinagre y sal; se rellenan las calabazas con este picadillo, se cubren con huevo batido y se
frien; luego se echa en un caldo preparado del modo siguiente: se frien tomates, cebollas, ajo asado
y chile dulce y se le echa al caldo, se le pone un poco de vinagre y sal y se espesa con una masa.

Calabazas con huevo

Se hacen en pequefios pedazos las calabazas y se salcochan con sal; se frien tomates, cebollas y ajo,
se pone en la calabaza dentro, con polo de pimienta; cuando esté frita se echa el agua en la que se
sancocho y un poco de vinagre: se revientan unos huevos y cuando éstos se cuestan se retiran del
fuego.
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PAPAS

Papas con huevos.

Se frien en aceite o manteca, una rebanada de pan, unos dientes de ajo y un poco de perejil; se saca
todo esto y se muelen en el mismo aceite o manteca. Se frien las papas, se les echa agua y se les
agrega el pan molido, sazonando lo con sal y pimienta. Cuando las papas estén cocidas echan
huevos duros partidos por mitad.

Papas viudas

. Se frie carne de puerco con gordura, cebollas bastante, tomates, clavo y pimienta molida, pimiento
rojo y una hoja de laurel; se echan el de las papas cortadas en trocitos todos y se afiade agua precisa
para que se cueza.

Papas rellenas

Después de salcochar de las papas, se pelany se le corta un pedacito en uno de los extremos; se
escarban y el centro que se quita se pica con un trozo de lomo de puerco sancochado, poniéndolo a
freir con tomates y cebollas picadas y un polvo de pimienta y sal después de bien frito todo se
rellenan las papas y se doran en manteca.

Papas con queso

Se pela papas crudas y se regalan. Aparte se muelen tomates maduros, ajos y un poco de recado. En
una cazuela se pone una capa de papas crudas, una de queso, otra de los recados molinos y se
siguen alternando las capas hasta llenar la cazuela; cuando ya esté llena se pondrd a dos fuegos
hasta que se cuestan las papas. Se sirven con perejil picado encima.

Papas con chicharos

Se cuecen aparte chicharos, papas y cebollitas, se pelan y se pican las papas. Se frien en manteca
chiles anchos remojados y molidos con tomates cocidos y se sazonan con sal, orégano, humillo,
vinagre y el agua en que se cosieron la legumbres, también se echan en el caldillo con los chicharos,
las paca papas picadas; después de hervir todo junto y ya que se haya consumido el caldillo sin
guedar muy espeso, se aparta y se sirven.

Papas guisadas

Se cuecen las papas, se pelan y se cortan en rebanadas, de éstas se separan tres o cuatro, el resto se
frien en mantequilla poniéndole polvo de pimienta, perejil picado y caldo de carne. Por separado, en
un poco de caldo, se desbaratan la rebanadas que se apartaron y se echan dentro de la papa que se

exprime un poco de limén y se deja al fuego hasta que esté espeso el caldo.

Papas fritas
Se cortan en ruedas delgadas y se frien en bastante mantequilla, bien hirviendo. Cuando estén fritas,
se sazonan y se sirven ya solas o como guarnicién de muchos platos.

Croquetas de papas y jamon

Se salcocha a una libra de papas, se pelan y se muelen. Se pica muy menudo un trozo de jamdn vy se
revuelve con la papa molida, agregandole dos yemas de huevo. Se forman las croquetas, se mojan
en las claras batidas, se revuelcan en polvo de pan y se frien en manteca, hasta dorarlas. se sirven
con rayitas de limon.
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COLIFLOR

Coliflor a la parisién

Después de salcochar a la coliflor con sal, se deshace con la mano hasta formar una pasta. Se
prepara una salsa con leche, mantequilla, galletas en polvo de queso que huyeron o parmesano,
rallado. Se revuelve con esta salsa la coliflor y se hornea.

Coliflor empanada

después de cocida la coliflor, se corta en trozos pequefios se pasan estos por harina y huevo batido y
sepan y sal con migas de pan rallado, se doran en manteca y se sirve adornada con perejil frito y
rebanadas de limdén. Puede servirse también con una salsa de tomates, aparte.

Coliflor “Craten”

Se lava la coliflor, se le corta el tallo y se pone a cocer entre agua hirviendo con sal, pimienta y dos
cucharadas de vinagre durante % de hora. Luego se saca, se escurre el agua, se pone en un platéon
que resista al fuego en o en una sartén. Se frien dos onzas de mantequilla, una cucharada de harina,
luego se le echan dos vasos de leche bien caliente, sal y pimienta en polvo; a los 10 minutos se le
pone la mitad un plato de queso en polvo, si es Roger, mejor; se revuelve todo muy bien y se echa
sobre la coliflor; se le echa la otra mitad del plato de queso y se le ponen encima dos onzas de
mantequilla y polvo de pimienta. Se hornea durante 10 minutos.

Nota Para 12 personas afiadir dos tazas de harina, 1 lata de leche clavel dos cucharadas de
mantequilla sal y pimienta queso parmesano. Se deshace harina en agua y se deja de mover
hasta que espese.

Coliflor a la cubana

Se parte la coliflor y se pone en un adobo de sal, orégano, dos dientes de ajo, un ramito de perejil
picado y medio vaso de vinagre. A la hora de estar en este adobo, se echan en una cazuela, donde
hierven con agua y sal hasta que estén cocidas. Se sacan y se escurren. Se baten algunos huevos con
un polvo de pimienta, se empapan en él los pedazos de coliflor y se frien en manteca bien hirviendo
con una hoja de laurel; se sirven calientes.

Coliflor escabechada

Se cuece la vispera la coliflor, y al otro dia se escurre; se pica menudo, perejil y cebolla; se le afade
pan rallado, queso fresco, pimienta, sal en polvo y se le echa una taza de vinagre y aceite; se
embarran un papel en manteca y se pone dentro de una sartén; se pone una capa de coliflor, otra
de queso y pan, el aceite y vinagre, la sal, pimienta, aceitunas picadas, alcaparras, chiles en vinagre
entre baladistas y perejil; de todo esto se le echa una capa encima y se pone a dos fuegos lentos: al
servirla se ponen chiles, aceitunas y alcaparras.

Chayote guisado

Se salcochar dos chayotes, se cortan en rebanadas, se untan con huevos batidos y se frien; luego se
ponen a dar un hervor entre un caldillo preparado del modo siguiente: se frien tomates, un diente
de ajo y cebollas en rebanadas; se le echa caldo de carne o agua, se deslie un poquitito de harina en
un poco de agua, se cuela y se le pone con un poco de achiote para darle color.
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OTROS VEGETALES

Tomates a la cazadora

Se cortan tomates por la mitad, se les extrae la pulpa la cual secuela y se revuelve con un poco de
picadillo de carne de cerdo de jamén, sazonando lo con un poco de sal y pimienta. Con este
picadillo, se rellenan los tomates y se ponen en una fuente de manteca derretida, echandoles por
encima una capa de pan rallado. Cueza a fuego lento.

Tomates rellenos

Se toman unos tomates grandes, se les corta un cuadrito en la cabeza y con una cucharita se les
quita todo el centro; se hace una preparacion de vinagre, ajo asado, aceite, sal y polvo de orégano,
en éstos se remojan los tomates por bastante tiempo para que se impregnen de la salsa. Se frie en
aceite y dientes de ajo asado, se ponen dentro camarones de los que vienen en lata; se desbaratan
muy bien y se frien, luego con esto se rellenan los tomates, dejandolos dentro de la salsa. Para
adornarlos se le pone cada tomate, en medio, una ramita de perejil.

Zanahorias en mantequilla

Se mezcla un trozo de mantequilla con una cuchara da de harina y se deslie en un vaso de agua.
Pdngase a cocer agregandole dos cebollas, perejil, tomillo y sal. Luego se agregan las zanahorias
peladas y cortadas. Se deja cocer media hora y se afiade una yema de huevo y un poquito de nata.
Al servirse, se quita el tomillo, perejil, etcétera.

Zanahorias guisadas

Después de bien raspadas y lavadas, se descargan en agua hirviendo; se hacen rayitas y se pasan al
fuego en una cazuela con un poco de manteca, pimienta, sal y perejil picado; se cuecen
humedeciéndolas con leche y cuando estén a punto, se traban con yemas de huevo..

Chicharos con jamén

Amadsense chicharos con manteca, échese agua por encima y déjense asi un cuarto de hora;
mientras éstos estan asi en remojo, reo ofrece en una cantidad proporcionada de manteca,
pedacitos de jamdn; escurranse los chicharos y ponganse en otra cazuela; se mojan con caldo de
puchero; afiddanse los pedacitos de jamdn, perejil en ramas; pimienta en grano y un poco de sal
hagase hervir todo en mucho fuego; enseguida se disminuye este y se deja hervir muy lentamente
hasta que estén suficientemente cocidos y que la salsa esté bastante espesa; se espuma, se quita el
perejil y se sirve.

Chicharos guisados

Se muele una parte de los chicharos con un poco de pimienta y sal; estas se pone a freir en aceite o
manteca con un poco de cebolla fina picada y orégano. Cuando este frito, se le agregan los chicharos
enteros con el caldo de los mismos. Se espesa la salsa echandole dos yemas de huevo crudo, las que
se batiran rapidamente para que no se formen bollos.

Chicharos en mantequilla

Se toma una parte de los chicharos, se muelen y se frien en mantequilla, agregandole sal, pimienta
molida, agua caliente y unas gotas de limdn; cuando éste sazonado se agrega los chicharos enteros y
se dejan cocer hasta que quede una salsa caldosa.
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Pimientos Morones rellenos

Se toman los pimientos Morones y se rellenan con jamdn bien picado; se cierran las aberturas y se
colocan hacia arriba en una cazuela. Se cuecen al horno rociandolos con aceite durante su coccion.
También se puede hacer el relleno con jamdn y carne picada, ajo picado, perejil, zumo de limdn,
canela, azafran, pimienta y miga de pan, amasando todo con huevo. En este caso los pimientos se
frien en vez de hornearlos y se sirven con una salsa al gusto.

Chiles rellenos

Se asan los chiles en las brasas, después se pelan, se les corta la cabeza y se les quitan las pepitas, se
lavan muy bien y se rellenan con el picadillo siguiente: y seguidos se salcochar el lomo de puerco, se
pica y se frie con pasas, almendras, aceitunas y alcaparras; se rellenan los chiles, se revuelcan dentro
de huevo batido y se frien. Se prepara la salsa con rebanadas de cebolla, Chile dulce, tomates y se
frie; después de bien frito, se le echa caldo de carne y se le pone un poco de harina para espesarlo;
también se le pone aceitunas, alcaparras y pasas. Se ponen dentro los chiles y se dejan hervir un
rato. Este plato puede hacerse rellenando los pimientos Morones de lata y queda muy sabroso.

Cebollas rellenas

Se escarban las cebollas y se les pone dentro del el relleno hecho con carne de cerdo con gordura,
perejil y cebolla frita, todo muy picado, pan rallado, sal y polvo de pimienta. Luego se ponen en una
cazuela con la boca se arriba y se cuecen agregandoles una salsa hecha con aceite frito, harina
tostada y unas gotas de vinagre.

Lentejas guisadas

Se limpian las lentejas y se lavan. Se ponen al fuego con agua sin sal y se les da un hervor. Luego se
escurren y se les pone lo siguiente: calabazas, papas, chayote y platano blanco, todo cortado en
pedazos; pimienta, clavo, achiote y ajo molido, y todo lo anterior se deslie en agua. Se afiaden
tomates, cebollas cortadas y un Chile Xcatic entero, un poco de manteca o aceite, vinagre, sal y agua
suficiente. Se deja al fuego y antes de terminarse se le revientan los huevos que sean necesarios.

Pepinos guisados

Se pican muy menudito dos pepinos y dos papas de un tamario regular; aparte se pica media cebolla
y se frie, después de que esté frita, se pone la papa y el pepino; mientras esta friendo, se les
espolvorea una cucharada de harina, luego que estén un poco fritos, se les echa caldo de puchero.
Se toma media latita de chicharos, se deshace dentro de un poco de caldo y se pone dentro; se
amarran unas ramitas de perejil, unas hojas de cebollita y se les pone dentro y se deja hasta que el
pepino y la papa estén bien cocidos. Al servirse a la mesa se saca el perejil y las cebollinas amarradas
y se echa el resto de los chicharos.

Chayotes rellenos

Se cuecen los chayotes, se parten por la mitad a lo largo, se les quita la pepita y se les saca la carne
dejando las cascaras enteras. Se baten unos huevos, primero las claras y luego las yemas, la pulpa de
los chayotes se deshace bien hasta que quede suave y se le agrega parte de los huevos batidos, casi
la mitad un poco de mantequilla, canela en polvo, bizcochos molidos, sal y un poco de azucar. Se
revuelve todo, se rellenan las cdscaras de los chayotes y se ponen en una cazuela untada de
manteca; se echa a cada chayote un poco de huevo batido, de manera que queden cubiertos y se
ponen a dos fuegos hasta que el huevo de encima este cocido.

Empanaditas de garbanzos
Se toma una cantidad de garbanzos cocidos; igual cantidad de masa de maiz, un poco de nata de
leche y un poco de queso en polvo; se le echa la sal necesaria y se revuelve todo muy bien. Se hacen
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las empanaditas que se rellenan al gusto, con bacalao, salmén o picadillo de puerco, y se frien en
manteca.

Garbanzos turcos

Después de cocidos, se muele una parte y se tiene prevenido picadillo de jamdn; se embarran de
manteca una cazuela, se echa la mitad de lo molido y sal; se le agrega el picadillo con los garbanzos
enteros y encima la otra mitad de lo molido; se pone al fuego y se bafa con manteca reclamada..

Acelgas fritas

Se les quita a las acelgas el pie grueso, se salcochar con sal y se pican. Por separado se pican
tomates, cebollas y se ponen a freir con algunos chiles verdes; dentro de esta fritanga se echa las
acelgas, poniéndoles un poco de recado colorado (X a ak), se le agregan unas rebanadas de Papa
cocida y se dejan freir bien. Se sirve con rebanadas de pan francés frito.

Esparragos a la Pompadur

Del contenido de una lata de esparragos, se toman dos o tres, los cuales se deshacen en caldo; luego
se cuelan en un colador grueso que permita pasar parte de la pulpa para que el caldo quede espeso.
Con este caldo se prepara una salsa, compuesta de manteca, yemas de huevo batidas, sal, pimienta
y una cucharada de vinagre jugd de limon. Esta salsa se cuece al bafio de Maria. Luego se colocan los
otros espdrragos en una fuente, con las cabezas en el centro; se les echa éstas un poco de la salsay
el resto se sirve aparte.

REPOLLO

Repollo casero

Se salcochar el repollo con sal. Se doran muy bien en aceite tres dientes de ajo, se deshace dentro
de una taza de agua, dos cucharadas de harina y se echan dentro de la aceite, se mueve
constantemente para que se pegue; asi que estés recinto el caldo, se retira del fuego. Aparte se frie
en aceite el repollo y luego se le echa la harina; se deja un rato fuego manso y se retira. Al servirlo a
la mesa se le pone un polvito de pimienta.

Arrolladitos de repollo a la Siria

Se prepara un relleno del modo siguiente: se toma carne cruda de cerdo con gordura, se mueleny
se mezclan con arroz crudo bien lavado; se afiade pimienta molida, sal, tomates colados, un poco de
canela, hierbabuena picada.

Se toman hojas blancas y tiernas de repollo, se remojan en agua caliente para que se suavicen, se
sacan, se les corta los troncos y cuando estén frias se hacen los arrollados con el relleno explicado
anteriormente, procurando dejar los flojos para que cuando se cueza el arroz y la carne queden
apretados.

Se toma una olla, se pone del fondo algunos troncos de repollo con idea de que no se peguen los
arrollados y se van estimando estos por capas, poniendo entre capa y capa, algunos dientes de ajo.
Después se le pone el agua necesaria, hasta cubrirlo todo y se pone a cocer a fuego lento, hasta que
el agua se resuma totalmente. Ya que este cubierto con el agua, se le pone una cucharada de knor
Suiza y se le exprime un limdn chico.
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Repollo guisado

se muele pimienta, dos dientes de ajo, achiote y semilla de cilantro; se deshace en agua y se ponen
al fuego con el repollo cortado en cuartos y pedazos de carne de puerco y sal: cuando no el agua se
consuma se le pone manteca, tomates, Chile verde y rebanadas de cebolla. Se tapa y se deja freir
muy bien.

Repollo cubierto

se parte el repollo por mitad se salcochar en agua con sal; cuando este bien cocido, se sacay se
corta en trozos regulares; aparte se baten unos huevos, primero las claras y luego las yemas,
sazonando lo con sal. Luego se toma los trozos de repollo, se cubren con huevo batido y se frien en
manteca bien caliente. Se sirven con una salsa al gusto o con cebolla en vinagre.

FRIJOLES

“Kab-ic” de frijoles nuevos

Después de lavados los frijoles nuevos, se ponen al fuego a cocer con una costilla de puerco salada;
cuando este hirviendo se le agrega una buena cantidad de hojas tiernas de chaya. Se muele
suficiente achiote, ajos crudos, cominos, pimienta de Tabasco y de Castilla; se deslie este recado en
un poco de agua y se echa dentro de los frijoles agregandoles, al mismo tiempo, cebollas enteras,
chiles xcatiques, una cabeza de ajo enterrada, suficiente vinagre y sal; se tapa y se deja cocer.
Cuando ya esté cocido, se sacan los frijoles, se majan con una cucharay se vuelven echar alaollaa
fin de que el caldo se espese un poco. Se le pone manteca, tomates partidos y unos chiles secos
tostados, enteros; se deja hervir bien y se le rompen algunos huevos.

Espeldn guisado

se pone a cocer el espeldn con un trozo de carne de puerco; cuando este a medio cocer, se agregan
unas calabacitas cortadas, se frien en manteca tomates y cebollas en rebanadas y unos chiles verdes
enteros; se le agrega un poco de harina y después se echa todo esto a los espelones. Se deja cocer.

“Ibes” fritos

Se ponen a salcochar los ibes, cambidandoles el agua después del primer hervor; luego se les afiade
un poco de sal, unas cebollitas blancas con todo y las hojas y una rama de apazote. Cuando estén
bien cocidos se deshacen dentro de su mismo caldo en una cazuela, aparte se frien manteca una
rebanada de cebolla, se agrega esto a los ibes vez y se deja a fuego suave hasta que queden secos.
Se sirve con la salsa de tomates fritos.

Mole de frijol colorado

Se toman algunos chiles de Veracruz, se desvelan y se tuestan; luego se remojan en agua caliente y
sal, cambidndoles el agua algunas veces. Aparte se pone el frijol a cocer en agua lluvia. Se asan el
comal bastantes tomates, se muelen y se cuelan; se hace lo mismo con los chiles tostados. Se
tuestan también un poco de pimienta de Castilla y de Tabasco, dos dientes de ajo, dos clavos y un
trocito de canela; antes de que esté tostado todo esto, se le agrega un poquito de anis en grano,
otro de comino, otro de semilla de culantro y una cucharada chica de ajonjoli, luego se muele muy
bien todo este recado y se deslie en un poco de agua.
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Se pone al fuego una cazuela con manteca y cuando este bien caliente, se pone a freir el Chile; luego
gue este bien frito, se le echa el frijol que ya estara cocido. Se agrega el tomate y el recado, se le da
punto de sal y se deja a fuego suave hasta terminar.

Frijoles blancos

tdmense los frijoles que se habran tenido en remojo; pdnganse en la sartén con caldo, 45
cucharadas de aceite, un poco de manteca, dos cebollas en rebanadas, perejil picado, carne de
puerco salada, pimienta, sal y nuez moscada; hdgase cocer por espacio de cuatro horas - mas o
menos- de modo que cuando llegue estar cocidos se encuentren ligados a punto

ARROZ

Arroz con pescado

Se frien en una cazuela con aceite y manteca, cebollas, tomates, ajo y perejil; cuando este a medio
freir, se echa el pescado crudo y antes de que acaben de cocerse, se sacan y en el mismo caldo se le
echa el arroz, sin lavar, solamente limpio. Ya que este casi dorado, se echa otra vez el pescado y
cuando este se halla dorado, se le agrega el agua necesaria hirviendo, se deja a fuego muy fuerte
durante media hora después de echarle la sal necesaria tapa la cazuela. Cuando se retire de la
lumbre, se deja reposar un rato, manteniendo la cazuela bien tapada para que el arroz acaba de
cocer con el vapor.

Arroz a la italiana

Se lava muy bien el arroz y se escurre; se frie en aceite y manteca, con un poco de cebolla, perejil y
nabo, todo bien picado. Cuando este frito, se le agrega caldo de puchero, colado, un polvo de
pimienta y sal. Se deja cocer procurando que el arroz quede suelto.

Arroz con pimientos

se doran en manteca dos o tres dientes de ajo picados, se afiaden los pimientos Morones cortados
en tiras, (o chiles dulces cocidos en las brasas); se dejan freir un rato y luego se les echa una tacita
de arroz, una cucharadita de pimiento en polvo, sal y el agua necesaria. Se deja hervir y consumir.

Otro arroz con pimientos

se frien los pimientos en aceite, agregdndoles un poco de cebolla picada menudamente; cuando
este bien regado o grado, se le echa el arroz, rehogandolo igualmente; luego se le colocan pimientos
enteros, se le pone el agua suficiente, se sazona con sal y azafran y se deja cocer-

Arroz blanco

se lava una taza de arroz y se pone al fuego con dos de agua, dos dientes de ajo machacado y un
poco de sal; cuando se consume el agua, se le pone suficiente manteca y una o dos rebanadas de
cebolla.

Arroz a la milanesa

después de picada una cebolla, se frie en una cacerola con manteca, hasta que se doren. Entonces
se agrega una libra de arroz y caldo de puchero, dejando que se cueza hasta que estén blando, o
bien medio crudo, que es como les agrada a los milaneses. Agréguese queso rallado y un poco de
manteca; aparte se del fuego, después de bien revuelto y sirvase, sazonando lo antes con pimienta
en polvo y nuez moscada.
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BERENJENAS

Berenjenas a la 6pera

Se pelan y cortan en rodajas, se sazonan con sal y pimienta, se frien en manteca y se escurre. Se
colocan después en una cazuela, incapaz, espolvoreando las con queso rallado y alternando las
capas con otras de tomates pelados, picados y salteados. Se cuecen al horno, a dos fuegos.

Berenjenas a la catalana

Se escarban las berenjenas y se rellenan con un picadillo de pan tostado, huevos duros, ajos,
cebollas y perejil. Se revuelcan con harina y se pasa de mantequilla hirviendo. Luego se ponen en
una cazuela con otro picadillo de ajo y almendras tostadas y caldo, y se ponen a cocer al horno a
fuego manso.

Berenjenas rellenas

Se salcochar las berenjenas, se parten por la mitad a lo largo, se escarban la pulpa y estas se exprime
y se pica. Se frien cebollas, tomates y Chile dulce, todo picado, se revuelve con la pulpa de Ia
berenjena, claras de huevos cocidas y picadas, polvo de pimienta, sal y vinagre, se frie todo otra vez
y se rellenan las cascaras de las berenjenas, poniéndoles pedazos y yemas de huevos cocidos y de
polvo de bizcochos. Luego se hornean.

Berenjenas con huevo

Después de salcochar de las berenjenas enteras, se pelan se exprimen y se pican. Se pican tomates
cebollas y Chile dulce, se ponen a freir junto con las berenjenas y mientras esta friendo se le
revientan los huevos necesarios y se revuelve bien. Se deja cocer hasta que todo esté bien frito. Se
sirven con bastante polvo de queso.

Berenjenas con el lomo

Se salcochan las berenjenas y se parten a lo largo, se escarba y se pica el Centro. Se sal coche lomo
de puerco, se pica y se revuelve con la berenjena; se le afiade cebolla, tomate, alcaparras, pasas y
aceitunas, todo picado, se le pone su punto de sal, pimienta y vinagre, se frie muy bien y se rellenan
las cascaras. Se les pone polvo de bizcochos y se cuecen a la parrilla.
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Omelet de berenjena

Se salcocha la berenjena, se parte, se escarba, se exprime y se pica; se bate un huevo y se revuelve
con las berenjenas, se le pone polvo de pimienta y sal, luego se frie todo junto. Se sirve seca o con
caldo, segun el gusto.

Omelet de calabaza

Se salcocha la calabaza amarilla con sal, cuando esté cocida se saca y se exprime en una servilleta. Se
remojan dos panes franceses los cuales se exprimen también, cuando estén suaves. Luego se
revuelve con la calabaza agregdndole un polvo de pimienta, sal y queso en polvo; se le agregan dos
huevos y se forma una Omelet grueso y se pone a freir cuidando que no se queme. Aparte se
prepara el caldo de la manera siguiente: se cortan tomates, chiles verdes, ajos asados, cebolla,
perejil y cilantro y se frie bien. Luego se le agrega un tanto de agua y un poco de recado de puchero;
luego se afiade el Omelet cortada en pedazos, un poco de sal, vinagre y mas queso y se deja hervir,
espesando el caldo con un poco de levadura de harina.

Omelet de chicharos

Se toman los chicharos tiernos de lata y se machacan bien revueltos con queso; se sazonan con sal y
pimienta, se baten huevos y se agregan los chicharos. Se forma la Omelet y se frie; se sirve seca, con
una salsa al gusto.

Omelet de sardinas

Se pica un poco de tomates maduros sin pepitas, una cebolla menudita, perejil de igual modo y se
frie todo en manteca; se les quitan a las sardinas las espinas y el pellejo y se parten en pedazos
echandolas en el tomate, junto con un polvo de pimienta y unas alcaparras; se baten unos huevos
como para freir, se le echa este picadillo y se revuelve para que incorpore; se echa manteca en una
sartény en ella se frie la Omelet, voltedndola de ambos lados. Se adorna con lechuga y rebanadas
de cebolla, ya que esta en los platos.

Omelet de papas

Se ponen a cocer las papas, se pelan, se machacan y se muelen con queso; se bate el huevo y se
echa la papa; se pone la sartén con manteca y se hace la Omelet; se parte en cuartos y se come seca
con salsa, con ensalada o en mole que se prepara asi: se tuesta el chile mulato, se ponen a cocer
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unos tomates, se muelen y se frien, se agrega el chile, se echa el agua y sal, y ya que esta hirviendo
se echa la Omelet para que quede espesita.

Omelet de hueva

Se salcocha ligeramente la hueva y se muele; se baten huevos y se revuelve muy bien con la hueva,
se le pone sal y se frie la Omelet: se salcochan tomates y se majan en el mortero; se frien cebollas
rebanadas y luego se les echa el tomate. Todo esto se le pone encima a la Omelet al servirla.

Fritura de camarones

Se toman camarones de lata y se les espolvorea pimienta de Castilla molida y unas gotas de limdn;
luego se pasan en huevo batido, se revuelcan en polvo de bizcochos dulces y se frien. Se adornan
con ramitas de perejil, lechugas y rebanadas de naranja agria.

Frituras de papas

La papa cocida se deshace con las manos, revolviéndole bastante queso y mezclandole sal suficiente.
Se forman bolitas que se revuelcan en el huevo batido y luego en harina, dordndolas en manteca
bien caliente.

Fritura de sesos

Se ponen en una cazuela dos sesos cocidos, se les incorpora un huevo crudo, una cucharada de
harina, otra de perejil muy picado, dos de cebolla menuda, bastante pimienta en polvo, un pedazo
de pan rallado, un poco de aceite de comer y sal al gusto; se mezcla todo perfectamente y se van
poniendo en una cuchara a que se hagan tortillas que se frien en manteca.

SALSAS

Salsa general

En un cuartillo de caldo comun, se mezcla medio de vino blanco, sazonandolo con sal, pimienta,
corteza de limdn, dos hojas de laurel y un poco de vinagre; se deja en infusién, a un fuego lento

continuo, por espacio de 10 o 12 horas, pasdandolo por tamiz para que sirva a toda clase de aves,
legumbre y peces, y tiene la ventaja de conservarse sin alteracidn alguna durante muchos dias.

Salsa rica

Se pelan y muelen doscientos gramos de almendras. Se pone a hervir una taza de vinagre blanco y
se le afiaden las almendras molidas, dandoles un pequeio hervor; luego se afiaden 25 gramos de
manteca y tres cucharadas de nata, batiéndose todo hasta que forme espuma. Se completa la salsa
con trufas bien picadas.

Salsa holandesa

En una cazuela se pone al fuego hervir vinagre con pimienta molida; cuando haya hervido bastante,
se echan, de una en una, tres yemas de huevo, batiéndolas bastante para que no hiervan. Cuando
éstas empiecen a cuajarse, se agrega manteca o mantequilla y se bate todo para que suba.

Salsa chilena

Se cuecen dos cebollas grandes con caldo, cuando estén bien cocidas se pasan por un tamizy al puré
que resulte de las cebollas se le afiade puré de tomate natural, sal, pimienta en polvo, el zumo de
dos limones y una cantidad proporcional de aceite bueno; luego se baten bien hasta que los
ingredientes queden bien incorporados.
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Salsa maitre de hotel
En una cazuela se ponen al fuego 100 gramos de manteca, pimienta, sal, perejil picado y zumo de
limdn; se cuece un rato, se retira del fuego y se bate bien antes de servirla.

Salsa bechamel

Derritase un poco de manteca y en ella se deslie una cucharada de harina; anadase a esta mezcla,
poco a poco, un vaso de leche hirviendo, menedndolo todo sin cesar hasta que hierva. Para hacerla
mas superior, se frie en una cazuela manteca, cebollas hechas en ruedas, zanahorias y perejil, se
rehogan bien y se humedece después con leche hirviendo, revolviéndolo sin cesar; sazénese con sal,
pimienta y nuez moscada hasta que hierva; debe cocerse a fuego lento media hora después se
cuela.

Salsa exquisita

Se echa en manteca unos gajos de cebolla y tomates molidos sin pepita, un polvo de pimienta, unas
yemas de huevo cocidas y picadas y aceite para comer. Con todo esto se forma una salsa exquisita
para sesos y pechugas de gallina.

Salsa mayonesa

Se baten en un platén dos yemas de huevos crudos, sazonadas con sal y pimienta; se les va echando
aceite, en la proporcién de una cucharada por cada yema; pero éste ha de echarse gota a gota para
gue se incorpore bien. La mezcla se ha de batir un rato, por espacio de un cuarto de hora para que
guede bien. Cuando el aceite esté bien incorporado a las yemas de huevo, se le afiade poco a poco
el proporcionado zumo de limdén y a falta de él, vinagre.

Salsa de tomates a la italiana

Se emplea igual cantidad de tomates que de cebollas y se aderezan con una hoja de laurel, pimienta
machacada y media cucharada de polvo de azafran. Se mojan los tomates y cebollas con caldo de
puchero que tenga grasa y se les pone la mantequilla necesaria. Debe cocerse a fuego lento,
menedndola con una cuchara de palo para que no se pegue, se cuela por tamiz, empleando para ello
una cuchara de palo.

Salsa espafiola

Pdngase en una cacerola caldo colado, un vaso de vino blanco y otro tanto de caldo de puchero,
cebolla, perejil en rama, ajo, clavo, una hoja de laurel, dos cucharadas de aceite, un poco de cilantro
y una cebolla en rodajas; hagase cocer todo junto y a fuego lento por espacio de dos horas,
espumese enseguida y se pasa por un tamiz, sazonandolo con sal y pimienta.

ENSALADAS

Ensalada en chile dulce

Se asan en las brasa seis chiles dulces, se pelan y se despepitan, se cortan a lo largo y se remojan
durante un rato en agua de sal. Se entierra una cabeza de ajo, se pelan y se frien muy bien en aceite;
luego se le echan las rajas de chile, se les pone polvo de pimienta, se afiade un poco de agua
avinagrada con sal y se deja cocer por un momento.
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Ensalada de xcatices

Se asan los chiles verdes; se despepitan, se les quitan las vetas y se remojan en agua de sal caliente,
para quitarles lo picante: se les cambia varias veces el agua. Se vuelven a remojar en agua caliente.

Se asan, aparte, cebollas chicas, luego se pican juntamente con los chiles, después se ponen dentro
de una salsa de aceite de vinagre, sal, polvo de orégano y pimienta.

Ensalada mixta

Se salcochan calabacitas tiernas, berenjenas, cachivaches y chayotes, se cortan en pedazos y se
prepara una salsa de aceite, un diente de ajo asado y machacado, orégano, polvo de pimienta y
vinagre. Se coloca en una platdn poniendo una capa de verduras, se echa la salsa, luego otra capa de
verduras y el resto de la salsa.

Ensalada de tomates y chile dulce

Se toman algunos tomates grandes, se envuelven en hoja de platano y se entierran en ceniza
caliente. Se asan en las brasas dos o tres chiles dulces, se les quita la telilla, se despepitan y se
cortan en tiras. Los tomates ya que estén cocidos, se pelan y se deshacen en la salsa siguiente: polvo
de pimienta, dos dientes de ajo enterrado y machacado y vinagre. Se agregan las tiras de chile dulce.

Ensalada de cebollas

Se pone a cocer entre las cenizas del fogdn (enterrados) chiles xcatices, cebollas y ajos; cuando
estén cocidos se sacan, se majan las cebollas con los ajos, se cortan en tiras los chiles y todo esto se
pone en un platdn, se le echa vinagre, sal y un polvo de pimienta.

Potaje de frijoles blancos

Se ponen a cocer y se les cambia el agua después del primer hervor. Se siguen cociendo y se le
agrega un trozo de carne de puerco, cebollas, ajo machacado, pimienta molida y hierbabuena. Se le
agrega un poco de aceite o manteca y se deja cocer hasta que los frijoles comiencen a deshacerse.

Potaje de ibes

Se ponen a cocer los ibes secos en agua, con unos trozos de carne de cerdo. Se le agrega repollo
cortado en pedazos y el siguiente recado molido y desleido en vinagre: achiote, pimienta de Castilla
y de Tabasco, ajo y comino; luego se afiaden papas, cebollas, chiles xcatices enteros, un ajo asado,
tomates partidos vinagre, sal y un trozo de jamadn, se tapa y se deja cocer a fuego lento hasta que los
ibes se estén deshaciendo.

Potaje de lentejas a la yucateca

Después de lavadas las lentejas, se ponen al fuego en una cazuela con agua. Se muele el siguiente
recado: achiote, pimienta de Castilla, clavo, ajo, cominos y hojas de cilantro; se cuela dentro de las
lentejas agregandole platano, calabaza, papas y chayotes, todo esto cortado. Se pican tomates y
cebollas, se frien en manteca o aceite y se agregan al guiso; luego se le echan huevos o carne de
cerdo en trozos y se sazona con sal y vinagre.

Potaje de garbanzos

Tome buenos garbanzos y remdjelos en la vispera de hacerlo, con sal; cdmbieles el agua en la
mafiana y pongalos a salcochar con bastante agua hasta que se ablanden, procurando que si les falta
agua se le agregue caliente. Se frie aceite bueno y manteca, una cebolla en rebanadas, un poco de
perejil y dos dientes de ajo molido. Se echa esta salsa en la olla de los garbanzos, los cuales deben
tener el agua suficiente para cubrirlos. Cuando los garbanzos estén casi cocidos, se le agregan
calabazas cortadas en pedazos pequefios, hojas de acelgas, papas picadas y repollo.
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Puré de papas

Se salcochan papas, hasta que estén muy cocidas, se pelan y se muelen; se pone en una olla, se les
echa un poco de leche y se pone a fuego manso sin dejar de moverlo, luego se le pone un poco de
mantequilla y se deja un momento mas al fuego. Se hornea si se quiere.

Puré de lentejas
Se ponen a cocer en agua con sal, perejil y cebolla, cuando estén bien cocidas, se machacany se
cuelan, luego se ponen al fuego con manteca y caldo hasta que se forme el puré.

Puré de garbanzos

Se remojan dos libras de garbanzos en agua con sal, una noche antes de usarse; al otro dia se cuecen
con caldo de carne, una cebolla, unos pedazos de carne de cerdo que tengan gordo, zanahorias y
perejil. Se deja hervir a fuego manso y cuando estén cocidos los garbanzos, se le quitan las cebollas,
zanahorias y el puerco; se pasan los garbanzos por un colador fino, se sazona con sal y se forma el
puré.

Puré de nabos

Después de limpios y lavados los nabos, se cuecen en agua con leche y un poco de sal. Cuando estén
cocidos se machacan y se pasan por un tamiz, volviéndolos al fuego con manteca, sal y un poco de
leche.

DIVERSOS

Joroches de pollo

Se limpia el pollo y se corta en trozos; luego se adoba con un recado compuesto de pimienta de
Castilla, pimienta de Tabasco, cominos, orégano, una cabeza de ajo asada y achiote todo molido y
desleido en juego de naranja agria o vinagre. Se pelan tomates, se despepitan y se muelen; se pica
apazote muy menudito y todo esto se junta con el pollo adobado, se pone en una cazuela con una
taza de agua y un cuarto de kilo de manteca. Se tapan muy bien y se deja cocer a fuego manso.
Cuando ya esté cocido el pollo, se le quita la manteca, y aparte un poco del caldo. Con la manteca se
moja medio kilo de masa y se revuelve procurando que no quede muy suave: con el caldo se hace
un “kol” espesito. Se hacen con la masa unas ollitas, se les pone dentro un poquito de pollo
deshilachado y una cucharadita de kol y se tapan con la misma masa. Cuando ya estén formadas
todas, se pone al fuego agua con sal y cuando esté hirviendo se echan dentro las ollitas para que se
cuezan, apartandolas luego en un plato. A la hora de servirlas se frien en manteca bien caliente
hasta que queden tostaditas. Se sirven con un escabeche de cebolla picada muy menudita.

Salchichas

Se muelen muy fino, pimienta, canela, clavo, laurel y orégano. Se muele carne de puerco que no
tenga mucha gordura, se moja con vino Jeréz, se revuelve muy bien con los recados molidos y se
rellenan las tripas para hacer las salchichas del tamafo que desee. Luego se punzan con un alfiler, se
echan en agua caliente y se dejan hervir.

Salchichas a la catalana

Se toma carne de cerdo con algo de gordura, se pica muy fino y se sazona con sal y pimienta. Se
rellenan las tripas, se amarran las salchichas y se cuecen en agua hirviendo. Cuando estén cocidas,
se cuelgan para secarse.
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Galantina

Un kilo de jamdn, un kilo de lomo de puerco, tres huevos, nuez moscada en polvo, pimienta y sal,
para una pavita. Se deshuesa la pavita por la espalda ddndole una cortada con un cuchillo; se quitan
todos los huesos, dejando la carne pegada al pellejo. Después de quitados todos los huesos se le da
una lavada y con un cuchillo se saja para que se extienda bien la carne. Se cortan unas tiritas de
jamédn, de lomo, y del higado y la molleja y se dejan aparte. Luego se pican, junto, el resto de la
carne de puerco y del jamdn, se le revientan tres huevos, se le agrega vino blanco, y los polvos de
nuez moscada, pimienta y sal y se revuelve muy bien. En una mesa se extiende la pava, se le pone
una capa del picado, luego otra con las tiras y encima el resto picado; luego se unen las orillas
cosiéndolas con un hilo fuerte y después se arrolla en una tela fuerte, bien apretado, amarrado en
los extremos y el centro con una cuerda. Se pone al fuego durante una hora en agua hirviendo con
sal y los huesos de la pava; después se saca y se cambia la tela con otra seca, se ata nuevamente y se
pone a prensar entre dos trozos de hielo, durante algunas horas. Se sirve en rebanadas delgadas.

Empanadas de chicharrén

Se hacen con masa de las tortillas, y se rellenan con chicharrén molido, chile pasilla tostado, un
poquito de apazote y sal; se pone el relleno en la mitad de ellas, se dobla por encima la otra mitad,
se pegan las orillas y se frien en manteca. Se comen calientes.

Queso relleno

Se salcocha lomo de puerco y se pica; se muele pimienta, ajo y canela, se deshace en un poco de
vinagre y se le agrega el picadillo; luego se frie con cebollas, tomates, chile dulce, alcaparras, pasas,
almendras y claras de huevo cocido, y picadas. Se escarba muy bien el queso y si estd duro se remoja
por un momento, se rellena con el picadillo, yemas de huevo cocidas y rebanadas de pan francés
frito. Se frien cebollas en rebanadas, tomates, dos xcatices enteros, ajos y chile dulce; se pone una
cucharada grande de harina a dorar luego se le echa caldo, se pone el queso dentro y se deja cocer,
hasta que quede suave.

Hojuelas

Se muele un poco de nixtamal procurando que quede muy espeso, se cuela, se le agrega azlcary
achiote desleido para darle color. Se hacen unas tortillas chicas y delgadas y se frien en manteca
hirviendo.

TAMALES

Tamalitos Ticulefios

Se revuelve masa con manteca derretida y sal; se toma un poco de chile bobo, se lava, se salcochay
se muele; luego se deslie en caldo de naranja agria con un poco de achiote molido. Se pica carne de
cerdo, tomates y hojas de apazote, se revuelve todo y se le da un punto de sal. Con la masa se
forman los tomates poniéndoles adentro el picadillo preparado; se envuelven en hojas de elote o en
hojas de platano y se salcocha en agua con sal.

Tamales de quelite

La masa se prepara como la de tamales de especia; se salcocha quelite, luego se picay se le echaala
masa antes de ponerla al fuego; todo se prepara como los tamales de especia, colocando en el
centro pedazos de huevo duro. Se come con chiltomate que se prepara de la siguiente manera: se
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salcochan tomates maduros y chiles verdes, con un poco de agua y sal; cuando hiervan, se levanta,
se le quita el agua dejandole un poquito y se tritura en un mortero.

Tamales de gallina

Se toma un kilo de puerco y uno de gallina; se cortan en presas y se remojan en jugo de naranja
agria y sal. Se muelen en recado compuesto de quince o veinte cominos, seis hojas de orégano seco,
algunas pimientas de Castilla y achiote al gusto. Se deslie todo esto en jugo de naranja agria y se
adoba la gallina y el puerco. Se toman 20 o 25 tomates, se pelan, se despepitan y se cortan muy
menudito. Luego se pone al fuego el puerco y la gallina adobados, con algunas hojas de apazote,
parte del tomate cortado y un kilo de manteca. Se le afaden cinco o seis tazas de agua, se tapan
muy bien, y se deja cocer a fuego muy vivo. Después de cocida la carne se retira del fuego, se
recoge la manteca que se haya formado encima con un poco del caldo, dejandole al guiso parte de
la manteca. Se toman dos kilos de masa; se deslie sal dentro de una tacita de caldo, se le echay se
revuelve bien; se le afiade la manteca y se amasa hasta que quede tan suave que no pueda tortear
con la mano. Se toma un trocito de esta masa, se deslie en un poco de caldo y se agrega al guiso
para espesarlo; se vuelve a poner al fuego y se deja resumir hasta que quede en su manteca pero
con un poquito del caldo. Entonces se sacan las postas de gallina y se separa la carne de los huesos
apartandola en un plato. Se corta la hoja en pedazos enteros, se asa, y en cada pedazo se pone un
tanto de masa y se extiende; se coloca dentro carne de la gallina y del puerco, un pedazo de gordo,
una hojita de apazote crudo, una cucharada del tomate crudo cortado y una cucharadita del caldito
del guiso. Se doblan, se amarran y se colocan en una tamalera cuidando que no les llegue el agua y
se tapan bien. Al agua de la tamalera, se le debe poner sal. Si se quieren los tamales picantes, se
deshace un pedazo de chile habanero o una cucharada de chile seco dentro del caldito y se le pone
media cucharadita a cada tamal. Deben retirarse del fuego media hora antes de servirlos.

Vaporcitos

Se toma masa colada, se le pone bastante manteca, un poco de sal y se amasa con esto; luego se le
va echando agua de poco en poco, hasta que quede bien suave, sin aguarse; esta masa se extiende
en hoja de pldtano, se le pone en el centro chilaquil, se dobla y se envuelve en la misma hoja y se
cuecen ya formadas la Omelet, al vapor.

Chanchames

Se revuelve la masa con manteca y sal: se corta en pedacitos carne de puerco con gordura, se
muelen unos dientes de ajo, achiote, chile colorado seco, tres pimientas de Tabasco y sal; se cortan
tomates y apazote y se revuelve todo esto con la carne que se cortd. Se extiende la masa, se le pone
a la carne en medio, se arrolla en forma de huevo y se envuelven en hojas de elote, amarrando los
extremos. Se cuecen dos horas en agua hirviendo con sal.

Tortilla de frijol (piches)
Se revuelve frijol colado con masa, se le echa sal y manteca si es necesaria, se hacen tortitas y se
frien o se cuecen en comal, al gusto.

Chulibul

Se muela la cantidad necesaria de maiz nuevo desgranado con dos chilitos verdes. Se ponen a cocer,
se les agrega elote molido, desleido en poco agua y colado, mas unas hojas de apazote y suficiente
manteca y se deja cocer. Aparte se tuesta pepita menuda y se muele en seco con un poco de sal.
Cuando se hayan cocido los frijoles, se sacan en un platén y se les pone encima la pepita y tomate
frito.
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Tamales oaxaquefios

Se toma masa bien molida, se deshace dentro de un poco de agua cuidando que la mezcla no quede
demasiado liquida y se bate con una pala. Después de bien mezclada se pone al fuego y se sigue
batiendo; cuando empiece a cocerse se le agrega sal y bastante manteca y se sigue moviendo hasta
gue espese. Se retira del fuego y se deja enfriar. Aparte en una cazuela se pone a cocer un pedazo
de cachete de puerco y cuando esté cocido se saca y se corta en pedacitos. Se cogen cincuenta
gramos de chile mulato, veinte gramos de chile pasilla y ocho gramos de chile ancho, se desvenany
se remojan dentro de agua hirviendo. Luego se muelen, se cuelan y se mezclan ambas salsas
agregandoles un poco del caldo de puerco, sal y pimienta. Esto se le pone a la carne de puerco y se
pone a hervir y cuando se espese un poco, se retira del fuego. Sobre hojas de platano se colocan
cucharadas de la masa, encima de estas otras el puerco y se forman los tamales. Se ponen a cocer al
vapor.

Tamalitos de harina de arroz

Se toma una libra de harina de arroz y se disuelve en una botella de agua. Se le pone sal y unas
hojitas de apazote, se pone al fuego y se mueve para que no se pegue. Se separa del fuego y se echa
en pequenas partes en hojas de platano; se le pone encima un picadillo de carne de venado o de
gallina y se cuece con la hoja.

Tamales de especia

Se deslie en agua la masa, se cuela en un holan muy fino y se deja asentar; luego se escurre el agua,
dejandole un poco; se le pone manteca, un punto de sal y se revuelve muy bien. Luego se pone al
fuego, moviéndolo constantemente. Cuando esté bien cocido, se levanta y asi bien caliente se
extiende en hojas de platano. En el centro se le pone lo siguiente que se tendrd preparado. Se
salcocha carne de puerco, luego se pica y se frie con tomates, cebolla, alcaparras y pedazos de
huevo duro. Se doblan envolviéndoles en la misma hoja y se colocan en la fuente.

Mucbipollos

Se toma una cuarta de chiles bobos, se les quitan las pepitas, se remojan en agua caliente y sal y se
lavan y se muelen con achiote hasta que queden bien colorados; se deslie esto en un poco de agua.
Se cortan en pedazos, aparte, bastantes tomates y apazote, se cortan en pedazos los pollos o aves
que se quieran; se pone al fuego una olla con agua y cuando esté bien hirviendo, se echan junto con
costillas y carne de puerco, todo en pedazos chicos. Se le pone sal y se deja cocer; hasta que se
espume se le echa el chile y el achiote que se prepard, los tomates, apazote y un poco de manteca.
Se deslie un poco de masa y se le echa encima para espesar un poco el caldo; se deja a fuego manso
hasta que esté suave la carne, procurando que le quede bastante caldo; si no esta bien colorado, se
muele achiote, se deslie y se pone; luego se levanta. El nixtamal debe quedar un poco espeso, como
el pozole, para lo cual se lava y despica, luego se vuelve a lavar muy bien y se muele hasta que
quede muy espeso. Al molerlo se le pone un poco de sal. Se prepara también agua con sal, se amasa
y al amasarla se va rociando con esta agua; luego se sigue amasando con manteca, que se le va
echando poco a poco (un almud de maiz lleva cinco libras de manteca) después de amasado se van
formando las Omelet que se rellenan con el chilaquil que se prepard, con bastante caldo. Se tortean
las tapas, se cubren muy bien las Omelet con ellas, luego se envuelven con hojas de platano,
amarradas con tiras de la misma corteza y se entierran a un tenor regular de caliente, durante dos
horas y media. También pueden cocer en el horno. (para 2 platos grandes; 3 % kilos de masa)
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EMBUTIDOS

Otro queso de puerco

Se toma una cabeza de puerco y se pone a cocer en agua con sal, pimienta y nuez moscada. Cuando
esté cocida, se saca y se pica muy menudo, las orejas se dejaran aparte. Después de picada la carne
se le agregan unas raspaduras de nuez moscada, sal y unas pimientas de Castilla enteras; se
revuelven bien y se forma una bola poniéndole en el centro las orejas cocidas cortadas en tiras.
Luego se envuelve en una servilleta, se amarra muy apretada y se pone entre hielo, procurando que
guede fuertemente prensado para que suelte la grasa. Cuando esté duro se corta en rebanadas.

Longaniza

Se corta en pedacitos pequeios, carne de puerco cruda. Se muele el siguiente recado: ajo, pimienta,
orégano, clavo, achiote y sal, se revuelve muy bien con la carne, se moja bien con jugo de naranja
agria y se le pone su punto de sal; se deja asi por espacio de 24 horas. Se lava la tripa con naranja
agria y se embute.

Chorizos

Se toma mitad de carne de res y mitad de carne de puerco; se pican muy bien, crudas; se remojan
ambas por 24 horas con el siguiente recado molido y desleido en vinagre: orégano, pimienta de
Castilla, clavo, sal, una cabeza de ajo enterrado y comino. Se lava la tripa con vinagre y se llena. Al
embutirla se exprime la carne. Se amarran los chorizos, se cuelgan al aire y se punzan para que les
salga el aire.

Relleno de jamon del diablo

En un plato se echa el contenido de una lata grande de Jamén del Diablo, del legitimo. Se le agregan
tres yemas de huevo cocidas, una yema cruda, una cucharada de mostaza francesa, unas ramitas de
perejil y una cebollita, ambas cosas picadas menudamente, una cucharadita de mantequilla
derretida y un poquito de sal. Se mezcla todo esto con un tenedor y se adorna con rebanadas de
huevos cocidos.

Empanadas de cazén

Se salcocha el cazdn con sal y apazote, a que esté cocido se saca y se desmenuza con la mano, luego
se frie con tomates, cebollas y apazote. Después se toma masa, se hacen tortillas y en éstas se
ponen unos pocos del cazdn frito; se doblan, se juntan bien las orillas y se frien en manteca bien
caliente, hasta que queden tostaditas.

Butifarras
Después de bien picado el lomo de puerco, se revuelve con canela molida, pimienta de Tabasco y de
Castilla, un poco de anis en grano molido y sal; se embuten y salcochan con un poco de sal.

Morcillas (Choch)

Se toma sangre de puerco, pedacitos de gordura y de sesos, se pican cebollas, chile verde, bastantes
hojas de hierbabuena y un poquito de polvo de pimienta de Tabasco y de Castilla, se revuelve todo
muy bien, poniéndole su punto de sal y se embuten las tripas mas grandes de puerco, previamente
bien lavadas; se amarran con un hilo los extremos, cuidando que no queden muy llenas para que no
se revienten al cocerse. Se pone al fuego agua con sal y cuando esté hirviendo se echan las
morcillas; al rato se vuelven y se punzan con un tenedor y cuando estén cocidas, se sacan
escurriendo el agua; antes de servirlas se frien en manteca.
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Queso de puerco

Se parte en pedazos una cabeza de puerco y se salcocha con sal. Se le sacan todos los huesos, se
corta en trocitos y cuando apenas esté cocida, se le pone una botella de vino seco, pimientas
enteras de Castilla y de Tabasco, polvo de pimienta, clavo y un poco de vinagre; se pone al fuego
para consumirse, moviéndolo de vez en cuando, para que no se pegue. Después se pone en una
mochila delgada de tela fuerte y se cose. Se prensa durante 24 horas.

Chorizos espafioles

Se pica carne cerdo con un poco de gordo. Se agrega bastante pimiento molido, ajos machacados
con sal y un vaso de vino. Se deja asi adobado un dia y luego se pone en tripa de cerdo, que se ata a
trechos y se cuelga al aire o al humo.

BOTANAS

Codzitos

Se salcocha un poco de lomo de puerco con sal y orégano, luego se pica y se frie con polvo de pan,
un poco de jugo de naranja agria y sal; ya que esté frito, se le ponen tomates, apazote, el caldo en
gue se salcochd el lomo y un poco de recado colorado; se deja cocer un rato, después se pone un
poco de lomo picado en una tortilla, se arrolla y se van colocando en un platén, después se les echa
el caldo encima. También se hacen poniéndoles a la tortilla un pedazo de huevo duro y un poco de
lomo, se atan con un hilo y se frien poniéndoles encima el caldo y un poco de picadillo.

Comey calla

Se pica y se muele un trozo de carne cruda, con cuatro onzas de jamdn y el siguiente recado molido:
orégano, dos clavos y un diente de ajo, pimienta y sal; se revuelve muy bien con la carne y se arrolla
dandole la forma de salchichdn; se mecha con gordura de jamén y pimientas enteras; se frie y se
deja cocer en su jugo. Se sirve con perejil y papas fritas.

Quesadillas
Se muele queso con masa y se hacen unas tortillas delgadas. Forman las empanadas y se frien en
manteca hirviendo.

Enchiladas

Se prepara chile ancho, pepitas de cilantro, un pedazo de nuez moscada, clavo, canela, pimienta, un
poco de tomillo y la sal necesaria; todo esto se muele y se frie junto debe quedar el caldo espesito
echandole el agua ya casi cuando esté. Se muele queso, se pica bastante cebolla en ruedas delgadas
y perejil. Se pone al fuego una sartén con manteca, ahi se frien las tortillas, que no han de ser muy
gruesas; sacandolas de la manteca, se meten en el caldillo preparado antes, que ha de conservarse
caliente. Asi que se empaparon bien, se sacan, se ponen en un platédn, se les echa el queso, cebollay
perejil, carne de puerco frito en pedacitos, chorizo, aceitunas, alcaparras y chile en vinagre y se
enrollan. Se espolvorean con queso, echandoles antes la salsa encima.

Papadzu

Se pela un cuarto de pepita gruesa, luego se lava ligeramente y se pone al sol para que se seque,
después de bien seca se tuesta en el comal hasta que esté bien dorada, entonces se muele con sal;
ya que se empiece a espesar, se va rociando con agua tibia en que se hubiese salcochado apazote, y
conforme le vaya saliendo el aceite se va recogiendo; ya que la pepita esté bien espesa se deshace
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en un poco de agua de apazote con un poco de sal; ha de quedar como atole muy espeso. Se toman
unas tortillas de maiz delgadas, se remojan dentro de la pepita, luego se les pone en medio una
tajadita de huevo cocido, se arrollan y se van poniendo en el platdn; ya que esté del tanto que se
quiera, se les echa encima el resto de la pepita y el aceite que se recogio.

Joroches con longaniza

Después de pelada y picada la longaniza, se frie con tomates, chile dulce y cebolla.se toma masa, se
le pone bastante manteca y sal. Se tortean a mano unas tortillas gruesas, se les pone en medio un
poco de longaniza y se doblan en forma de empanadas. Se doran unas rebanadas de cebolla en
suficiente manteca y se echan dentro del frijol negro salcochado, ya que esté bien cocido con
apazote y sal. Dentro de este frijol se van echando los joroches y se dejan hasta que esté bien cocida
la masa.

Panuchos

Se toman tortillas con hollejo, se abren un poco y se rellenan con frijol frito y un picadillo de lomo;
se extiende muy bien y encima se les pone pedazos de huevo duro; se frien sin dorar el hollejo y al
servirlos se les pone encima una salsa de tomate o un mojo de cebollas en vinagre. Si lo desea
pueden también prepararse los panuchos con cazén frito, como alternativa al picadillo de lomo.

Notas hollejo: piel que se despega de la parte superior de la tortilla cuando se ésta cocinando. Mojo:
salsa curtida en escabeche.

Dzotobichay

Se tuesta pepita menuda, se muele con chile seco y sal; se prepara una salsa de chiltomate y huevos
cocidos y partidos a lo largo, aparte agregue manteca y sal a una cantidad mediana de masa; se
toma un poquito de esta masa, se tortea en dos hojas de chaya, en el centro y a lo largo de la tortilla
se ponen pedazos de huevo y un poco de chiltomate, se arrolla con la misma chaya, y se amarra con
unas hebras de sosquil. Después de amarrados se salcochan y cuando estén cocidos se sirven
poniéndoles encima pepita molida y chiltomate.

Notas | Sosquil: Fibra o esparadrapo de fibra de henequén.

Tacos de elote nuevo

Se consiguen elotes nuevos enteros (con todo y hoja), es importante que sean muy tiernos con hojas
verdes y suaves, se desgranan y se muele cuidando que quede lo mas espeso posible; se le agrega
manteca y azUcar al gusto y se vierte cuidadosamente dentro de las hojas mas tiernas que
previamente se han recortado, lavado y escurrido. Se envuelven y se cierran doblando los bordes de
la hoja formado unos tacos, finamente se ponen a cocer a bafio Maria.

Tacos de elote nuevo
Se toma elote nuevo tierno y se muele muy espeso; se le agrega azucar y se forman unos tacos, los
cuales se envuelven en las mismas cascaras del elote nuevo y luego se salcochan.

Pastel de higado

Se toma un kilo de puerco con algo de gordo y doscientos gramos de jamén. Se muele muy fino;
después de molido se le pone polvo de pimienta de Castilla, nuez moscada y sal. Luego se le agregan
seis u ocho higados crudos de gallina, cortados en trocitos. Después se revuelve con dos huevos y se
pone a cocer a baifo Maria. Cuando el puerco no tiene gordo, se le echa un poco de manteca.
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Sandwiches serpentina

Para cien sandwiches 4 barras de pan pulman, medio kilo de carne de puerco, cuarto kilo de jamadn,
tres chiles jalapeios, una latita de pimientos morrones, una latita de pickles, medio kilo de queso
crema, un pomito de salsa de mostaza, cuarto kilo de mantequilla, media botella de salsa de tomate.
Se escoge lomo de puerco sin grasa y se salcocha con hojas de orégano, ajo y sal. Se muele muy fino
y se mezcla con polvo de pimienta y nuez moscada rayada. Preparacién: Se le quitan las cortezas al
pany se cortan las barras a lo largo, sacando cuatro capas de cada una; se van colocando sobre la
mesa y se cubren con un pafio himedo por espacio de 20 minutos. Luego se extienden con un
rodillo hasta dejarlas delgadas pero sin romperlas. Después se les unta por una sola cara la
mantequilla batida con la mostaza y encima de estas se les extiende la salsa de tomates, y sobre esta
se le pone una capa sencilla de la carne de puerco. Se cortan en tiritas, el jamdn, los chiles, el queso
y los pickles las que se van colocando paradas y alternadas a lo ancho del pan hasta llenar la barra.
Seguido se empieza a arrollar por una de las cabezas a lo largo, procurando prensarlo lo mas que se
pueda para que queden unidos. Cada uno de estos arrollados se envuelve en papel celofan
torciendo después los extremos del papel y se meten al refrigerador por especio de 6 u 8 horas. Al
sacarlos del refrigerador se corta cada uno de los arrollados en 8 rodajas delgadas, debiendo sacar
de cada uno 8 o 9 sandwiches. Para cortar los sdindwiches debe usarse cuchillo especial.

Coctel de ostiones

Se pone en el fondo de las copas hojas de lechuga tierna, encima se colocan seis u ocho ostiones
frescos. En un recipiente se mezclan seis cucharadas de salsa de tomates, dos de salsa inglesa, jugo
de limdn, sal y pimienta al gusto y una racidn suficiente de salsa de mayonesa. Cuando esté bien
mezclada, se va colocando una parte dentro de cada copa. Igual pueden prepararse céctel de jaibas,
langostas, o cualquier otro marisco.

Coctel de camarones

Se toman 6 tomates grandes, se les corta una rebanada de la parte de arriba y con una cucharita se
les saca con cuidado las semillas dejandole solamente la carne exterior para que queden en forma
de copas. Se espolvorea la parte de adentro con sal y pimienta y se meten al refrigerador para que
endurezcan. Mientras se prepara la salsa para rellenarlos con tres cucharadas de jugo de limén, tres
cucharadas de salsa de tomate, una cucharada de salsa inglesa, unas gotas de salsa de chile, una
cucharadita de cebolla picada y sal al gusto. Se reparte la salsa por partes iguales en los seis tomates
y por ultimo se colocan los camarones frescos dentro de cada tomate, y se vuelven a meter al
refrigerador. Al servirse se adorna el platdn con hojas de lechuga y ramitas de apio.

Gelatina de salmon

Se refrigeran dos latas de salmdn ya cocidos, para que tomen consistencia, después de un rato se
sacan y se colocan sobre una tabla para cortarlas en rebanadas, déjelas escurrir. Cuando las
rebanadas estén secas, se colocan sobre un platdn y se regresan al refrigerador. Se toma una
cucharada de grenetina en polvo, y se remoja dentro de media taza de agua fria durante 10
minutos; cuando note que estd completamente hidratada, se le agrega una taza de agua caliente
para que se disuelva, después se le agrega una cucharada de azucar, una cucharadita de sal, tres
cucharadas de jugo de limdén y una cucharada de cebolla finamente picada y se pone a enfriar en el
refrigerador hasta que esté espesa, pero no completamente cuajada. Con una cuchara grande se va
colocando la gelatina sobre cada rebanada de salmén, hasta cubrirla bien por todos lados. Hay que
tener cuidado de que la gelatina quede a punto pues de lo contrario si estd muy tierna se resbala 'y
no cubre bien, y para esto es conveniente volverla a meter al refrigerador por espacio de 10
minutos. Al servirlo se adorna el platon con rebanadas de pepino en ensalada.
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Gelatina de pezufias de puerco

Se salcochan cuatro pezuinas, medio kilo de carne de puerco cortado en pedazos, una cebolla grande
entera, hojas de laurel, tomillo y mejorana. Cuando todo esté bien cocido, se saca y se deshuesan
las pezuiias moliéndolas después junto con la carne. Luego se frie la carne con pimienta en polvo,
agregandole el caldo en que se salcochd y se deja cocer un rato mas. Se toma un molde refractario
y se adorna el fondo con rebanadas de tomate, rebanadas de zanahoria cocida y aceitunas
deshuesadas, llenando después el molde con el puerco molido, y se mete al refrigerador. Se sirve
adornando el platén con lechugas picadas.

Enchiladas de leche

Se remojan, se muelen y se cuelan chiles mulatos. En un tazén se baten tres huevos (claras y yemas)
junto con medio litro de leche y se mezcla con la salsa de chile. Dentro de esta salsa, se remojan las
tortillas y se sofrien en aceite bien caliente y se van colocando dobladas en un platén. El resto de la
salsa se frie y se le pone encima a las tortillas junto con el chicharréon molido, lechugas picadas y
polvo de queso.

Bocaditos de chicharrdn

Se muele y se remoja el chicharréon dentro de jugo de naranja agria, cebolla picada muy menuda y su
punto de sal. Se hace un guacamole de aguacate y se forman los arrolladitos, colocando encima de
cada tortilla una cucharada de aguacate, encima de ésta una de chicharrén, doblando luego las
tortillas. Si se quiere puede ponérsele encima el resto de la salsa de aguacate.

Pate

Se muele carne de puerco que tenga algo de gordo, junto con dos higados de gallina. Se revuelve
muy bien con sal, pimienta de Castilla en polvo, nuez moscada, tres hojitas de mejorana, tres huevos
crudos y dos higados de gallina salcochados y cortados en pedacitos. Se coloca en un molde en
mantecado y se pone a cocer a bafio Maria. Se sirve adornando el platén con hojas de lechuga tierna
y rebanadas de tomate.
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DULCE, POSTRES, PANES, HELADOS, JARABES, ETC.

Método para hacer almibar, clasificarlo y darle determinado punto.

Para que el almibar esté a medio punto se echan dos partes de azucar y tres de agua; que se limpiay
clarifica con claras de huevo desleidas en agua, estas se agregan cuando el almibar empiece a
hervir; a los pocos momentos se vera subir a la superficie una espuma sucia; se redne a un lado y
poco a poco se va retirando la espuma sucia con una espumadera de madera, hasta que se vea que
no queda nada; cuélese entonces por un pafo de franela, y asi estard hecho el almibar a medio
punto. Sino hay huevos, también puede clarificar el almibar con leche de vaca. Solo tenga especial
cuidado que la vasija en que haga el almibar esté bien limpia y sin grasa alguna, y si fuere cazuela, ha
de ser nueva.

Diferentes puntos de almibar

Pdngase el almibar que se ha colocado, de medio punto, a fuego, y tomara todo su punto cuando
mojando y retirando velozmente una cuchara, se vea formado un hilo que se quiebra. Si se deja un
poco mas en la lumbre toma un punto mayor que se conocerd, porque forma el hilo sin romperse.
Si después de este punto se le deja mas tiempo al fuego, tomard el punto de perla, el cual se conoce
cuando el hilo que se forma, se quiebra y es vidrioso. Si continta el almibar puesto al fuego, toma el
punto de caramelo, el cual se conoce en que el almibar, cuando hierve, va cambiando de colory
forma unas burbujitas con determinado olor.

Dulce de pifia

Se limpia y se rebana la pifia, se le quita el corazén y se cuece con sal; después de dos o tres
hervores se dejan enfriar. Luego se pasa a otra agua durante varias horas, se enjuaga y se pone en
el almibar. Se le perfuma con algunas gotas de agua de azahar y se deja el fuego hasta que tome
punto.

Dulce de manzanas rellenas

En una cacerola se ponen 20 gramos de manteca, 5 yemas de huevo, dos cucharadas de harina, se
mueve muy bien con una espatula de madera y se agrega una taza de leche hirviendo, perfumada
con limdén. Se baten al fuego hasta que espese bastante y se le afaden tres cucharadas de coco
rallado. Se toman ocho o diez manzanas, monddndolas con cuidado para escarbarse vy rellenarse
con la preparacién anterior. Se colocan en una lata untada de manteca, se rocian con un poco de la
misma crema y se ponen a cocer al horno, rocidndolas de vez en cuando con el jugo que hayan
soltado. Ya cocidas se sirven rociandolas siempre con jugo.

Dulce de naranja

Se escogen naranjas de cascara gruesa, se raspan y se ponen en agua durante cuarenta y ocho
horas, cambiando este frecuentemente y después se hierven. Cuando se hallan ablandando un poco
se dejan enfriar, se parten en dos o cuatro pedazos y se les quitan las pepitas. Se hace el almibar un
poco espeso y se hierven las naranjas en ese liquido, a fuego lento.

Dulce de melocotén

Se pelan los melocotones y se hacen rebanadas un poco gruesas. Estas se ponen a remojar en agua
de cal durante algunas horas; después se prepara el almibar y antes de que tome punto se echan en
el las rebanadas, después de lavarlas en agua clara. Se deja reduicir a fuego lento.
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Dulce de la calabaza

Se limpia la calabaza; se echa en agua de cal una hora entera, se salcocha y ya que este bien cocida
se saca y se echa en agua fria, se deja hasta el otro dia, se hace el almibar y se echa la calabaza. Se
deja hervir un rato.

Dulce de pepita

Se limpia bien la pepita de la calabaza y se tuesta; por cada libra de pepita se deberd utilizar la
misma cantidad de azucar; se le deja hervir, hasta que empiece a tomar punto de caramelo; cuando
el almibar esté ligeramente frio se incorpora la pepita y se bate bien; se regresa de nuevo al fuego
para que tome el tono de dorado que ud. Prefiera. Cuando le pueda poner encima un dedo mojado,
y note que no se pega, es sefal de que ya esta en su punto.

Dulce de meldén

Entre verde y maduro, se monda y se cortan en tajadas cada meldn; se le da un ligero cocimiento; se
pone por una mafiana al sol, mudandole agua de cal; se echa en almibar frio y se pone a hervir para
gue cale y tome punto; se deja enfriar y se le echa agua de azahar.

Dulce de sidra

Se les quita a cuchillo la primera cascarita; se echa al agua y se ponen al sol; se mudan aguas
diariamente; se prueban, y cuando ya no amargan, se echan en almibar fino, dan hervor y se
apartan; al otro dia se calan con agua de azahar y se le da punto al almibar.

Otro dulce de sidra

Se pelan las sidras, cortando las cascaras en tiras largas, se parten las sidras en cuatro pedazos, se
les quita el centro y las partes blancas, se salcochan junto con las cascaras. Después de salcochadas,
se dejan remojadas durante veinte y cuatro horas, cambidndoles el agua varias veces para que
suelten lo amargo. Se clasifica la azlcar necesaria y se echa la sidra después de exprimirla un poco.
Se pone al fuego hasta que tome punto.

Empanaditas de sidra

Se amasan dos libras de harina cernida, una clara de huevo, un poco de azlcary dos libras de
manteca. Después de bien amasada se extiende en una mesa espolvoreada de harinas, se hacen las
empanaditas, rellendndolas con dulce de sidra, se hornean y a sacarlas se espolvorean con azucar
fina.

Dulce de jicama y coco

Se cuece en dos hervores la jicama, después de molida se cuela con un cedazo; se limpia y raya el
coco y se juntan; se enjuagan ambos con agua caliente y se vuelven a colar; se ponen a cocer en
buen almibar; se le da su punto y se le echa agua de azahar.

Notas Cedazo: utensilio para separar (cribar) materiales de diferente grosor, como la harina del
salvado.

Dulce de papaya

Escdjanse papayas pintonas; se pelan, parten y quitan las semillas, y en pedazos regulares se
salcochan; se escurren bien y se sacan al sol para que blanqueen dejandolas hasta el dia siguiente
que se echan en el almibar a medio punto; pdngase luego al fuego para que tomen punto entero.

Dulce de nance
Después de sancochados los nancenes se dejan enfriar. Cuando estén completamente frios se
exprimen ligeramente y se pasan a otro recipiente. Se prepara el almibar poniéndole un vaso de
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agua por cada libra de azlucar; después se clarifica, se cuela y se deja enfriar. Luego se pone dentro
de los nancenes, frias ambas cosas y se ponen al fuego hasta que tomen punto.

Dulce de ciruelas

Se toma un almud de ciruelas “tuspanas” o “chi-abales”, se les hacen cuatro incisiones a lo largo y se
salcochan ligeramente. Se hace el almibar en la proporcién de cinco libras de azlcar para cada
almud de ciruelas. Se ponen estas al fuego con la mitad del almibar y cuando empiece a tomar
punto se le echa la otra mitad mds unas hojas de higo y se dejan hasta que estén al gusto.

Notas Almud: del arabe, cajén de medida. Unidad de capacidad practicamente en desuso.

Dulce de limdn

Se salcochan los limones después de quitarles una extremidad, se dejan enfriar y se escarban, se
lavan bien y se ponen a hervir con un poco de sal y cubiertos con hojas de platano hasta que se
cuezan bien; se remoja por tres dias y se prepara el almibar a razén de libra y media de azucar por
una de limdn y se echan los limones.

Dulce de marafiones

Para una docena de marafiones, una libra de azucar blanca. Se pelan los marafiones con un vidrio, se
exprimen y se remojan en agua de limdn durante cuatro horas. Se lavan bien y se ponen a cocer en
agua hirviendo, se sacan, se exprimen y se punzan con un palito y se echan en almibar clarificadas
de medio punto. Se pone al fuego y se dejan conservar.

Dulce de coco

Muélase el coco y péngase en almibar con un poco clara, déjese al fuego hasta que tome punto,
afadase panetela mojada con vino seco y yemas de huevo batidas; déjese un rato mas al fuegoy
muévase bien. Al sacarlo se espolvorea canela.

Dulce de tejocotes

Se echan los tejocotes en agua muy caliente con una pizca de bicarbonato, cuando el agua esta fria
se sacan y se pelan; se toma azlcar en la misma cantidad del peso de los tejocotes, y con esta se
prepara el almibar, se pone al fuego y cuando rompe el hervor, se echan dentro los tejocotes. Se
deja cocer a fuego lento hasta que tomen punto.

Dulce de garbanzos, oaxaquefios

Se cuecen los garbanzos y se dejan enfriar. Aparte se prepara el almibar y se pone a cocer con unos
pedazos de lima. Después de un hervor se retira del fuego y se deja enfriar también. Se mesclan los
garbanzos y el almibar, asi frios y se ponen a cocer a fuego lento, hasta su terminacién.

Notas Almud: del arabe, cajon de medida. Unidad de capacidad practicamente en desuso.

Dulce de icacos

Después de lavados los icacos, se les da un ligero hervor. Se pesan los icacos y se toma igual
cantidad de azucar. Se prepara el almibar, agregandole una hoja de higo o una rajita de canelay se
pone al fuego; después de dos o tres hervores se retiran del fuego y cuando este frio se le afladen
los icacos y se vuelven a poner al fuego hasta que tomen punto.

Notas Icacos: Chrysobalanus icaco es un arbusto de 1 a 3 m de altura, o arbol tupido de 2 a 6 m, que
raramente alcanza 10 m. Tiene hojas verdes ovaladas.
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Caramelos

Se hace el almibar con azicar muy blanca y se clarifica con limén; se pone al fuego a hervir con una
poca cantidad de agua, sin removerla con nada, hasta que tome punto. Se unta un platén con aceite
de almendras dulces vy ahi se vierte con sumo cuidado el caramelo derretido, cuide que el platdn sea
de material muy resistente ya que debe verterse cuando aun estd muy caliente. Luego se cortan los
caramelos y se envuelven con azlcar molida. A estos caramelos pueden ddrseles el sabor que se
desee agregandole al preparar el almibar, un poco de esencia de fresa, vainilla, limén, ajonjoli. etc.
Recomendacion: procure trabajar este, cuando aun conserve el suficiente calor que le permita
manipularlo, puede hacerlo en bolitas o darle las formas y tamafios que desee. Al enfriarse por
completo se hace un bloque completo que no permite cortarlo con facilidad.

Caramelos de cacahuate

Se tuestan dos tazas de cacahuates, se pelany se cortan del tamafio de su preferencia, se pone en
una sartén a fuego lento 700 gramos de azUcar granulada, con una pequeina cantidad de agua la
cual se ira derritiendo gradualmente. Cuando el azucar este empezando a tomar su caracteristico
color café pdlido, retirelo del fuego para agregar los cacahuates y revuelva; regréselo al fuego y
cuando esté llegando al punto de dorado que Ud. prefiera, retirelo inmediatamente y enseguida se
debera verter a una fuente engrasada que resista altas temperaturas. Forme a su gusto las
porciones,

Huevos moles

A cinco libras de azucar clarificada y fria, se le echan cien yemas de huevo, se vuelve a colar y se le
echan tres libras de almendra molida, se pone a cocer a fuego manso y se menea. Antes que tome
punto se le echa un poco de agua de azahar, se echa en un platén y estando frio se le pone por
encima canela.

Rosquilla de almendra

Se toma una libra de azucar bien molida, una onza de canela en polvo y una libra de almendras
molidas muy fino; todo esto se amasa con cuatro yemas de huevo y un poco de harina; ya hecha
esta masa se forman las rosquillas, se ponen en papeles untados de mantequilla y se hornean hasta
gue se doren.

Suspiros de almendras
Se forma una masa compuesta de cuatro onzas de almendras molidas las cuales se irdn echando
poco a poco. Se le echa un poco de agua de azahar y se hornean, dandoles la forma que uno quiera.

Pastelillos de mantequilla

A una libra de harina se echan tres onzas de mantequilla, dos huevos, uno con claray otro sinellay
el agua que necesite para que quede la masa tierna; ya bien amasada se echa en la mesa un poco de
harina espolvoreada y sobre ella se pondra la masa, se extendera con el rodillo o palote, se le untara
mantequilla fria, se envolverd como puro y se volvera a extender y asi se estara untando, enrollando
y extendiendo 3 o 4 veces, y la Ultima se extendera pero no delgada sino gruesa, porque entonces ya
se cortan los pastelitos; se les hace con el dedo un hoyito en medio y se rellenaran de alguna leche;
se tapan con otra ruedecita mas chica y se meten al horno y después de cocidos se les echa azucar
cernida.

Dulce del cielo

Para media botella de agua, diez yemas y la misma cantidad de azucar que hayan pesado los huevos
enteros (con cascara) que se hayan empleado. Se hace almibar clarificado y cuando esté fino, se
une a las yemas, que estaran perfectamente batidas; ya bien mezclado, se vierte en el molde, que
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estara bafiado con azlcar quemada, de la misma forma que se hace con el flan y se cuece al bafio
Maria; al servirlo puede adornarse con merengue.

Pastel de chocolate

250 gramos de chocolate, 250 gramos de azucar, 250 gramos de manteca, 25 gramos de almendras,
100 gramos de harinay 5 huevos. Se pelan las almendras y se machacan; se deshace el chocolate en
medio vaso de agua; se derrite la manteca a fuego suave moviéndola hasta hacer una crema, a la
gue se afade después el chocolate, a la pasta formado por esos ingrediente se le van agregando las
yemas de los huevos, harina, almendras y se va incorporando cuidadosamente las claras batidas a
punto de nieve. Se pone la pasta en un molde untado de manteca y espolvoreado con harina o
azucar molida, y se cuece a horno suave durante hora y media.

Panetelas borrachas

Se cortan las panetelas en trozos de un tamaro regular. Se colocan en orden en una fuente y se
rocian con vino blanco bueno y luego con almibar clarificada. Poco antes de servirlas se espolvorean
con grajeas y canela molida.

Queso de Flandes

Para una lata de leche condensada, seis yemas de huevo. Se licuan o se baten seis yemas de huevo,
incorporando el contenido de la lata de leche y se sigue batiendo. Aparte en una ollita se salcochan
unas rajas de canela en un poquito de agua. Se le agrega a la mezcla el agua de la canela dejando
que se integre bien. Mientras tanto se pone a derretir al fuego un poco de azlcar, y se hace el
caramelo que servird para cubrir el fondo de una flanera, se vierte toda la mezcla a la flaneray se
pone a cocer a baiflo Maria durante dos horas. Con las claras, se puede hacer merengue.

Pastel de elote

Se desgranan seis elotes bien sazones se muelen muy espesos y se deshacen en un poco de agua
caliente. Se le ponen seis huevos batidos, cuatro onzas de manteca, dos onzas de mantequilla'y
azucar al gusto. Todo esto se bate muy bien con las manos, después se unta un platdon de manteca,
se le pone la mitad de esta preparacién y encima se le ponen pasitas, que se cubren con el resto de
la masa y se mete al horno; cuando este a medio cocer se saca, se espolvorea con azucary se
vuelve a meter al horno para que acabe de cocerse.

Cubiletes

Se toman 22 yemas de huevos, seis claras, una libra de almendras. Se baten las claras y las yemas
juntas, luego se le deshacen las almendras molidas. Se llenan moldes individuales hasta la mitad;
luego se ponen al horno cuidando que no queden demasiado dorados. Después de cocidos, se
sacan de los moldes y se ponen a enfriar. En tanto se prepara un almibar que contenga canelay
vino seco. Antes de ponerlos en el almibar se punzan con unos palillos por los lados y el fondo para
que les penetre bien el almibar. Después que hayan chupado bien el almibar, se sirven en un platén
se adornan con almendras y se cubren con el almibar que debe quedar ligeramente espeso.

Hojuelas

Se baten dos huevos, a los que se va echando harina hasta que esté a punto la masa. Se adelgaza
mucho con el rodillo, pues con dicha cantidad sale una fuente muy grande, y se parten con un
cuchillo del tamafio que se desee. Se frien los trozos en aceite hirviente, cuyo sabor se habra
rebajado con una corteza de pan y se rocian con azucar blanca tamizada.
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Huevos reales

Se baten algunas yemas de huevo hasta que queden muy espesas y se ponen a cocer en bafio Maria.
Y que estén cocidas se cortan en la forma que se desee y se mojan con vino jerez. Con azucar blanca
se prepara el almibar y se deja tomar poco punto afiadiéndole almendras, pasas y unos pedazos de
canela. Luego se ponen las yemas cocidas dentro y se deja que acabe de tomar su punto.

Ate de pifia

Se muelen las pifias, previamente peladas y limpias sin ningln rastro de cascara, se agregan al
almibar del agua de azlcar y se ponen al fuego a cuidando de moverlas constante para que no se
peguen a la sartén, ya cocidas y ligeramente frias, se colocan dentro de un molde y se acomodan
por capas alternandolas con bizcotela bien mojada en almibar, se cuece en el horno y se le echa
azlcar.

Leche- crema

Para un platdn, seis onzas de harina, veinte yemas de huevo, la leche suficiente y azucar al gusto; se
revuelve todo esto en la leche y se deslie; se pasa todo por un tamiz y se pone al fuego; se le ponen
cortezas de limén, cuando esté hirviendo se agrega una raja de canela; el punto es de manjar
blanco; se sirve en el platdn estando frio, se le echa azucar encima y se quema con una plancha.

Manjar blanco

Se pone en una cacerola litro y medio de leche, dos cucharadas de agua de azahar, una libra de
harina de arroz, una libra de azucar, y ya bien integrado, se pondrd al fuego moviéndose
constantemente con una espatula a fin de que no forme grumos en cuanto empiece a espesar.
Cuando rompa el hervor se apaga, se pone en un platén y se deja enfriar.

Mazapanes almendrados

Se toman tres cuartas partes de almendras dulces y una de almendras amargas después de bien
secas y mondadas, se reducen a pasta, machacandolas y humedeciéndolas con claras de huevo
batida. Se toma igual peso de azlcar, en la que después de clarificada, se agrega la pasta; se hace
cocer, menedndola continuamente hasta que puesta en el dedo se agarre. En este estado se
extiende sobre una mesa, que se habra espolvoreado con azlcar en polvo. Se extiende hasta que
guede muy delegada, y se corta en pedacitos de la forma que se quiera; hay que ponerlos al fuego
para que se acaben de hacer y bafiarlos.

Merengues de almendras

Se baten seis claras de huevo y cuatro onzas de azucar en polvo haciéndolo evaporar todo a fuego
bajo y meneandolo de continuo; se afiaden cuatro onzas de almendras dulces hechas pasta, y
concluida la mezcla, se forma un merengue redondo u ovalado, del tamafio de una cuchara,
teniendo cuidado de dejar un vacio en medio de cada uno; se espolvorea con azucar muy finay se
pone al horno.

Bocado de dama

Se clarifican tres libras de azucar y se le hecha una libra de almendras molidas; cuando este
hirviendo se echan 24 yemas de huevo y media pifia bien molida, coladas en un holan. Para saber si
esta listo, debe tomar punto de cajeta.

Margaritas
Se cuecen al vapor un kilo de papas; cuando estén cocidas se pelan y se muelen hasta convertirla en
una pasta fina, se sazonan con sal y un poco de azucar. Se le agrega un poco de harina y se extiende
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esa masa con el rodillo hasta formar una hoja delgada; luego con un molde de margaritas se cortany
se frien en bastante manteca o aceite bien caliente. Se sirve espolvoreada de azlcar.

Mermelada de mamey
Se toma una libra de mamey, se pasa por un tamiz, no muy fino; se le pone una libra de azucar
blanca y se pone al fuego. Muévase constantemente hasta que se cueza.

Crema de chocolate

Desliase una libra de chocolate en un vaso de agua; agréguese la azlcar necesaria y mézclese con
nata de leche y yemas de huevo; seis yemas por cada vaso de leche. Paselo por un tamizy cocinelo
a bafio Maria, hasta que se espese, procurando que no hierva.

Angélica

Se machaca bien media libra de almendra y se le afiade la misma cantidad de azUcar molida hasta
guedar hecha una pasta; con ella se hacen unas rosquillas que revolcdndolas en harina y después de
huevo batido, se frien en manteca. Al servirlas se espolvorean con azucar.

Crema de manzanas

Se mondan 24 manzanas que se limpian de pepitas y celdillas y se cuecen en medio vaso de agua, la
corteza de un limén, canela y media libra de azdcar. Cuando las manzanas estén bien cocidas se
muelen y se pasan por un colador fino, se deja enfriar y luego se muelen y se pasan por un colador
fino, se deja enfriar y luego se les afiade removiendo poco a poco ocho huevos bien batidos. Hecha
la mezcla se engrasa un molde con manteca, se llena con la pasta y se pone al baifio Maria.

Cocada de pifia y leche

Se clarifican tres libras de azucar, se cuelan y se ponen en el fuego. Se deja que el almibar consuma
solamente dos o tres hervores y se le echa un coco molido; cuando esté medio espeso, se le echa
media pifia molida y se tiene en el fuego hasta que al moverlo se vea el fondo de la olla. Entonces se
retira del fuego y se deja hasta el dia siguiente, que se le echan seis yemas de huevo un poco
batidas; se revuelven con la pasta hasta que esté bien disuelta. Se pone al fuego y se menea sin
cesar, hasta que quede muy espeso. Se ponen en un platdn resistente al calor, y se le pone encima
una tapadera con brasas, para que se dore.

Leche imperial

Para un litro de leche, diez y ocho yemas de huevo; media libra de almendras molidas y dos
cucharadas de almidén de sagl. Se desbaratan el almidén y los huevos en la leche, se endulza al
gusto y se cuela. Después de colada se echan las almendras molidas y desleidas en un poco de
leche. Se pone al fuego y se deja cocer.

Torrejas

Se cortan rebanadas gruesas de pan, se mojan con leche, se les pone una poquita de sal y se frien en
bastante manteca. Luego se mojan con huevo batido y se vuelven a freir aplastandolas al
esponjarse, con una cuchara de palo, procurando que queden fritas por ambos lados. Luego se
pasan por miel, almibar o vino y se espolvorean con azucar.

Zapotitos de pepita

Se muele una libra de pepitas de calabaza, previamente lavadas con ceniza, enjuagadasy
escurridas, después se mezcla con dos libras de azucar blanca fina. Con la pasta que resulte se
formaran bolitas en forma de zapotitos, los cuales se revuelcan después en bastante canela.
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Merengues

Se baten 18 claras de huevo con 9 onzas de azucar blanca molida y raspaduras de corteza de limén
hasta que tome punto de nieve bastante consistente. Sobre hojas de papel se forman los
merengues con una cuchara y se hornean. Al sacarlos del horno se juntan de la parte superior, unos
con otros, formando una especie de ovalo o circulo.

Toma mi cielo

Propdngase a cocer medio litro de leche con unas gotas de esencia de vainilla; agréguese
lentamente en forma de lluvia 125 gramos de harina de maiz (maicena) y 50 gramos de azlcar
molida moviéndola con una espatula. Pasados algunos minutos se retira de fuego agregdndole dos
huevos, se bate y se deja enfriar. Se untan de manteca moldecitos de flan; en el fondo de cada
molde se pone una pequefia porcidon de mermelada de cualquier fruta o una cereza confitada. Se
llenan los moldes con la pasta de maiz hasta la mitad, y se agrega una capa de mermelada, se
acaban de llenar los moldes con la pastay se cuece al bafio Maria o al horno. Cuando estén frios se
sacan de los moldes y se sirven.

Roscones

Para esta receta se necesitan 330 gramos de harina, 40 gr de manteca, 150 gramos de azucar, medio
litro de leche, un huevo, una cucharadita de nuez moscada, una cucharadita de sal y dos de levadura
Royal. Se revuelve la manteca con azlcar y el huevo batido; luego se agrega la leche y se sigue
batiendo afadiéndole la nuez moscada, la sal y la harina que se habra cernido junto con la levadura
Royal. Se amasa, agregandole, si es necesario, mas harina hasta dejar la masa consistente; luego se
extiende con el rodillo sobre una tabla enharinada hasta darle un espesor de un cuarto de pulgada.
Se cortan los roscones y se frien en manteca muy caliente. Después de fritos, se dejan escurrir en un
papel y se sirven espolvoreados de azucar.

Flan de leche

Se hierven tres litros de leche hasta que se reduzcan a dos; se endulza lo suficiente, se le ponen dos
hojas de naranja y se deja hervir. Se aparta y menea para que no forme bolas y cuando esté tibia se
mezcla con siete yemas de huevos y la clara de uno, que se tendra batida de antemano; se pasa
todo esto por un colador; y se vierte a una flanera cuyo fondo, previamente se habra cubierto con
caramelo derretido. En esta cacerola se pone cocer a bafio Maria.

Rosetas

Se pone a hervir una taza de leche con una cuchara de mantequilla, cuando empiece a hervir, se le
echa poco a poco una taza de harina, menedndola sin cesar para que no haga bolas y cuando este
bien espeso se aparta; ya que esté frio se le van mezclando cuatro huevos, uno por uno batiendo
con una cuchara hasta que haga ojos; y se va echando en la manteca caliente, con una cuchara,
rociandolas con azucar molida al sacarlas.

Crema de guanabana

Se exprime la guandbana y se le echa un poco de agua. Se clarifica una libra de azlcar con una clara
de huevo y se cuela sobre este almibar, cuando esté fria. Se echan cuatro cucharadas de harina bien
deshecha, media cucharada de canela en polvo, veinte yemas de huevos y se pone en una cazuela al
fuego por media hora, moviéndola sin cesar, se vacia en una fuente y se quema con una plancha.
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PUDINES

Pudin de Navidad

Se bate bien una taza de manteca, afiadiendo dos tazas de azlcar y una taza de leche. Se
incorporan a esta mezcla cuatro yemas de huevos batidas, tres tazas de harina y finalmente cuatro
claras batidas a punto de nieve, con zumo de limén. Se pone en moldes con el fondo untado de
manteca y pan rallado y se mete al horno.

Notas Pudin: postre la cocina inglesa y cocina estadounidense que suele estar compuesto de
diferentes ingredientes dependiendo de la regidn: migas de pan, bizcocho, arroz, sémola, etc.
aglutinado con huevo y aderezado a veces con custard o frutas diversas..

Pudin de chayote

Se toman cuatro chayotes, se salcochan, se pelan y se muelen. Luego se exprimen bien en un holan
y después de quitarles bien el jugo, se vuelven a moler y se revuelven con dos onzas de mantequilla,
veinticuatro biscochos molidos y cuatro huevos previamente batidos. Se endulza, se revuelve bieny
se pone a cocer a dos fuegos o al bafio Maria.

Pudin de platano

Se toman 125 gramos de migas de pan, pasada por el rallador. Seis platanos machacados, dos
huevos batidos, 60 gramos de pasita sin pepita, el jugo y la raspadura de un limén, 60 gramos de
azucar fina y una cucharada de levadura Royal. Se revuelve todo muy bien, se llena un molde untado
de manteca y se cuece al vapor. Luego se deja reposar antes de vaciarlo en el platén.

Otro Pudin de platano

Para una libra de platanos maduros, una libre de azucar, una de mantequilla, una de harina y dos
huevos. Se muelen los platanos muy espesos y se resuelve todo esto junto batiéndolo mucho rato.
Luego se pone al horno.

Pudin de leche

En dos botellas de leche fresca se deshacen algunas barras de pan francés. En una olla aparte, se
baten doce huevos, se les pone media libra de mantequilla, media libra de azlcar en polvo, se le va
integrando el pan francés deshecho y un poco de nuez moscada; se pone en un molde untado de
manteca, se le ponen encima pasas y almendras y se hornea.

Pudin del rey

Media libra de harina, media de azucar en polvo, media de mantequilla y cuatro huevos sin batir; se
echa todo en una cazuela y se bate hasta que la mantequilla esté disuelta; entonces se le echan dos
onzas de almendras y dos onzas de pasas de corinto o de Malaga, se revuelve y se echa en la
pudinera, que estara untada de mantequilla y espolvoreada de biscocho molido y se cuece a dos
fuegos lentos.

Pudin de bizcochos

En una botella de leche endulzada con una libra de azucar se deshacen 50 bizcochos. Se baten diez
claras de huevo; ya que estén bien batidas se echan las diez yemas y se siguen batiendo hasta que
quede bien espeso, luego se revuelve con la leche ya preparada y se le ponen dos cucharas de
mantequilla. Se unta bien la pudinera de mantequilla y se hecha todo, poniéndolo a cocer en bafio
Maria; ya que esté casi cocido, se le echa un polvo de azlcar y canela y se tapa con una tapadera,
poniéndole unas brazas para que se dore.


http://es.wikipedia.org/wiki/Custard
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TARTAS

Tarta de almendras

Se muele libra y media de almendras sin espesar se agrega una libra de azucar y dos onzas de
manteca; se vuelve a moler y cuando esté espeso se pone en una fuente se le echan doce huevos
batidos, se mezcla y se pone al horno en un molde; luego se espolvorea con canelay azucar.

Tarta de leche

Se hace un manjar blanco de harina y leche que quede duro para poderlo cortar en bizcotelas.
Después de frio se embarran las bizcotelas con yemas de huevo batidos, se frien y se ponen en
almibar, afiadiéndole un poco de agua de azahar.

Platano en tentaciones

Se toman platanos que no estén muy maduros, se pelan y se parten por mitad, se frien en manteca
con un poco de azucar hasta que se doren; se sacan de la sartén y se les hace unas cortaduritas de
dos en dos dedos de distancia y otras atravesadas, se ponen en una fuente, se les hecha por encima
un poco de vino moscatel o generoso y se espolvorean con canela.

Arroz con leche

Lavese bien medio kilo de arroz, agréguelo a una cazuela con dos tazas de leche; unas rajas de
canela y cascaras de limén; pdngase a hervir y agréguese la cantidad de leche que necesite. A medio
cocer agregue medio kilo de azucar, moviéndolo continuamente. Cuando esté cocido se deja enfriar
y se espolvorea con canela.

Majarete criollo

Tome doce mazorcas de maiz tierno; rallelas y pdsela por un tamiz fino; afiddase un jarro de leche
pura, quinientos gramos de azucar blanca y unas rajitas de canela; pédngase todo a cocer en una
cazuela, procurando menearlo a menudo y a un mismo lado para evitar que se pegue dejandolo
hasta que se forme una papilla espesa; vierta sobre los moldes y espolvoréese con canela.

Dulce de indias

Machdquese en un mortero doscientos gramos de almendras peladas; mézclese medio kilo de
azucar hecho almibar y clarificado; afiddase otro medio kilo de harina y estando todo bien disuelto
se pone al fuego, meneandolo continuamente hasta que hierva; se separa sin dejar de moverlo, y se
le va echando poco a poco, ciento veinte gramos de manteca, 230 gr corteza de limdn rallado y un
poco de esencia de rosas; hagase todo una pasta y se pone en el horno a fuego lento.

Leche quemada

Se ponen a hervir dos cuartillos de leche con dos rajas de canela y se endulza a gusto, apartando
antes una taza grande, en la cual se va a deshacer un poco de almibar, para mezclarse después con
la otra. Cuando enfrié se vuelve a poner al fuego hasta que se espese. Ya que esté espesa, se deja
enfriar bien y se le echan varias yemas de huevo desbaratadas, pero no batidas, para que tome color
amarillo; se vuelve a poner al fuego hasta que se espese y forme corteza; y cuando esté muy fina se
le pone azucar molida para cubrir bien la leche y se quema con una plancha.

Jericalla
A cada taza de leche, cuatro yemas de huevo; quitandoles la tetilla. Se hierven muy bien, y al hervir
se le echa el azlcar y una raja grande de canela y se deja hervir hasta que se espese. Se aparta del
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fuego y se sigue meneando para que no cree nata. Ya que esté fria, se miden las tazas y se le echan
las yemas, se deshacen muy bien con la cuchara, se cuelan y se ponen a cocer en bafio de Maria.
Para saber si estan, se punzan con un palito y si sale este limpio, ya estd. Se deja en la cazuela hasta
gue se enfrié un poco el agua; se saca y se cubre la cazuela con un lienzo para que no se reviente.

Alegria de la habana

A un coco, dos libras de aztcar y un poco de jicama, nueve yemas de huevo, botella y media de
leche, media taza caldera de almendras. Se pone el coco con el dulce y la almendra a tomar medio
punto, y estando, se le echard la leche cocida. Las yemas, y colocando todo junto se le da punto alto
de cajeta. Sitiene prevenida una tartera untada de manteca o mantequilla con un papel encima; se
vacia el dulce y se pone en una hornilla caliente y un comal encima con lumbre hasta que tome
consistencia.

Cajeta de camote

Tres libras de azucar fina tamizada, dos libras de camote blanco molido y cernido. Se revuelve y
cuece; se le da punto que despegue de la cazuela; se le echa agua de azahar, se enfria y se llenan las
cajetas; se hacen formas de camotitos y se revuelcan en azlcar tamizada, se orean y se secan al sol
para que tomen tez.

Natillas

Para doce yemas de huevo, limpias en absoluto de clara, una botella de leche y 250 gramos de
azlcar y si se desean muy espesas una cucharadita de harina o de flor de almiddn. Es necesario
primero hacer crecer mucho las yemas, batiéndolas con fuerza y levantandolas cuanto sea posible,
afiadiéndole la mitad del azlucar. En la leche se deslie la otra mitad para mezclarlo con la yema, sin
dejar de batir. Se calienta al fin, al bafio Maria revolviéndolo incesantemente hasta que espese lo
necesario.

Bufiuelos andaluces

Mézclese harina con agua, sal, claras de huevo batidas. Azucar, una cucharada de aceite y otra de
agua de azahar; férmese una masa bien trabajada y delgada, échese en la sartén pedazos, metiendo
el dedo al medio de cada trozo para que haga un agujerito; el aceite ha de estar hirviendo al echar
los pedazos.

Tortilla argentina

Desliase huevos en harina, de modo que se haga una pasta espesa, luego que se desliera y hasta
qgue adquiera consistencia; afiddase azucar, leche, agua de azahar, vainilla y corteza de limdn,
revuélvase bien hasta formar una papilla, Untese de manteca una tartera y viértase en ella esta
papilla, que se hara cocer prontamente sobre un fuego vivo dentro del horno.

PANES

Pasta para preparaciones

Se practica un hoyo en un montdn de harina de una libra puesto encima de una mesa, o mejor de
una tabla que se dedique a este uso. Se amasan en este hoyo 375 gramos de manteca, seis yemas
de huevo, quince gramos de sal y un vaso de agua. Cuando todo esté bien amasado, afiddase poco a
poco la harina, trabajando la pasta con los pufios. Esta pasta no ha de permanecer mucho tiempo
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amasada pues que quebraria al ser empleada. No estd de mas envolverla en un trapo himedo y
dejarla reposar un momento antes de emplearla.

Pasta para bollos, pastelillos, tartas, etc.

En dos libras de harina que se pondrdn encima de una mesa, se hace en ella un agujero en medio y
en él se echa media onza de sal, media libra de manteca o mantequilla, seis yemas de huevo y media
botella de agua. Se mezcla todo hasta que se incorpore con la harina y se amasa anadiendo un poco
de agua. Esta masa se hace dura o mas blanda, segun el uso que se haga de ella.

Pan de Anita

Se baten ocho huevos y se mezclan con cuatro onzas de almendras bien molidas. Después se le
pone una libra de harina cernida, una de azticar molida, una de manteca y un poco de anis en grano
molido. Se untan las latas con manteca y se meten al horno.

Pan de tigre

Se toman cuatro onzas de almendras, una libra de manteca, diez huevos, media onza de canela,
cuatro onzas de levadura, un poco de anis en grano tostado y un poco de agua de azahar. Se toma
una libra de harina, una de azucar y se baten muy bien los huevos, después se le pone la levadura;
ya que este bien disuelta se agrega la almendra bien molida y se deslie bien, se le echa el azlcary se
sigue batiendo, se le agrega la harina cernida, después la canela, el anis en grano, el agua de azahar
y la manteca. Se unta de manteca el molde, se echa la masa, se pone a reposar y a las dos horas se
mete a hornear.

Pancake de leche

Se baten las yemas de dos huevos, hasta que estén espesas afadiéndolas enseguida 125 gramos de
azucar molida, sin dejar de batir; luego se afiade una tacita de leche caliente, otros 100 gramos de
azucar molida y las claras de dos huevos bien batidas. Hecho esto, se agrega una cucharadita de
esencia de vainilla o extracto de limén; luego 150 gramos de harina con una y media cucharada de
Royal que se habran cernido juntos de antemano. Se revuelve bien todo y se pone en un molde sin
engrasar y se cuece en el horno a media temperatura.

Magdalenas

Para esta preparacion se necesitan 8 o 10 huevos, una libra de harina, 400 gramos de azlicar molida,
75 gramos de manteca y un limén. Se baten las claras a punto de nieve, se les agrega después el
azucar, las yemas, la harina cernida, raspadura de la corteza de limdn y la manteca derretida; se
sigue batiendo todo hasta que esté claro, se pone en molde untado de manteca y se hornea.

Molletes

Se ciernen 225 gramos de harina, una media cucharada de polvo Royal, una cucharada de azucary
un poquito de sal, todo junto. Se afiade un cuarto litro de leche, dos huevos bien batidos y una
cucharada sopera de manteca derretida. Se mezcla todo bien, se llenan los moldes y se cuecen en
horno caliente durante 20 o 25 minutos.

Bisquets calientes

Se ciernen 300 gramos de harina, tres cucharadas pequenas de levadura Royal y una de sal molida;
se pone esto en un tazon, se le afade una cucharada grande de mantequilla y se revuelve bien. Se
le agrega después una taza de leche y se sigue batiendo hasta formar una masa consistente. Sobre
una tabla enharinada se extiende la masa con un rodillo hasta dejarla de una pulgada de grueso; se
espolvorea luego por encima con harina y con un molde redondo de tamafio regular se cortan los
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panecillos, se ponen en unas latas engrasadas y se hornean en horno caliente durante un cuarto de
hora.

Cake Real

Se hierve un octavo de litro de agua y 225 gramos de azucar, justamente sin revolverlo hasta que se
forme un jarabe y esté en su punto. Se baten las claras de tres huevos, cuando estén bien batidas,
se le echa el jarabe y se sigue batiendo hasta que la mezcla esté fria. Por separado se tamizan, dos o
tres veces 115 gramos de harina, una cucharada grande de levadura Royal y una cucharadita de sal.
Se baten las yemas hasta que estén espesas y se afiladen poco a poco alternativamente a la mezcla
de las claras de huevo. Después de bien batido todo, se afade una cucharadita de extracto de
vainilla o de limdn y una pequefia cantidad de agua fria. Luego se pone en un molde sin engrasary
se cuece al horno a media temperatura por espacio de una hora.

Polvorones

Una libra de harina cernida, media libra de azldcar molida, onzas y media de sagu y una yema de
huevo. Se amasa todo esto y se le va echando manteca, hasta media libra. Cuando todo esté bien
revuelto se le ponen unas gotas de vainilla, se forman los polvorones y se hornean.

Pan de mantequilla

Se toman doce huevos, se baten las claras con un poco de nuez moscada, ya que levante, se le
ponen las yemas y se sigue batiendo agregandole una libra de azicar molida; una de harina cernida
y media de mantequilla. Después de batir todo esto muy bien, se pone la mezcla en unas latas
untadas de mantequilla, se adornan con almendras cortadas y se hornean.

Escotafi

Después de bien batidos quince huevos, se le afiaden tres cuartos de libra de harina y media libra de
azucar molida, cuando todo esté bien batido se le echa un poco de anis en grano, se pone en un
molde untado de manteca y se hornea.

“Cake”

Se baten tres huevos; ya que estén bien batidos, se les aflade media libra de azucar batida con seis
onzas de mantequilla, se sigue batiendo y después de un rato se le echa media libra de harina y una
cucharadita de bicarbonato de sodio o de polvos de “Royal” desleida en poco de leche. La harina se
ird echando de poco en poco. Luego se le echan raspaduras de limdn, se echa la pasta en una lata
untada de mantequilla y se hornea.

Pan dulce
Se toman tres libras de harina, se agregan libra y media de levadura, manteca suficiente, tres huevos
y anis en grano, molido y se amasa bien.

Pan batido

A media libra de masa de pan (explicada en la receta anterior) se le pone un pedazo de levadura, un
poco de anis en grano molido y otro poco de azlcar. Se rompen uno por uno siete huevos, se le
agrega un poco de manteca y se amasa muy fino sobre la mesa. Se unta un molde con mantecay se
hornea que levante bien.

Pan de almendras

Se baten doce huevos, se les echa media libra de almendras molidas, una libra de azucar y otra de
harina cernida, una libra de manteca y un poco de anis en grano molido. Se adorna con almendras
cortadas y se hornea en una lata untada de manteca.
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Pan de Mayorca
Se amasa media libra de masa cuatro onzas de levadura, media de azucar, media de manteca, doce
huevos y un poco de agua de azahar. Después de amasado todo, se forman las bolas.

Pan de novio
Se toma una libra de harina, una de manteca, ocho onzas de levadura, ocho huevos y el aztcar
suficiente. Se bate todo muy bien y se pone en moldes para hornear.

Pan especial

Se baten por separado doce claras y doce yemas de huevo, a las yemas se le agregan diez onzas de
harina y tres cuartos de libra de azucar, se mezcla muy bien y al final se le afiaden las claras ya
batidas con raspaduras de limdn, se bate un poco y se le agregan cuatro cucharadas de mantequilla.
Se bate bien y se hornea en moldes untados de mantequilla.

Biscochos de Saboya

Se separan las yemas y claras de seis huevos. Se baten las yemas con 300 gramos de azucar en
polvo; se baten las claras hasta que se conviertan en espuma, mezclando claras y yemas; anadanse
375 gramos de harina seca y tamizada y la corteza de un limén rayado o un poco de agua de azahar
o esencia de vainilla. Batase todo muy bien hornedndose en cajitas de papel, untadas de manteca.

Pan Regis

Se pesan los huevos que se quieran emplear; se pesa igual cantidad de harina e igual de azucar
molida. Se baten los huevos; primero las claras y luego las yemas; ya que estén bien batidos se echa
el azlcar poco a poco y después la harina sin dejar de batir. Se le agrega un poco de nuez moscada,
se llenan los moldes, engrasados, hasta la mitad y se hornean.

Otro pan de mantequilla

Se baten con una cuchara de palo 20 yemas y once onzas de azlcar molida, hasta que estén bien
espesas. Se baten aparte las 20 claras y cuando el horno este bien caliente se revuelve con las
yemas y once onzas de harina. Una libra de mantequilla derretida y una copita de coiac. Se bate
todo muy bien, se pone en moldes untados de mantequilla e inmediatamente se pone al horno.

Galletitas para te

Se amasan 175 gramos de manteca con 450 gramos de azucar. Se baten dos huevos, se mezclan con
un poco de leche y esta mezcla se junta poco a poco con la mezcla de azlicar y manteca; se le afnade
una cucharadita de extracto de vainilla o de raspadura de limén. Aparte se habra cernido 400
gramos de harina, tres cucharaditas de levadura Royal y unas rapaduras de nuez moscada, todo
junto. Esta harina se toma la mitad y se afiade a la mezcla preparada anteriormente; la que se sigue
amasando; agregandole; harina hasta obtener una masa consistente. Luego sobre una tabla
enharinada se extiende la pasa y se cortan las galletitas con un molde apropiado, se espolvorean de
azucar y se le pone a cada una, en el centro una masa o una almendra. Se cuecen en horno bien
caliente durante 15 o 20 minutos.

Hojaldras

Se tamiza una libra de harina y de esta se toma un poco que se amasara con 4 onzas de manteca
dura. Se amasa el elote de la harina con huevo, agua de sal y 4 onzas de levadura. Cuando la masa
este suave se le va agregando la harina amasada con manteca y se sigue amasando hasta que la
masa quede muy suave. Entonces se unta la mesa con manteca, se extiende la masa lo mas delgado
posible; se arrolla en el palote, se recoge y se saca por una punta y se extiende con los dedos sobre
la lata. Se dejan reposar durante dos o tres horas y se hornean espolvoredndoles azucar.
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“Cake” de limdén

Se bate media libra de azucar bien molida con seis onzas de mantequilla; se baten por separado tres
huevos, primero las claras. Echando después de una las yemas; cuando ya estén bien batidas se
mezclan con la mantequilla y el azucar, sin dejar de batir; se le pone de poco en poco media libra de
harina cernida, se deshace media cucharadita de soda en una taza de leche y se le van echando poco
a poco. Se le pone la corteza de un limén y el jugo bien colado; luego se echa en el molde untado de
manteca y se hornea.

HELADOS

Helados de crema

Se baten bien unos cuantos huevos con leche y azucar molida, al gusto y unas gotas de esencia de
vainilla. Se hace hervir todo moviéndolo sin cesar hasta que la crema se espese. Se retira del fuego
y cuando esté fria se pone en la heladora.

Helados de guandbana
Se toma una guanabana bien madura, se deshace con la mano en un tazén hasta que suelte bien el
jugo. Se cuela, se le pone el agua necesaria, se endulza al gusto con azucar o con jarabe delgado, se
cuela y se pone a congelar.

Helados de zaramullo
Se prepara igual al de guandbana y del mismo modo se preparan los de otras frutas como mangos,
pifias, mamey, etc.

Helados de chocolate

Se baten 6 yemas de huevo, se les agrega poco a poco, dos litros de nata o de leche y medio kilo de
azulcar molida; se cuece esta crema al bafio Maria, se deja enfriar, se le afiade media libra de
chocolate disuelto en poco agua y se pone a congelar en la heladora.

Helados de naranja

El jugo de 6 naranjas, 2 cucharaditas de extracto de naranja, el jugo de un limdn, un litro de agua,
azucar la necesaria, un octavo litro de crema, si agrada. Se mezclan bien estos ingredientes, se cuela
muy bien y se pone en la heladora.

Helados de meldn

Escdjase un buen meldn bien jugoso y dulce, tdmese la pulpa y cuélese por un tamiz. Con 800
gramos de azlcar se preparara el almibar clarificado, se le da un hervor, se retira del fuego y se
afiade la pulpa del meldén y el jugo de naranja grande. Se deja reposar, se cuela otra vez y se pone a
helar.
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JARABES

Jarabe de almendras

Se toman seis onzas de almendras dulces y dos onzas de almendras amargas. Se pelan se muelen
muy bien y se deshacen en un litro de agua; se le agregan dos libras de azucar, se pone al fuego y
cuando comience a hervir se retira del fuego, se cuela y se embotella cuando esté frio.

Jarabe de chocolate

En medio litro de agua, se deslien 460 gramos de harina, se hierve durante diez minutos. Se
mezclan 115 gramos de chocolate con agua fria hasta formar una pasta, esta se disuelve en el jarabe
caliente y se deja hervir todo lentamente por espacio de 15 minutos dejandolo enfriar para
embotellar.

Jarabe para horchata

Se remoja en agua hirviendo una libra de almendras dulces y una onza de amargas. Cuando
empiecen a soltar las cascaritas se van pelando y poniendo en agua fria. Luego se secany se
machacan en un mortero afiadiendo de vez en cuando, una cucharada de agua y azucar en polvo.
Cuando esté bien espesa la pasta, se deslie en el agua necesaria, se cuela en un Oldn y se pone a
cocer en almibar clarificado hecho con una libra de azucar. Se retira del fuego al primer hervor, se le
afade una cucharada de azahar y se embotella.

Jarabe de platano

Se cortan platanos en rodajas pequefas y se ponen en un recipiente esmaltado; se cubren estas con
suficiente azucar en polvo y se coloca en el recipiente dentro de una cacerola que contenga agua
fria, la que se pone a fuego lento que se ira aumentando poco a poco, hasta hacerla hervir. Cuando
se haya derretido el azlcar que cubre las rodajas de platano, se sacan y se le agrega al jarabe agua
suficiente y se sigue cociendo hasta que tome punto. Luego se cuelay se deja enfriar
completamente, antes de embotellarlo.

Jarabe de limén y de naranja

Se pone en una ollita media libra de almibar frio y las cascaras de ocho naranjas y cuatro limones, se
tapa la olla y se deja asi durante 24 horas, después se exprime el jugo de las naranjas y de los
limones, dentro de un litro de agua y se afiade el almibar preparado anteriormente con las cascaras
de las frutas, después de colado. Seguido se pone en una cacerola kilo y medio de azucar, se le
afiade la preparacién y se pone al fuego, en donde se deja hasta que tome punto.

Jarabe de pifia
Se le extrae el jugo a la pifia, machacandolo y exprimiéndolo en un pafio. Se prepara el almibar
necesario, se clarifica y se pone al fuego, junto con el jugo de la pifia hasta que tome punto.

Jarabe de tamarindo

Se escogen tamarindos bien maduros, se pelan y se deshacen con la mano en poco agua hasta que
suelten tolda la pulpa. Luego se cuelan y se dejan reposar; pasado cierto tiempo, cuando la pulpa se
haya asentado, se escurre el agua con cuidado. Se prepara almibar suficiente, se clarifica, se echa la
pulpa que ha de estar fina y espesa y se pone al fuego hasta que tome punto.
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ATOLES Y HORCHATAS

Atolillo de arrocina

Se disuelve en pequefia cantidad de leche una cucharadita de arrocina, se le agrega cuarta botella
de leche endulzada y se pone al fuego moviéndolo constantemente por espacio de cinco minutos.
Este atolillo se prepara con agua en la misma forma.

Notas Arrocina: variedad de alubia pequefia y con una piel muy fina que no se rompe al cocer.

Atole nuevo

Este se prepara de un dia para otro; por la tarde se desgrana maiz tierno, se muele y se pone en una
olla; inmediatamente se le pone agua hirviendo y se tapa. A la mafiana siguiente se exprime bieny
la masa se vuelve a moler, se deslie y se cuela endulzandolo al gusto. Luego se pone a cocer
moviéndolo constantemente procurando que no quede muy espeso.

Otro atole nuevo

Después de desgranado el maiz verde, se muele, se endulza y se cuela. Inmediatamente se pone a
cocer procurando que no quede espeso. Algunas personas lo toman salado en ese caso en lugar de
endulzarlo, se le da un punto de sal. Este atole se llama en lengua maya, “Xiz-ul”.

Atole de pepita

Este atole se prepara remojando dos dias antes el maiz y un dia antes la pepita menuda que ha de
servir. Se muelen juntos el maiz y la pepita, ya que esté espeso, se cuela, se endulza y se pone al
fuego, desleido en agua. Se sirve con polvo de canela.

Atole de zaca

Se pone al fuego el maiz en agua solamente y cuando haya reventado se saca y se muele hasta
dejarlo muy espeso. Se deslie en gua, se cuela en un colador muy fino o en un holan, se endulza y se
sirve helado o con trozos de hielo dentro.

Tanchu-cuah

Se muele un poco de nixtamal al cual se le daran tres o cuatro pasadas en la piedra; antes de que
espese, se le afade anis en grano y una o mas tablillas de chocolate, de preferencia el hecho con

cacao o Guayaquil (chorreado), pimienta de Tabasco y un trozo de canela. Cuando todo esté bien
espeso, se endulza, se deslie en agua y se pone a cocer procurando que el atole quede espesito.

Pinole
Después de bien tostado el maiz, se muele en seco con anis en grano, canela y pimienta tabasco,
hasta que quede en polvo muy fino. El pinole se toma desliéndolo en agua y endulzandolo al gusto.

Horchata de arroz

Se muele el arroz en seco con algunas almendras, todo crudo, hasta que queda muy espeso. Luego
se deslie en agua suficiente, se cuela en un holan y se endulza, agregandole unas gotas de agua de
azahar y pedazos de hielo.

Horchata de almendras
Se toman 250 gramos de almendras dulces y se ponen en agua caliente para quitarles las cascaras,
luego se machacan afiadiéndoles durante la coccién agua fria, a fin de evitar que se vuelvan



Cocina Tradicional Yucateca (1945)

aceitosas. Después se disuelven en un litro de agua con 150 gramos de azlcar, en una fuente de
loza y se cuela en una tela. Esta bebida es deliciosa y estomacal.

Este libro fue editado y adaptado por el Dr. Pedro Antonio Sanchez Escobedo, bisnieto de Dn.
Antonio Pifa y profesor investigador de la Facultad de Educacién de la Universidad Auténoma de
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