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a·:.ee1lIOlUa~ 

1 obJ1e dukle. 

110 F'. ele teq 
poco mú m8DOL 

6 DE RR Z 

pollos 
1/2 kilo de 

laucb&radH& 
mleDta 
10 que 

I mIDa_VOl. 
112 cuaba 

t 
milla de 
troao ele 



D EL T LE H 



d Ja un nunuto 

frito o ofllado 
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LE 
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po wto 



15.-S0P DE VE 

'au de a: 
D& ....... ~bIa 

eD.U 
a tAJmatee ~ o 
~ JMa pequda•de n,. ... 

:a CluehUIIdU 
manteca. 

cSe maD· 
teqUilla. 
cebolla. 

I ramu cSe 
:1 litros de bu 

:=' 
DE G 



D 

) 



.. 
1 1 ~ 

IedU&Oe 
tu de mejrrua
vlnacre 7 1..., 

ae jümteDta al .... 
to. 

'15 OP 

1 calab .. mediaDa 
2JI&PU 
1 zanaboria 
1 de repollo 
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1 
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.-C E DE PUERCO Fa 

ldJo a mtnl de 
veo 

12S sr de pan taIItA.do 
moUdo 

.. bvevOl 
S C\1III.I't.u partDII de 

uez mállcad& poi­
YO de plmfenta , 
8&l al guito. 

E 

de Tabtulco. 
de raja de 

no seco 
IS coboUas replarell 

.....da: 
268 1 vvdetllIIzo. 

goa ( -lk 

SD 


.. 
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14-L L 

1 lengua 81'1Lftdo y 
btanca 

, ce!'ooUu 
2 6 a ramitu de JI&­

rejU 
2 zaaahorlu 

11". de JamOzl 
lOO 11'. de toc1neta 

l&tita de trutu 
1 l;I1eDte de ajó crud 
1 tus dllca de vfn 

neo o.J • 
Polvo 4e DUU IDO 
cada aJ gusto 11.... é:aldo - '-.41.... de c:hampl6o­

3 ena.rtoe de kiJo de 
f1J o Joma de __ 
pa1da 

JOO gro mantequilla 
cuarto litro de viDa 
blanco 

1 charada. de Jwi.. 

la ho &1 Jau 
algun.. ramJ.. 

de mOJe; o 
omUIo aal y pl_ 

mi uta al o. 

16.-FIL 





1dIo de c:IInlt!to o 
n 

• eUIKl&rllUUUIA 

2 .... 
toma; 118. 
c:ebol.... 

1 ahIle dul 

.-E TOF D D TE E D 



1 riAóQ d 
~ de jam6a. 

81) de o de J.. 
n. de pi­

.a auto--.aJPDU 
DI" de IL 

2 c:uC!llanmes de caldo 
de eam 
ooptta 'I1Do bJaa.. 
eo. eal al pMo. 
JIU ralJa40 

-C Hl H R 

a cuarto. kllo 
de puerco. 

1 ceboD& ~ 
ló'toma 
1 cbtle dulae. 
1 cIa: 
1 troa» cIe c:u 

polvo de pllnJe al 
p.ta. 

1 

al 'rinIlftI¡ 

2iJ. 

ldJo de 

kmJa. 
plmJ 
ajo 

o 
pdo orudo de 

100 
polvo de 

2 IttIltea 
oaIIoI1& 

I ó tomates. 

Jtl.. 



iIIo._Ln.R 

TE 

Medio kUo de mon­

dongo. 


20 toma coloradoa 

2 Ó 3 cebollaa. 

1 cabeza de J ... 


do. 
100 &T de jamón, pol­

vo d pimienta y 

aal g\üw, algu­

• 	 uu ram-. d 
:111. 

L Z 

- .­



In la cebolla, lo t mate 

u 
man qu 

on per ji pica­
nctma 

-1'1­

MecUo kilo de mOD­

donIo re o 

1 8UO de 
2 lalUllhorlaa 
3 papas 
1 cebolla 
2 n.mBal de pereJlJ, sal 

JIOlvo d pimienta 
1 cw:batactita de UO­

GIl' 

6 2 eucbaradu de 

harina. 

1 vasito de vino .Jerez 
o blanco. 
Polvo d nuez ~ 
.. al auto. 



.JUj;O Umón 
cuéha.raclaa oolmadaa 
da barlna 

1 tacita de qua 
1 cuc:tJarada de 

quilla 

Un Oborrito ti 

Onu raml 

rejlL 

-

de jamÓil 
Powo plmll!llta y 
al al pato 



DE e 

mez :1.0 la 

3 



, 

CROQUET 

do mediano 
colmada 

ralladO 
,Clluu'llJllu eS 

8.­ LB 

D LE BR 



o 

6 6 1188 plaadu 
AIgumuI puftaa 

1 obtle du 

, 
LBu DI, 



lO.-ALBO 

1 

B8l 
1 cul'lhat-ada gra.ad de 

bolla picada 
1 Y m cucbánuliba 

de duJ pIcado 

COCIn 

-2­



CA ITULO V 


dimentar 

1 DF. CHERO 


mm 
milla ~ cilantro 

• a do 

-33­



...,4.....L~QUIL (para tamal ) 



P RR DO 




E O D DO 

(Pibi-cochini a (Para un c:hinit 

-6­



e 
A S Y E SAL DA 


E FRI 

B2 


al 

no 

y te al 

o 

2tuasdl 
2 cucharada. d hulo 
2 cu radas de num­

te 
D cbaradlilJ de man­

tequIlla. 
1 ucblU'ada de vino 

.eco. 
Un poco de Isa. in­
glesa ai se quiere 

1 cobol flnam nt pI­
cada el Jugo c»­
ladu. 
PereJU p cado 
Pimienta ea po) o y 

al guto. 
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el 

01 da 
de pan tnu1 

al l'WIt 
1 do caldo. 

S&! vln e y 1 di n­
alo 

o 

d ¡¡ere-

M 


-3­



L D 

e 1 (".huga y 

f ó O cala du... ti l' 
n y hlcaa. 

2 S)imud huev 
cocidas.. 

1 ouohanullta de mostA-

itUD&II ramas 
rejil picAdo muy tinu 

1 r hanada de queso 

H RELLE 


-3­

de pl­



10.­ . UD DE P 

1 Idlo de papu. 
2 uevos ocldoa. 
2 ramitas dI! apl o pe­

jil. 
1 bolla. m lana e • 

da. 
yemas de hu vos Cl'U­
dos. 
Cul\rt lit o d aceit~ 
6&1, 1l vo d p mien­
ta al ea blan m J r 
Juso de (mOn 

U-E 

1 cuebanullta de sal de 
plo 

1 euc:ibaradl de moalA 

da. eueharadlta de 

ICDIll"llI1&1 d malee­

1 pollo mediano 
6 p 

ZIU1 rlu 
1 1 chu fresca erna 

L 

-<10­

LL 



1 • E 

-1­

CI bWl coe1d 
l5IL m)'ób 1& 

000 sana. 
Vlnagre \lA 
Sal ;) pide p¡' 
mI 

1 eharadlta de moa­
taza. 
dlent 8 d jo BJIIldo 

1 latita d cbll plm n 
tÓD. 

.1 lauta de dlIo1utro1J. 
Abnlnas ram pe­
reJU. 

3 ypnuu; erudaa de bue­

•. TE 

tler 
lnagre 

mas­



1li E L LE. l M E 

1 paquet ele 
Knox. 

C!cli& taza de 
frla. 

1 	taza de 
cald 'bien 
Cuarta. 
d tomate. 

2 huevO!! 
duros. 

1 latlta. medJ& 
d oblcbarOl. 

1 até zoegu1&r
duro. 
Medta tua d 
1'r&JróS 
menta (O 
cizuuIa OD 

platina 

agua 

conaoml o 
olado. 

taza de jugo 

.sancochad 11 

taza 

ma­

eapá-
cortados flna­

collnor co­
sal). 

-42-



e o. 
m'n. 

3 

1 

1 
1 

e PITULO 1 

y A IseosE e 

D 

1 	roblllo (o mero m 
clla.no). 

1 cab u d 
1 c:uc.'barad de 

l' mlenbu. 
1 	clavo de especia. 


Cuarta cuc:haradl 

da cuminO&. 


1 c:ebolJ&. 
Sal. 

, 	 'lOm&t 
Una. r&mall d pe 
reJIl 

1 ohll dul 
1 trozo gT&Ild d ran­

cés en rebanadas tos­
tada u un puñado 
d blzeo~hOl 
M nt • la necoada 
V nqrc al o. 

DI-, Hl 

1 mar o uaohlnanro 
• 	 tamal 8. 

1 ceooI1a 
dulce 

1 cabeza de 10 
naranju de china 

lmón 
• poi p!mlcn­
al gtutt.o y polvo 
orégano toetado 

o 

1 buachlnaogo 
1 2 llmonea 

• poi o de plmJen­
la al guito 
hu 



Tr cuartos kll de 
aJo o cualqu e 

otro puedo 
Sal pimienta 
rusto 

2 cucbaradwl de ju o 
d Um6n. 

1 cucharad d 
plCá(la. 

1 cue raelA de 
8 cuobaradu de maa­

utlla 
3 cu baradlUf de harlna 

y m d1& de ¡ 
ohe 

J bUI!YOL 

D PER JIL 


1 	eamod g¡U, mer O 
robalo tr ca mediano 

1 matlojo grue80 de;pe­
r jn 
Al bojas de ce­

lla 
1 cC!boDa blanca picada 
a dlent de ajo 

Cuarta cUdharRdI 
d minos 
O\ldharadlta 4e pI­
m1eDta de CuttUa. 



y chile dulce. gaJOS de pe jil y se pone 
& u~ manso hasta que se cueza y qu d en 

t 

de pl­
CasUlla. 

d 

tamaiea 
1 ahIle cluJ 
le Da 
2 chtl • (sea 

kas 
U poco clt! vina,gre 

JI RI Z 

T 

o 2 ehl· 
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pu u 

ver. 

1 • IU' 

Z hUfM;l1l oo.ldQI 
Aceite y vinagr al 
&1US 



lO.-PULPO E UTI T 

1 Y medio kilo ele pulpo 
~ cebollas medianas 
, tomates 
1 1\ dulc:e 
2 di o rudo 

d I1jo 

necesarIo 
pan 

de 



KeclJ cucharada de 
alc:aparraa 
Algunu ram&I d pe­
r jll 
AJgtIDaa alJnendraa 
Aceite el ecesano 

l. P 

1 Jl<'i5eMO grandll e.m 
dregnl 

2 higudo. de gall na 
, ó (; toma.tes 
2 dlen t's de ajo 
1 6 2 c bollas mllrllan 
1 banada d 

moado 
aguado 
Me 14 dJta de 
plm1entu
• v 

1 raJita de canela. 

4. L 




15.-L G 

17 

- 9­

Z • HORT S 

as. g{ln 

o 
co. 
la ucbaradlta de 

pimienta 
la cueharadlta de 

de nu oa­
• Sal y jUlo d e 
n al gueto. 

o 



18-P e DO A CE 


, fran • 

plml n-
nu Z o5(%ada, 
to, 

0- P 1 P J ) • 'T ( 1 



3.-BUDI 

1 pescad medl.ano 
uachlnllngo o 

o emncdreg 1, 
1ft tomalea n 
1 tacita el acelt 
:1 Ó 6 huevo8 crudos 

áll y pimIenta 
gusto, 

sobre cada una un poquito de mantequiUa fria 
y se hornea basta ue queden algo doraditas. 

erYlr1 r; ad rnan e n hojIta de perejil. 
Pued ha r.e tambi'n en un sol pla ón que 
re i ta al fu 

T MATE 

mero 

ecitOl 

al 

s 



roJa y déjese a fuego lento durante una hora 
poco más o menos hasta que se cueza bien. 
Retirese del fuego y déjese enfrJar quitando 
la grasa; e de I uesa 1 pato dividiénd 10 en 
tr ~ uadrado T6m e un molde o plat 'ti 
h nd , col quense e tos peuaz ponicnllo la~ 
legumbr alrededor, retiren la hoja aro­
matica y se le ierte ncima la g latina o cal­
lo p nga e al hielo. 

10. P LOMA ME HAD. Y 

4 palomas 
1 rebanada. de Jamón 
1 e olla gmnd p cada 
11 dlcilt d JO 

Un l'I\ noJo d perejil 
PoI o de plml nla y 
de nul'Z mascada dI 
gu o 
Medio o de v no 
Jerez y caldo 

11111 Jan bi n 

11 ! ~U JU O 

12 



el picadill 
'rvir1a . 

3. EMPAPELAD DE P P 

e c rtan la pa.pa cruda en cuadrito , -e 

lavan y e adoban con I Tecado di ueltl) en 
un poquito de vinagre yagua; e corta el ja­
món en tiritas, e une a la papa } . pon' 
todo n una cacerol al fuego; cdando esté 
cocid se le agrega la cebolla. el tomate y 1 
chile dulce todo picado, . e _tlZOlla n :;al y 
. e deja en fuego manso hasta que forme sal­
a. e ¡rve en un platón 011 poI VQ le hizco­

cho encima o en papelit n pequ "a. por 
cione individual,:; con lv( rI bizr J h . 

4 	 GUI.;,AD. 

Se c rtan la calabaza ~n tirita delgadas 
cuadritu, e lavan y se poneo al fuego en 

una cacerola con la manteca mantequilla 
mitad) mitad; el perejil picado, al y polvo 
de pimi ota al gu t , ya frita y medio cocida 
la calahaza le c an 1 hu va edi bati ­
d de Ilt:cho en la I che) dejan a fut'go 
lOan hél. la f]ue,; cueZa bien. cuidanll(J de 
mo ~rl para. que no e p gue a la sartén. Se 

aliente. 

J M 

6 papas 
1 	rebanad de JamÓD 

Media cebolla r guiar 
Medl cb lle dulce 

2 tomates 
Media cucharadita de 
recado de adob co­
lorado. Véase reca­
dos regionales) 

~ 

4 calabuaa grandes tJer 
DIlB 

1 Ó 2 cuoharadas d 
mantéea. o mantequJ­
Ua 

, 	 ycm811 de huevo o 
2 	huevos enteros 

M dla tacita de teche 
Algun8.11 ramas de pe­
reJil 

5. PAP • RELLEN S 


ue en las papn. I ,'a por con 1 do y 
cá cara, ya cocida e par en por rnitdú y .C 
vacían y lo que e aCl1 se de barata y e m z­
da con 1 3am n cido y molido 1, pimlcnt 
picados, las:Jo tercera parte de la mante­

-8, ­

G Ú 8 papas grandca 
100 gr. de jamón 
100 r. de mantequilla 
1 lata de plmlentos 

morrones 

http:Algun8.11


3 ti • ou.cmUIl 

leche 
l~ ~. 

d 

de QUeso rallado 

6 P \PAS RELLl'.· el' LEGUMBRES 

8 Ó 10 papas rande. 
1 bay e Uerno 
2 remola ~ha.t grnndu 

lernu 
3 u , zanahorIas 
1 latlla de ch1cbru'os 

Mcd1n e holla grande 
:1 <1 to 

01 le dul O 
S I Y pól'.'O do pi­
mienta al ¡:usto 

6 
1 

Ó 7 
IJ 

papna regul 
d sardIo n 

1 e o crudo 
l)1~coc. tnoUdo 

e la an y Se' 

-8 -



a rola tr r 
hirv'endo echandole 
i le falta, se mue 

que sirva. 
, 
9. FLA. T DI, EGET 

e cuecen en agua ) 
ya 

en tintas 

10. PUCHERO 

Se ponen a cocer con 
papas, el chayote, nab I 

plátano y dient e aj " 
ramo de hierba d I r , la 

pnpu r gllwes 
2 rem la.ohaa 

zllDaborllUl 
1 cucharada de IIZÍlcar 
2cuchar das de rnant& 

qulll UD de man. 
t y o ra de m&Do 
tcqulll8. 

8 	hu 08 y 
1 huevo duro 

YU f\TECO VEGETARIANO 

di udto n un poco d agua con al y colado. 
Ya medio cocida las legumur I añade 
el arroz lavado y rem jado y s [rito de t ma­
te, chile dulce y chile largo, de último e le 
ponen los fideos, . e sazolla bien d al y se de­
ja a fuego an o hasta que e eu za todo. in 
de baratar e. Se sirven las I gumbre en un 
platón y I caldo part o en azru lO alpi­
eón d eilantro, rábano y rebanadas de lima 
agria. 

ll. GU O DE PAP S 

e uee n, p -la n y muel n la lapa, . 
les agrega el huevo, sal pul\"o de pImienta • 
la har ina y . e hace UIJ pa ta; \: neta pa ta 
se ha en una garna ha hondi a. e pon n 
en lata enmantecadas, se r 11 nan n pur · 

-9­

su icicnt· agua la 
colmaba, e labazn; 
h h j d laurel, I 

h 	 11 Y el recado 

2 papas 

1 chayote 

l nabo 

2 e Unab09 

2 calabazas Ucrnas en 

tI·ozos 
1 plátano 
2 dientes de ajo. 
1 cebolla chlcn en ~ 

dacltos 
1 hojita de laurel 
1 ramo de cUanlro 

HoJIUI de cebolla y 
hierbabuena.. 

2 	eu harlldl18 colmad.. 
de arroz 
Un puñado de fideo. 

1 chUe dulce 
2 !I oma.tes 
1 chll la~o (xoatlk) 

Cuarta o media eu­
charadlta. de recado 
de adobo de puchero 

MedJo k.Uo de papoa 
1 huevo crudo 
1 	cucharlldu o mú da 

barIna, lIal y polvo de 
p mienta al auto 



en poI 
~det te 

• on 

h 

eb 11 pIcad y poi v de 
lvorea d que o y e cuecen 

rnean. Puede ponérsel 
o o huev dur y encima 

hornearlos. 

12. BECHAM EL O L GUMBR S 


3 ' pap&a grande. 
• zanaho 
1 manojo ¡p'IUlde de ca­

lvadh (o eJotesl 
l cebolla. 
1 <:bUe d ulce 
~ manoJlto de perejil 
2 cucharadas de h arían. 
2 cucharadas de m te­

ca o mantequilla y 
tra de manteca 

1 2 cucharadall de ba­
rl 

1 	taza de leche 
agu neceaaria. 
Sal, Ivo de pimien­
ta guato Y una 
pIzca de polvo de 
nuez moaeada 

_e ueccn la papas y unahorias apart e, 
se pone a hervir agua on a l y al oltar el 
herv r!Oc le echan los cachivach cur tado en 
truelto) y. e e ecen por diez minutos. e pi­
ca 1I. menuüa la ceboBa, el chile dulce y 
p rejil; 'e frí n en la manteca y mantequila 
con sal PI Ivo de pimicuta. luego se le añ ­
de la harina y cuanrio e frIa se le ec a la le­
che: a TU. ha ta iormar tina 'al a, algo agua­
da; se 1 agrega luego rebanada de papa, za­
nah r ia . lo cachivaches, todo ya cocido, su 
p unto de al y nuez moscada i agrada; se 
m ue .. e de 'ez en uando) deja hervir unos 
minuto hasta qul" e. pe e un poco 

13. ClIULI-B UL 

(Guiso regional de frijol nue' I Y elote ti~mo) 

I 	 (1 'atad de frijol 
nuevo de preferenc 
el colorado 

e 	u 8 lotes tiernos y 
granados 

1 'gaJo e pazott-
Sal y manteca la 8U­
fJclentc. 
Pepita de calab82& 
toetada y molida al 
guato 

e le quita 1 cá cara verde & lo frijoles 
y • e pon a cocer en agua nece ana . ya me­
dio ('ocido le pune al y un gaju d t.,,¡>azo­
te. u . ·grana. uelen 10 lote, e de ­
hacen en poca agua y e uelan; 
cocer e-ln al fuego moviéndolo. in cesar y 
agrq.,"an 101e I fríjole ya cocidos, la mante­
ca nl'C aria, p\1:lt I ete al y caldo de fn jule : 
e ontinÍla rnudcnd a fuego man o hasta 

que hierva y quede algo espeso como \Jn ta­
mal. L'e vi rtc luego en un latón asi caliente 
para qUe t JOl forma. e t'spolv rea de la 
p ita molida antes de servirl , 

-90­
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14 SER]'. JE•.'\: E 

e rebanan la:> ber njena : 'remoJan en 
;¡gua de al; e unta lueg una artén con 
manteca, e e poh'orea d harina se colo­
can la . re lanada ue bcrcnj cna poniéllu, le un,1 
capa c tomate:, CA:!buJJa )' chile u Ice en reba­
nada' ) alguno clien le dc' ajo a:.ado, tra 
ca a de rcjl!lIa.o.; y tra fl(· tomates, I'tc. Se 
d ',hae el recad dI' adobo en el vinagre. ua­
ve con el azúcar. un poco d agua 'a l i I 
falta ; e tapa la ca l'rola poni lid la a fuego 
m n. o y 'e ejan cae r la berenJcnas hasta 
que queden en -u jugo. 

15, cn y TE, C. LAB. ZA o BERENJE A REBOZADA 

, e cuecen 
cortan n 

do ch, f. t:1 Y 
qu () molidu 

16, H YOTE ON Q E 

los chayote tierno, a frin. 

rebanada:- delgada, e toman 


n medio se le pone un poe de 

. e comprimen para pegarlas, 


luego ~ rebozan con el hu vo ¡en b tido y 
e fn en. 'c irven con 1 escabeche de cebo­

lla o on salsa de tomate frito. 

6 	berenjenu cblc:aa o 2 
grandes tiornas 

• 	 tomates 
MedJa ceboll gMUld 
Ó 1 chica 

1 	ehlle du lce, 
M~ia ucharadlla do 
rec:ado e adobo colo­
rado (véase recados 
regionales), vinacre y 
sal al guato 

1 harada rasa de 
u ú 

2 chayotes gT&ndes 
tierno~ 

1 buey cr udo, 
Media cebolla grande 

2 3 tomates, 
Medio chll dulce. 

1 chlJo luS'0 (xcatlk) 

O 

2 obayotel s r andes 
tiernos 

1 rebanada de queso 
1 huevo crudo 
1 cebolla en eacabeabe 

d vinagre 



l. la D:E. 

1rlj1>­ rem 

cml. ' (' P 10 nacer n a 
• o tillas de puerc 

n lr I J (1 , e a Tr gOl lue. I 

cIJn I clavo tle recia, da arlo en Un ' los 
dient ele aj : y l1t (lio ca ido e le añ d 
el tomate' n puré el azúcar y e deja henir 
a {llego m3n o probálld le el punto de al, 
ha ta qu e eu za todo y qued en ti alsa 
e 1 ¡¡¡ita. 

-92­

l. RO e E P 1'l LA DE LEGU.1BRE 

1 Y mlldlo kilo de papa. 
100 gr... d que o 

3 	yemu d bu vo 
Sal, polvo d pimien­
ta y nuez moa wJ al 
gusto 

Ií zanahorfu 
11 	 remolachas 

chayote. 
AJgunos esparragas o 
una JaUta de ch1ch~ 

:roa 


19, CALAB 

1 csla.baza grande ama­
rilla 6 2 mcdJanaa 

2 Ó 3 cucharadas d ce­
bolla pIcada. 

3 ti • fomat cortados 
Octava cucharadlla d 
plmlenta en pol'o 
Sal. 

1 euc:hara4& de azúcar 

d 

\ ir ti ¡ue 
do bas 



OO. REPOLLO RELLENO o REPOLLITOS) 

Se abre en la parte d 
t'113drito y por 

nlUl 

fedla cuclJar dI! d 
a. C1\.pa.rra 



nta 

PI 

22. OTRO REPOLLO RELLENO 

1 repollo mediano 
1 troz de carne ele 

puerco 
1 rebanada de tocin 
1 rebanada de pan re­

mo do y xprtmido 
huevo crudo 

1 O 2 huevos cocldoe 
Sal y polvo de plmJeD­
ta al gu o. 

Se cu(~ -('1 repollo en agua : al y :> a co­
cido se aca y Se pone en agua fria p r un 
rato. se cu ce el puerco con sa l ~ . e rnuelt> 
luego on 1;1 to ineta > el pa . I'ri r lidn; f' 

mezcla todo añadiendo sal, polvo ti Jlimil~nta 

y el h evu crudo : con st nIt'zc a ~ . rellen ' 
e repollo a escurrid el I agua 1'0111 ' o I 
dento I lo hut' 

, tos, e tapa, ( t a on un 
arreglar bien la' hoja y pone en una e 
c r la con la Igujente alsa ' t' fríe n m. 
teca una cebolla picad~ alladí ndu un,L (1 di 
cucharada. de harina sal, polvlJ de pimi 
una rama de mejorana. zanahoria ' ncitla 
cortada. PO rued cita' .. (. tre curhar 111(" 

de 'al (l 11 el agua del r JI ,liD I'( h ti 
mit'nta. ~'e pone a fueg') manso un ra to ha 
ta que quedt· en s salsa. 

23. T MATE RELL ENO 

12 la grandes 
1 lata d ÚD 
1 huevo ocldQ 

p rejll picado 
1 yeltla de lleVO 
1 cucb&ra41ta de m08' 

muy 

- 9-i -



U CEBOLLAS ELLE A~ 

, 
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6 c bollaa grand 
1 rozo de carn 

puerco y un r baJ'la 
da de carne de t r­
nera 
Sal polvo d pI­
mienta el g\l to 

2 cucharndu ce p rejll 
bil:n p i d 

., CllC'hll.rndna d mí~ 
~c pan mojadu n 

l.oqullla 
1 hoja de laurel 
1 a de salIIa d tó­

mate 

PURE DE. TO f TE 

Medio k ilo d JIu 
O .( tma.tes gr ndel!J 

1 r hanada d qu so ra­
llado ( O 1; • 

1 hu~vo 
1 tacita d las ti ca! 

dI! leche 
:1.''; gr de mnntcc!1 o 

mantcl¡ullln 
Polvo d pimienta y 
sal al gullto 

1 cebolla 



CAPITULO XII 
T MA L ES 

l. TA IALITOS DE 

1 kll de mua d mah 
Cuarto kJlo d mo.n­
teca 
Cuart 1tl1o d c~rn 
de 'Pulir o o venado 

8 6 • tOlll& 
1 eebolla 
1 eucharada colmnda dI! 
se: It.unas rtlbartada.s 
1 cucbarad de alcapa­

.rTaB 
1 ucharada colmada d 

pall!ta8 
Alguruu alrnendru 
dul n tiritas al 
hubles 
11 dio eh 1 dule 
'Punto d 58.1 Y d vi­
nagre 
Un chorro de vJno 

2 dI n d ajo asado 
2 hojas de OI-éganO tos­

tad en p ¡vo 
.ro dla. e:uehllradlta el 
semUIa. dI! lantr D 

polvo 

2 TAMALITO DE e 

- 6­

T D MIN 

DE EPl1 



PITULO XII 
yS N WICH T SE 

n 

- .. ­



4. SA DWICHES DE SAL ro 
1 lata da ulm6n de... 

ueaado 
3 	yemaa -crudu de hue­

vo Oc avo It. de aceJ­
le El ju o de un lI­
món. sal y 1m nla 
blllnea. I gusta 8ftl. 
inglesa al gu . 
6 5 balTiUI d pan de 
molde 
Jata d ehlle morrón 
.AJgunu nunaa de p&­
rejl1 

1 taza éfe carne fria 
molida 

1 huevo cocido desme­
u2!lldo 

'Media taza. d zana 
bortaJJ molldlUl* taza de mayonl'A 

uebaradlta de .al 
'PImienta en polvo al 
gusto 

pan do barra 


6 O 

e quede como 
sobre ('1 p:l 

e prepara la mayonesa. batiendo las re­
ma de hueven un marte con di ntes de 
ajo asado y se hecha poco a poco el aceite. 
luego la sal y pimienta al gusto. el limón J 
al a ingl y e perejil se mezcla- ellto a1 
almón de_menu:.:ado fmament y se p ne 3 

lo pane cortado adorn~ndol0 D tirita! de 
hile morron s. 

Wl HE DE R . FRI 

ICHE DE Q E~ 

CON 


Para 100 I!&ndw ches Se cu . la gallina con ~al aJ ,hn l3 d 
1 galll a 

edlo o de JamÓD 
CUarto d ceJtUll88 
Medio 1 lro de a.celt.e 

orégano y agu·. aparte e CUt e .\ j món ton 
hojas d p:mi nt3, laurel, guayaba y mejora 
1l.3. e muel n amba cosa, mezclándolas con 

- 00­
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do se seqUe el agua si o e ha cocido el arroz 
puede pon r ele chornt de agua n i nte y 
ya consumida é ta e d spega el arT z de la 
cazuela in 1110 crlo mucho i St" luita la mitad 
del fuego, se tapa y se deja secar al vapor. 

Para hacer ~1 arrOz amarillo añádase un 
poquito de azafran to tado al freir el arroz. 
Para ha erlo con jugo de toma s, le p n 
una tita d jugo al ponerle: el agua cali n t 
• para hacerlo c JO pimentón te pone edia 

c.u harndn de poi o de hile plm tón al freir 
el arroz. 

6. 	 DO DE AR E E PUERC O D ~ P.E 

Medlu k1Io de carne S pone a hervir edia olla regul r e 
d re algunu coaU­
llu e ucrco o cuar- agua con _al dos hojas d or'ganu y do dien· 
to 11.11 d carne de tes el· aj( y cuando rompa I TV( r le: pone 
puerco 

3 	1> f dJentCJI de oJo la carn d· re y la de. 1 ucrco cOrtada n t To­
crudo zo. y e deja her 'ir un rat; muel ~ 10 r. ,­

8 ojas d orégano 
la cu haradJta de carIo añadiéndole la crbolla y JI 'rejil y ya 

ptm nta e CasUlla molido tI dn se deshn en edia za de agua
2 clavos 

Un t Nno de canela y e agre:ga nI gui'o; cuando e té medio co­
1 cUI'bamditn. de IW.nllUa c'da 1 carne, • ponen las leJ;umhr s bien la­

de c:llantro 
Media cebolla algu­ vada , ~u ramito atado d cilantro. h ja de 
nas ramq d perejU cebolla y hi rl ahllena, el ajo y ceb ,lIa dos

1 caJllhua, 2 apu 
I !l camote., y se deja al furgo, añadiendo d últ-mo los 
1 'PI'"lno chi le, media lima agria primid: y . prue· 
1 V' tano hlanco 
2 chUe!! xkaUkea 1ar&'OI! ba el [.unto de al. Pará ha rJo dI allina 
~ c:abem. d ajo naada pava. se u ;rime la carne de res poniendo ~n 

c: holl asada 
1 Uma a u lIgar la' av s. 

._ ME HADO DE ARNE DE Rl:.. 

IrUo ele carne 

n Tal 
1 6 mf.d1a la d ~o 

ita 
2 chiles tar 01 zeatlk_ 
1 vulto de vtno 

-11­



9 CHIL QUIL DE 


8 FRIJOl CON PUERCO 

R E UF. P "ERCO O DE HUEVO 

Medl kilo de c&rn 

110 de U\tl 
1 pedazo de pu r o 
162 cala 
2 hoju de or n 
2 dientes de o CTUt1e 



1 plmlmta de "l'abuoo 
AJauDoa graDOoI de ca. 
mino 
Kec1Ja cuobarad1ta 4e 
plmlenta de CutWa 

1 cebolla asada 
1/2 cabeza de jo asado 
1 ramito de !ant ro, 

hierbabuena hoju 
de cebolla 

1M I kilo de carne 
de rea 

1 	c:ucharadlta de recado 
de adobo CQlorado 
T aae recados g1o­
nalea) 

cdla cebolla 
1 Ó 2 tomatea 

chiles erdea 

d on U punto de sa a medí cocido 
añaden las calabazas el ramito de hojas, el 
ajo cebol a a ados, se tapa, se deja cocer y 
e I pone ueg un cito de masa disuelta en 

un poco de agua y colad para eSpesar el caldo. 
Ya bien cocid se sirve. 

11. e R E. OBADA 

Se arta n ped-a%o la carn con us hue­
so ; el recad se di 'ud e e \. "lnja agria o 
vinagre y oc a oba la carne jándol un ra­
lI , Juego se echa entre media olla de agua ir­

viendo, s tapa y se deja cocer, ya que se 
e~té cono;;umiendo el caldo se le pone rebana­

as de cebolla, de tomate, chile verdes, un 
poco de manteca y s deja ha ta que Se fria y 
quede en u aUta. 

12. CAR... E . SAO EN OL SAL A E H RL~A 

11' 110 de carne de rea 
1 	cuabaradlta d recado 

de adobo colorado 
(véase reeados reglo­
nalca 

2 tomates 
cdla cebolla 

1 c'hne pican eatlk 
edlo blll' dulce 

i cucharadas reb(~daa 
de harina 
Sal 
jugo de ranjll agria 

res en rebanadas, se 
n t 11 

anada •. (" adoban 
edio asan en la parrilla; Juego 
l acero) 

C¡!le oc 

naranja agrJ'l} ,¡( e 
con el r' 

e 
con su jugo yagua u­

cuel.a; ya j, la car­
ne e retira d ) fu go; frie ceholla y tOmate 
'IJi mi mil, (' fri. l' hanna tUl' ro . f' he ha 'n 
el ca! o d la car con ~l chile picant entero 
y s deja ht'~vir; se ce an Juego la rehana­
das d la carne y e l t ja a fu go man I hasta 
que se e pe algo la alsa, 

1 rebanada gruesa de 
repollo 
,..".nad. delp4a de 

JlU\ in y rleja r; _ :t m di o id e lE' 
pone sal. e frien la 'ebolla, tomates, chile 

-114­
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CUarto kilogramo de • rb:mzn. remojan la VI pera JI 
garbanzos agua e ml'ri.i:L cucharadit. de bicarbonato; al3 	 Ó , papas, legón t.a­
milfto día 'guíenl' le amb I agua, por ag a 



· FRIJ L BLA "CO 

15. HI J-IJ RRO LSA DE TO. I 

-llFí­

ajo 

pl-

TE 
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18. CHAYOTES O BERENJENAS E SOLETA 


I dIQot. 
~ tomatal! 

Kedla eboDa 
Medio o un chile dulce 

2 ó dIente. da ajo 
&lado 

1 huevo sancochado 
8al 
rebanada f lD de que-

Polvo d~ pimienta. 
vinagre al gusto 
Un poquito de azúcar 
P lvo e blsco o el 
necesario 

17. eH T E 

a 6 4 chayoles 8I!g1ln 
taroalio 

2 hu VOl el d OIl 
1 cucharadlta de 

recado de adobo colo­
rado 

, ó Gcuel1aradaa de ha­
rlna 

3 tomates 
1 cebolla o media 

Medio chile dulce 
1 chile picante 

(zcatikJ 

Se cuecen en agua 10 chayotes y ya coci­
dos y frio e parten por mitad, -e. carba el 
centro y se le quitan Jos bagazo y hebras; e 
frie cebolla, tomate, chile dulce, ajo asado, 
todo picado y ya sofrito e echa la pulpa del 
chayote, e Je pone punto de s J, de yinagre, 
polvo de pimi !Ota, un poql.Úto de azú ar pol­
\'0 de que ; e mezcla y e deja fr ir bIen y 
con esto e rellenan la. cá.! cara del chayote 
poniendo un pedacito de huevo codd en cada 
un . epI' r el ele hizco h mulicl y d )­
tita de manteca y colocan br un papel 
en una arrilla a fuego man o ha ta la hora 
de servirse. Puede pon r!;e en vez de ueso 
un trozo de puerco molido de ptt' d 'cido 
Puede hacerse también uJlrimiendo el queso 
y puerco poní ndo mantequilla al gu t . De 
e ta mis a forma h n la b renJcna en 
o eta. 

RE aZAD O. " 

Se alcochan 105 hay te pe­
tan y ehanan; .. at 
a claras y luego 

cucharada de harina y 
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e 
s 
( 

tl' 
at: 

mero 
h 

Se cuece 
se pela. y e 
la olla, tom 
picado ya frito 
cla muy bien añ, 
la sal, polvo de l 
ear, a bien mez. 
polvo de harina, SI,; 

grasada a fuego m. 
cuidando que no se 
ve con salsa de tom.. 
o con escabeche de ce~~ 
ta torta también con beren) ....hia. 

20. P ZUNA_ DE 

Se ponen a cocer la ezuñas con sa 
tes de ajo y haja e orégano en agt 
dente un día ante ; los garbanzos se J 

también la ispera en agua e bicarbo 
oda; al doía iguiente e ponen al fu 

gar anzos aparte y en tra agua ha 
den un hervor; e calientan las pezuñ .. 
diéndoles los garbanzos medio cocido! 
legumbres cruda corta en rebana 
fríe el jamón y en eSa misma gra a s 
a freír la cC'bolla, tomate y chile dulce ~ 
se agrega al guiso sazonado con sal, \ 
y polvo de pimienta, puede ponerse u 
de agua de azafrán. Se deja a fuego lent 
ta que esté bien cocido. 
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aria; 

canela, se di­


a tortuga des­
nteca; luego se 


.late, pelado, mo­

e coció la tor­


la h ja d laurel 

one la cacerola a 


lü ·1 cal lo' e pe­
do y molido. En l 
medio kilo de carne 

muele fino en la máquina la carne se 
on al, polv(, de pimienta, jugo de ti ­
harina y el I erejil 'PIcado e mezcla 
di ide en 1>01111. )ue e tortean entre 

hizcocho apla tándolos c n eJ mazo; 
• írí n n mamtl"a caliente y se sirven 
alada o sobr pur ~ de papa . Se hace 
tI papa c n tre cuatro papa coci­

mohuas, 	mezclada con al y po vo de 
a, un poco de leche o manteq ilIa. 

ESCABE HE 

n poca agua la carne con los re­
nter de pimienta, clavo I ca ela y 
se d ja cocer bien y cuando esté fria 



J 

a 
d 
vi 
ta, 
ca 
tre e 
dale re 
hoja d 
hace el v 

Se remoja 
no con ba tant 
e lava muy bit 

lisnpia , dos d ien 
de orégano, se 
suave. I tomate 
se ela en eguida 
se desbarata; se f, 
añade el tomate mOl . 
bien deshilachado COm 

a fuego manso con el Ji. 
le er e , ,polvo de pimienta, 
asado; ha l a que se consuma el jug 
piece a fr eir e retira del fuego. Se 

re arroz blanco véase la receta 5a. 
rebanadas de plátano frito encima. 

26. MONDONG 

uecé I mondOIl o con sal die 
ajo y hoja e orégano: se de hace el 
de adobo en jugo de naranja agria y ya 
el mondongo se corta en t iritas a lo lar 
adoba con el reca o y se deja remojado \' 
too Se frie en manteca una c:rbeza de ajt 
chatado, luego se aca y alli se frie el I 

dongo y rebanadas de papas cocidas y de 
bolla, gajos de per j il y el tomate pelad 

-119­



demá recado, 
ooranja agria y sal 
o cortado en trozos. 

a para que e cueza i 
agrega la calabaza, pa­

, ortado tod en reballaJa~ y bien 
a medio co ida la v duras se fríen 

tomate, chile du ce y I arr z bien la­
e incorpora al gui o ponién ole a tes 

y plátttno rebana los y bien lavados; 
la y I al a ado • 1 s ehil picantes 

- tapa la cae r la y se one a fuego 
la ta Que e cu za el arroz y quede CJn 
too Puede ponérsele color con azafrán. 
tamb'én el aj iaco de mondongo o ear­

-lJO­
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¡ 
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31. POLLO EJ. e LDILLO CON ARROZ 


30. POLLO OI.; 

tina sartén con 

y J3 hoja de 

laurel, mejorana, dlantro y cebolla. Se cuece. 

a dos fuegos mansos. i e quiere se le aña­

Se muele el ajo, orégano, pimienta 

se deshace en el jugo de limón y se ad ba 

pollo en cuarto ,'e aloca en 

la manteca, un -a "O de agua 

den trocitos d papa cruda. 

e e rta e-I PI 11 cuarto. e ¿ h. e I 
recado en naranja agria con al y e ad )ba 1 
pollo poniéndo o en una C:1C r la con agua nc­
ce aria para qu "e ucza (o i e qUIere se asa 
ante en la parrilla ; ya medio cocido e le 

1 	pollo tierno o mediano 
.M dla cueh4radlta de 
r cado de adobo eGo 
torado <véase recado. 

glonaJe.) 

1 limón 
2 Ó 3 ramitas d mejGo 

rana 
edla bOJlta d lau­

r 1 
Alguncu ramas de i!1­
lantro y !lajas de c 
bolla 

2 	Ó 3 cucharadas d~ 
mantea 

agrega Ul13 fritura de la cebolla, t mate., ile 
dulce y arroz lavad ; n seguida e le pone 
el ramit de hierbh ya dicho, se tapa y se de­
ja a fuego manso hasta que e cuez bien, pro­
bándole u punto d al y agrio. 

Media ccmolla 
I 6 tres tODlB1ee 

Medio chile dulce 
2 Ó 3 cucharada. de 

arTO!! vado 
1 ramito de elJaD , 

Jerbabuena 'T bOj.. 
de cGolIa 



ti 

cado "-_---J--" 

Media c~ bolla 

26 8 tomates 
MedIo chile dulce 

1 JaUta d ch!charos 
1 cucharada de vinagre 
2 6 8 cucbaradu de 

harina 

34.. LENGU 
1 lengua 
1 banada d~ ada 

jam6n 
de 

a fuego man o azonán-
a (. al a con el Jl I de 

ntes de separarlo del fuego. 

CHICIl ROS 

y \RANJA DULCE 

a a la lengua en la bra as y e pela, 
-t' g"olpea hi 11 e n un maz para uavi­

1 boJita de laurel 
M ella boja de pi­
mienta 

2 ramitas de mejOrana 
2 	bojas til'rnatI de DA­

ranja 
Media cucharadlta de 
pimienta de castilla 

1 pImienta de Tabaacn 
clav08 

" 6 6 eue d.. de 
v.lno Jeres 

3 cucbaTadU de vm... 
ere, y Al 

se le a 
de pués se 
en vinagre 

ido. se 
laurel y 

rtos y 
no 

rrad 
m dio e 

nojita d 
e frie la cebotl , 

ado, las alcaparras, 
ile picante entero y 

!.loto con I vasito de vi­

zarJa. 1.1\. muy bien y e m cha con tiritas 
de jamón haciéudlJI inei i n e n Ja punta 
de un cuchillc r m liend n ello el jamón; . e 
)l n a el r con agua, -al, la hoja ar máti­
ca . I r d s. cuando esté medio '0 ido e 
le agrega I 'ino y ,inngre y liando la I 'ngua 
e:té 113\ e y ('on umida I agua. e le pone un 
po o de manteca y el jugo de do o tre naran­
jas lu1ce y deja acabar de <:ocer e a f ego 
man o, 'n r banatla obre hojas de 
lechuga. 



d 
(vé4uJe 

cucharada!> de mant ca y ) a frito agrega lo 
que e carbó a la papa. polvo de pimienta, 
\'inagr, al al gu to .. poI o de que o. Con 
e ta fritura rellena~ las papas; se bate un 
hu va, se le añade un poco de harina, s ba­
ñan la papas por el lado de relleno y se frie 
por e e lado e sirven a i secas COn escabe­
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rejll 
3 Ó 4 dll'ntcs de ajo 

asado 
Polvo de pimienta y 
sal al gusto 

2 cuoharadlUl de polvo 
de queso y vinagre 
al gueÚl 

1 buevQ 

Después de 
p , e remoJ 
corta en rebanad 
I dulce ¡ e mue 
tilla, ajo , orégal 
sartén con manteL 
de tomate, cebolla 
l'0sto. de pe cad , l n 
de e bo/la 'un petlaz 
!>i hubiese: luego el rce:. 
en 1 6 . cu 'harada' d\'I 
de aceite al gu to y se eel'l 
con polvo de galleta marina o 
y e cuece a do fuegos sazona\ 

36. PE 

El recado de adobo se disuelve en '" 
de vinagre y COn esto oc aduban las p05tas a. 
pe atlo frito y s fríen luego en un p. ca dl 
manteca Con el aJO a~ad(, I oreg'.!n y la re­
banada. de tomate. cebulla r chile dulce: c le 
p()ne un pe, de ngua, el perejil y e tapa la 
sartén dejándolo un rato al fu go. Micntra 
tan o, se la, a ¡en el arroz d jándalo ccar 
se frie con diente de ajo a arlo, y ya frito e 
incorpora al pe cado añalliéndole una tacita de 
jugo de túrnate i le fnlt:! ", un oco de agua 
caliente ; e r.azonll C( n "al y e deja a fuego 
man o tapando la cae rola. uando ya se cue­
za el arroz se destapa pa a que se seque. 

37, P i\.PAS RELLE.· S 

Se cueCen la 'Papa, ya frita, e pelan: 
con una cu harita se c. carba el centro; se pica 
menudito la cebolla, tomate, dientes e ajo 
a ado, hile dulce y perejil; frie con una 

nales) 
• 	 dlcnt€!8 de ajo asado 
1 boja de nr~ga.no 

Media cebolla 
.2 tomate. 

'rt.dlo chile dulce 
A noa nunltaa 4e 
perejil 
Sal 

8 6 10 papu rel:'Ulo.rea 
Media Ó 1 cebolla 

2 	Ó 8 )mates 
Medio chile dulce 
Unas ramitas de ps­

http:nr~ga.no


.ta 

on r5ele tam­
e pica cebolla, 

se frie añadién­
y e pesnndo la 
en vez de jugo 

de recado de 
lo regionales) di­

N SU JUGO 

fi ienteJ espesando 

1 110 tierno 
media cebolla; 2 to­
matea e corta el 'Pollo en cuarto '1 se pone en 

1 hOja de orégano una cacerola con rebanada de ebolla, toma­
lla.! de dlantro, 

d hierbabuena, de 1 s, chIle dulce, la ramitas de cilantro, ebo­
cebolla da mejora.- 11a, hierbabuena y mejorana, la manteca, vi­
na al sto 

1 Ó 2 ehuadas de nagre, _al, polvo de pimi nta y ajo a ados, se 
manteca 

1 chorrito de vll18¡g1'e o 
de naranja a&'J'IlL 
BaJ, Jlolvo de mIen­
ta al susto 

1 peduo de c:iLlle duJ--I Ó , dJeDtee de aJo 

tapa la ~accrola y se pone a cocer a fueg man­
so hasta que esté bien cocido el polo. Si el 
pollo nO es muy tierno se le pone un poquito 
de agua. 
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40. GUISO DE HIGADO 


Se nbana la cebo1la, tomate, 3JO y chile 
dulce, se frie en manteca y alli se van chan 
do la rebanada de hígado con sal: añáde e 
luego los recados molidos y de 1 -ido en el vi­
nagr y un poco el agua; e toma un p dazo 
d higadl ya c cido, s muele, e des íe en 
agua y e echa dentro para e p 'sar la al a, 
sazonándolo bien. 

41. HIG. 

fedlo kilo d 
crudo 

1 pedazo 
{rr1U!8. 

se qw 
3 di n es 
~lvo de 
guwto 
Sa.I 

11 n'UB 
1 e t-ollA 
2 cu 

edlo :kUo de hlgado 
crudo cm rebanadaa 

2 dientes de njo 
M rll& ebolla 

a tom tes 
f di chile dulce 

1. r~j ta d can~l& 
1 clavo 
2 ú¡~nt S 1 ajo lUIado 

Cunrl cuchlU11dlta. de 
"ehl te 

~ cU h <tu de vino.­
gJ")Sal 

hlgado 

de lonja o 
de uerco, si 
t dr. jamón 

de ajo 
pim! t., al 

to t.cá 

da! d hartna 

42. PE DO EN JUG DE TOMATE 


Se lava p ad y e 

a.ceitc y I ju 
a er a rueJo! I11nns{ 
qu den 11 U ug 
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RT~ DE 

4 

to 

o trea 
costillas 

Media cu h adlta dé 
polv d plmlcntn 
CW!!l"t cucbarndl a 
d polvo de comino 

. t stado 
Media ucharadl de 
JlOlv dI' orégano toa­
t do 

DE 

44. T 

Medl0 CA%('Jn ti. do 
grand, 1 leo 

3 ó • hu VOII 

1 ct>boll y hojas d e 
cebolla 
Apazote 

2 (\ 3 Ue 
Sal y P Vo d pI_ 
mIenta j de nll­
ranja. agria al gusto 
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45, P DE CAZO· LA CA PECHA 


Se cuece el cazón con poca agua. sal y una 
rama de apazote; ya cocido e desm nuza I se 
pica menuda la <: bolla y tomate, se frien 
allí s echa el caz' n a freir con poi o de pi­
mienta, al y jugo d naranja agna al u to y 
algunas hoja de paz te, e t man d Ce o 
quinc tl t1Jat· I rad má y unn b 11a 
mediana, e pican y fnell n manteca ufi i n­
te culando e) Jugo de la cmi1l.l de amate. 
con al y polv de pImienta para íomlar una 
al 3. , I momento de ~er ir e" tlln! una 

tortilla de maíz, . e r moja en la al a d to­
mat e, loca en 1 platón pOlllcnd 1 I1n po· 
co de frijol -colado refrito y parte del caz' n y 
encima. tra tortilla m 1ada n la ,al a de to­
mate y así e van poniendo una obre Ira ha ­
ta formar do monton en '1 platlll1, I n '¡ma 

le echa la .alsa de tomat sobrant 'lo 
chil . habaner ., u I ha erse el pan d ca­
zón únicamente con el glll::;O del caz' n in pa­
n rlc frijul • 

1 ca&ón medlano uado 
1 e 11a 

Ó 5 loma 8 
1 	Ó 2 blles habaneros 

Pol o iJ pimIenta l' 
sal nl guato, Y' jugo 
d :mja. agTla 
Unn rama de apa.zot 

.. i, LEl'G 

-1,­

pUerco 
1 robanoiIlI. de JIUJlÓn 

Media cu hal al dn 
canela 
M d o Vl\.!IO d ,,1110 
J r z: o moscnt 1 

!1 eu hnruc1.lta num ~ 
polvo d~ Iml nla 
.Media cuchnradl de 
poIv de nuez DlO5­
eada 



·7 HUEVO CO SALSA DE CHILE 

• hu Y08 
J 1188 de Ve.racruz. 

odia cubolla 
rea l 

Sal Y polvo do pI 
mienta al gua 
Polvo de qu 

4 . Pi .' 

-1!8--
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PESCADO FRESCO E T SU JUGO CO 
fu -; DE eHI 

tapa y em­
ira el j d naran­
cer a fu go man 

¡LT ILLO DE H E s C 

1 mero rrt!1ICO mojarra 
o huaahlna.ngo, al, 
lJOIVQ d pimienta al 
BUSto, una ramita. de 
perejll algunas bojas 
de cebolla. cUantro y 

lerbabucna, una ho­
Ita de orégano do 

lUa media oJI 
de u I una l1UD1ta 
d mejorana 
M dla cebolla 

2 () 3 loma cortado 
1 naranja de china 

C1'8.nde. manteca. y 
aceite al gusto 

_l TE COCIDO 

r PT ERe 
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Cuarto kilo e carne 
d r 
rebanada d carn!.' de 
pu reo 
Media cucharnd t da 
recado de II.dob blan­
co 

1 Ó m dla cebolln, 
nu ramitaa de puej 
UDa .reban da anema 
de A tran., .... 



CAPIT LO X 

P N y KES 

p A CION DE L LEVADURA EN PASTILLAS . 
(Fleishman U otra e quiera) 

ur pl"$p&J'aclón 

en o gr _ do levadura 

en putllla.a 'para me­

dio k lo de harina; 

pero p.u d po ene 

1 &1:. o más en tiem­

po d lnvlerno 


1 	taza d agua Ubla 

1. P 

)'(edio kllQ de h!i.rfna 
210 gr. de 1 vadura 
1 cuCiharada. rasa de 

uuc:ar leCA 
1 h o 
00 sr d man cn 
1 taJ:a de agua con una 

cucharádlta d 1 

1 kilo d ba.rlna. 
90 gr d levadu 
1 bu o 

J gr. de mAD ca. 

1. 	taza. -da una 

CUClbaradlta reboaada 
d al 

-44­

do con tia una. 
le pone la I aoura, I 

ti· al calculando 
te 



I'T no 'o 

120 

-l~ 

'M -dio kilo de han. 

r nlt 
du a 



2 bu YOS 

T 

Rl L 

- 1 

120 vamoa d 

Levadura. 
Jo{ di kU do ha-
Mna 

25 	Ó 30 grnmo9 d I&­
vadura del pastilla 
otro medIo kilo de 

tina 
SIlO de azUCIU' 
200 gr de 1lUIJltequtna 
100 ó tIlO gr d man­

teca 
M dla. cucha 'ada 
d 1 

1 cu harada d val­

nUla 
dl 

ehe 
8 eharadaa de vino 

Mo e t J 
2 hu \'0 y 2 wmllll 

M dlo 
rirla 

120 Rr de levadura 
180 gr do manuea trla 

y dora 
8 buevoa 

SO gr d az!Icar 
lidia cuchara.cUta 

de a.n.la molido 



E CILL~ 

UlUto kU el • 
vadura 

150 gr d a.zilear 
2 hu VQI nt ro :v 2 

6 3 yem.u 
'50 gr de mantequilla 

1 u tul adi d ve.\­
nllla 

• la n ClU&r1a 

-1 I 
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10 O CA DE F UT A. CRI T LIZ D S 

80\) • de haru.. 
~ gr de mantequUla 
lAO sr d uúcu gra.­

"ulada 
" hUe nt roa y 8 

yem.. 
¡/S de coobar&di de 

al. lA raspa4ura 
d una naranja de 
eblna y 1 lug~ eSe 
medl naranja 

lIJO gr. de frutas aecaa 
en dulce 

30 gr. de levadura de 
astlll& (Flelahman 

11 otra 

ll. R . A DE D N LU! 

3/4 kilo d Tina cuela harina. Se mezda to 0, e
300 gr . de levadura 
120 gr d man ca ama a y lr 'n
120 gr de mantequilla 
1/' kUo d azúcar ma ,.() a d 

2 	cucbaradu de va.i­

nUla hornea. 


2 cueharadu de vino 

.rero o MOllea 1 


G lulevoa )' 2 yemu 


-148­

la ro ca 19t1il.l qu las tI . 

adura. Cuando I ante 51! 



12 BIZ R 

30 gr 
60 gr 

30 gr 

car 

240 gr 
60 gr. 

1 

Medio k110 de bar 
mAs d barlna 

levadura pre­
parada. 

de almendra. 
dulces 

6 huevos 
Cuarto kilo de uü­

CuArto kllo d maD­
teca 

• DERJA 
La. masa: 

Medio kilo d hari ­

na 

de levadura 
d azucar 

uebaradl do 
rasada 

moja nagua 

R se GRAl DE DE GU 

-14:9­
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o ni 

arranqu 
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de 
d 
de a ucar: 

In" 
levadura 

oU­

r do mllnll'Ca o 
mi d mantequUla 
Agua d ahar y 
lt.J\ÜI n grano mo­
lido .. 1 gusto 

Medio kl1 dI: ha.­
nnn 

1 

de ll%U r 
100 gr. d hanna o al­

ifO más 8 hIu:e r 11 
3 u 'OS 
1 	CUt hu dlta r hOIl8­

d d Royal 
Esencia dI! \'ainllla 
111 :1 I 

llcnaa 

e han" un ('1 n la har ina y alli e 
m 7 la t d Y ma, un poco; a unidnla ma­
a e forman la ro quita v e re uelven en 

-12­



la m TI 1 az lcar granu a 
da 3n a r un poc d nuez m sa 
da en poi '0, en men ntidau que la an la 

e pon n n lata - t'ngra a la ~ h rn an en 

h r o sua e 

IT Fl 

engr 
mitad 

en radlta (I~ 
aa1 en un poquito 
agua 
Media tacita de leahe 

IJ cuchamdaa colmadu 
do man IICIL 

Azúcu granulada, ea.. 
ne1a en poi '1' un 

polvtto d nuez mOll­
eada 

cllU"1l8 de hUeV y 
9 yemas 
~ gr. de b&J1n 
240 gr. de UllClLr IDO­

lid 
CUc:a.ra de Um6n 
r&1lado 

1 de leche (chOClO­
I1tem) 

2 huevos 
CuIlrto kilo de a~ 
na (arro en polVO) 

1 octa. o k110 de mante­
quilla o mita y mI­

tad de teca 
1 octa o k.11o de harina 
1 c:ueh lta rebOAda 

de Boyal y valnllla 

• 	 tazas do las chOCD1... 
teras de harina 

a cucharadltas de Ro. 
yal 

1 taza de azúcar 
1 octaVO Idlo de mu­

tequl manteca 
2 huevoe 
8 en baradaa eh 
~ euabaradlt vai­

nilla 

OR 


e bate la mant quilla n el azúcar; . e 
baten la lam a la ni~ e, e le Jlunen de una 
en una las yema. lu l azú aro harina y 
agú grauualment y la ~injlla al gu too e 

pon en In mIde ngrasado en do e hor 
"ea n fuego regular. 

-153­

Cuarto kilo de harina 
% kilo de &Z'Ócar mo­

lida 
a cueharadu de nnJa 

ct aagía 
uevOll 

kilo de mantoqull 
(o la mitad JUaDteca) 

" cuabaNda de ~ 
7 YaIDUJa &1 pJ.fto 

http:CUc:a.ra


130 gr d manteca 
1DO rrr de uCear moli­

da 
a U1fV0II y una yem 

1GO 11' de barl t1 

1 cuchCadlta colJna.. 
da Royal 

~.r de pasltas aln 
MnlUla 


1 copila d I'QU 


2" HIZe H 

Modio kilo de ha 
 e forma un 

r na 
azúcar y laa bu vos 

1110 gr. uücar forman 
90 cr de mlUlt adorna 

1 cucbaradlta d R a1m ndra oI .t e qufo 
u ;yema mú guiar 

2 . 

de Ia.a de cuar­


trico n­ ucar. aiiáda e 1 
t o cOMJll oto bl n on I Ro­reboada, 1 taza gual 

de barlna lanea 
 he y de

li cucharadas ~de& 
de uucar n­

4 cucharadas CTandea 
de manteca (o Dum­

tequllla bien lIenlL!l 
a uche.rad d Ro­

yal 
1 t.aaa las d o­

colate de le 
1 bu 

enda de vaInilla , 
rslladura de IimÓJl &1 
BU lo 

6 	~ d va 
Iol dia taza choe late­
r d DllLntequlll 

2 	tazu d a.zucar 
Dos terceras artes 
d una taza I h 

2 	wobara.dl d Ro­
yal entre una taza de 
maiaeaa 

2 tuu d barlna 
e claru baUdas • la 

Di ,ralladura de 8­
aa6D '&l .-to 

-154­

http:wobara.dl


D o 

MO gr de bariDa 
200 T de dIlcar 
200 gr. de mlUlt"llulUa 

O la mitad mante­
cal 

1 laza de leche d 
000 

1 de coco rallado 
2 cu haradlLu r o­

!ladee d Royal 
.. huevo. 

-155­

1dlo de ba.. 

mOo 

leclI ele 

4 leche d 
vn.c:a 

1 cu b&rada de Royal 
ecUa cucbaradlta 

valnDla 



31 

taaaa de bartna 
a hu. oa 

taza de qua o le­
eh 

~ tu& de Cocos. (ch~ 

c:olate D polvo) 


% charadlta de polvo 

de canela 

3 cu haradltaa de Ro. 
ya} 

1 tasa de az1lcar 
taolta de maDt~ 

6 huevoa 
Cuarto kilo dI! barlna. 
Cuarto kUo d azuear 
na ladura de limón y
uene! de vainilla 
un poco eS polvo ele 
nuu mOl'lcada en 
d vainilla 

'1 cucbarad& d Royal 
rasa 

L F:D 

y lu g e chan una a 
una I y ma • gr ga el agua le 
e cuelan .iunt la harina, R • al. h e late 

y se 'an añadiend p e a p : '11 seguida el 
azúcar y la mant quilla mez lado. a bien 

a ido e col ca n molde engra ados y se 
hornea. 

32 P D B D 
• 

OL T 

-lS~ 



z 

• I " 

1, ITE , 

d 
O v pora:1a 

3 1: ltu. d~ noya.1 
2 odu. U d 

lDetl!(¡Ullla 
1 tuaa de azu r 



JE DE ELOTE (T 
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ULO X 1 

GALLETA 

l . 1 1 RT )11- 1.. rI RI 

l!. 

m~l!c1a tod" 01 1: h· fina, 

P.IO 
CU"..••"'WUIi 

con ro 
4 

2 uevoe 
1 cuchar dlta de b,­

earhonato d 1neSa. 

ama u 

poco 

hl 

hum a CI egulda 

:t ro LE 

m 7. la Id, f! t' la 
1/1 l<fl ]la rt I : 11 ..1 " (jU 

rTlr a nh r d 

o lO, UII molde.- 11 

hom,. 

ti lI\r por "arl 
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