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UEDICATORI.t\. 
Sumamente agradecido al pu

Uico por la aceptacitin que han te
nido mis publicaciones, tengo el ho
nor de ofrecerle una coleccion de 
recetas de lo mas exqu-isito que en
cierra la cocina mexicana, asi c€Jmo 
Io mejor de las cocinas extra,ngeras. 

Como estoy seguro de que el 
7niblico acoJ°era est.a colecci<f n con la 
misrna benevolencia que ya tiene de
mostraiw, me anticipo a hacerle cons.
tar mi ete1 na gratitud. 

EL EDITOR. 
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.Sopa de A rl''OZ. 
Oe!jpu~s de haber limpiado el arroz, 

se lava y se pone al 1ml para gue se seque; 
luego que este 11eco se frie en manteca ha11• 
ta que se dore, luego se echa alli miemo 
para·que se saucoche, gitomate, ceboJla y 
ajo, picado muy menudo, a este se agrega 
un poco de ca-ldo donde se haya cocido 
carne. pero antes se le quitara la grasa y 
se dPja hervir husta que se cueza bien. 

Para los dias de vigilia, en lugar del 
-0a1do de la carne se le hecba de pescado y 
se le pueden agregar papas, chicharos, gar~ 
banzos y por encima se adorna con pere
jil picado y rebanadas de huevo cocido. 

Estn sopa ~i se quiere dejar seca, se le 
pone un comal con lumbre bastante viva. 

=<>= 

Supa de Macari ones. 

En una cazuela tortera i;e pone ana 
capa de queso «Gru1ere> del cual :;e debe 
moler o rayar un poco, para con esto poner 
en el aeient© de la cazuela una liger_a capa; 

' 
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luego se poue otra capa de macarrones, y 
-en~imtt se pone otra de ques() picado: y as[ 
-alternando e~tas capas se sigue hasta que 
conciuya macarrones y qneso. 

Si se quiere hacer de vigilia, ~e le echa 
-caldo de pescado; r.uando estan eocinos los 
mac'trrones se le aiiade en polvo algunas 
-especie~. 

=O= 

Sop a de f ideos. 
Puesta una cazuela en la lumbre se le 

,eclla bl\~tante manteea para que, se doren 
los fideo~ en ella~ cuando se acabe esta 
.operacien, 8& le echa a la manteca que que
-do en la cazuela: ajo, cebolla y gitomate, 
picado todo mny menudo; lueeo que esto 
estli muy bien frito, se le echa un poco de 
caldo de carnero, pero si hubies,~ de polio 
o de ~allina sera mejor; cuando este bir
viendo esle caldillo, se vierten loe fideos 
fritos, en el hasta que estea bieR cooidQHj 
.euanJio se nparta de la lumbre se le echa. 
por e11ci111a que-;o unejo rayado. 

Del mismo modo 88 hace la de ta
llarin. 

BISTEI{. 
Para confeccionar un sabroirn bistek 

se prep11ra tuti:- Cortese muy bien el lomo 
de buey en rebanadas un poco gruesa8 y 
al traves, o mejor aun tomando el filamen"" 
to interior de la seiund_ll pieza o pedazo de 
lomo, Se aplasta y se pone a 111ari11ar eo 
aceite y en vinagre cori un poco de llal fi. 
na, y se cuese despuea sobre la parrilla, ex
pu01tta a un fuego muy ardiente. Se rnezcla 
con anticipacion mantequilla fre3ca, sal, 
perejil picado muy flno y el jugo de un li
rnon, sobre lo cual se sirve el buot cocido, 
teniendose cuidado de calentar antes el 
plato. Se rodea el bistek. con papas friias, 
rebanadas de choriz6n y berroH. En lugar 
ne yerbas .ftnas suele tambien :-iervirse con
mantt quilla de anchoa~.1 

=O= 

Se echan en agua tibia ~ara limpiar
les la sangre y quitarles la pelicula o pe-
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1lej1to q11e los cubre. Se dejan ann en otra 
agua t~ rn ?ien tibia, y se ponen despues en 
agu_a h1rv1eniio para aperdigarloe, y des
pues de a lgnnos tn inutos se s11can -para e· 
charlos en ag11~ fria. Se ponen despues a 
~ocer con !mfic1'lnte cantidad de agua, el ' 
JUgl) de 1111 Iimon, s·1l-, 1111n cebolla, cortada 
en trozos, perejil y laurel. 

Se hao~n frito~ como los de carnero y 
pueden variu se gutsados con toda especie 
de salsM, 

M le Pobfaao. 
Despues de bien limpio el guajolote 

~e div1 ie en ra<'ione, regulares las cual~ 
se frien en crudo. ' 

Se desvena I tira y media de chiles 
mul 1tos y pasilla~l .se ponen a desflemar 
e? ~gua y se muelen. En un trasle que es
!e ?urn eeco; se t11e<1t:rn dos onz»s de aion
Joh, un poco ·de cul1tntro seco, una tortilla 
Y un pocro de anfs. Se frien en manteca dos 
onzas de almendras dulces hasta que se 
do~an. y anns pocas de pepitae del mismo 
chtle con uno'l dientes de ajo, todo esto fie 
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• 
muele, lo mismo que un ·puiio de tomates 
cocidos. En seguida .se frie· el chile y las 
especias molides GOD los tomates, en uua 
cazuela grande, agregiindole un polvo de 
clavo, canela y pimienta. 'Una vez refrito 

· todv esto se le echa el agua respectiva y 
y un pedazo de jengibre. 

=O= 

I 

Salpicon de Vaca. 
Se c;;ece hien la carne y el jam6n se 

hucen pedazos ambas coi<as y i-:e les echa 
cebol\a Jricada, pimienta, sal, alcapa1·raH, 
perejlL aceite y vihagre; se pone en !os pla• 
toe, que adornaran con reba11adaH de cebo• 
Ila y ramitaM de perf'jil. 

:::;O= 

LENGUA DE VACA EN. ADOBO 
A LA FRANCESA. 

Se cuece esta y se rebaqa; se quilan 
las venas de unos chiles y se tueslnn mo
liendqse despues con ajo y oregano, se po
ne todo al fuego en una cazuela con aceite, 
vinµgre y manteca, cuidando que no se 
qu.eme y quede a\gun caldo para :,iervit· la 
lengua. 
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FIAMBRE DE LENGUA DE VACA. 
Se cuece la lengua en vino y vinagre 

se corta en pequena11 rebanadas que s& 
acomodaran en un pinto. Se despol\forea 
alJi con clavo, pimienta, canela molida en 
seco, echandole eneima cebolla y ledwga 
I icada con sal, vino, viuagre y aceite. Se 
s r ve fria. 

=O= 
BOFES O A '5ADURA DE VACA. 

Se pone a deRangrar en agL1a tibia·, se 
se corta en pedazos que se dejan enfriar y 
escurrir, y se pone 1111a cazuela con mao
tequilJa o 111anteca despolvoreandoles hari
na. Se voltean y menean con frecuencia, 
se 11umed~cen con agua o caldo, y se sazo
nan afiadiendose un manojito de yerbns 
aromatica8. Estando cocidos ~e les echa 
u ia liga de yemas de huevo y tantito vi-
1 gre. Se le puede poner gitomate picado, 
cebolla, ajo y perejil. 

=O= 
COLAS OE VACA. 

Despue,i de aperdigarlils y cortadas en 
tr.ozos, se ponen a cocer en una cactirola a 
fuego suave, con caldo, ua vaso de vino 
~lanco, jam6n, un manojito de yerbas aro-
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maticas. cebollas, zand10rias, nabos. sal, 
pimienta y rebanadas de limon sin cascara, 
m pepilas. Cuando cocidas esten las colas 
se sacan de la caznela, se deja redncir el 
caldillo, se cuela y se le afiaden dos o tre& 
yemas de huevo para darle consislencia; ss 
ecba11 en el las colas y se ponen bajo un 
horno de campafia o de 1111 coma! para dnr- · 
le color. 

=o= 

E5TOF ADO FRANCES DE TERN ERA. 

Se unta con man teca una ol!a y se re
banan lomos de ternera, qne se clavetean 
con jAmo'n y rebauadas cle ajo; se rebanan 
lambien unos ajoH, gilomnles y cebollas; se 
muelen en seco especias de todas clases, 
meno!'! cominos, y se acomoda todo en la 
olla de la 111anera ~iguit!nle: una cama de 
recaudo, olra de carne de ternera dispuesla 
como queda dicbE>, otra de rebanadas frit:•s 
de jam611, olra de rec·audo, y asi las demas 
hasta la ultima qu& ha de ser de recaudo. 

· Cada cama se despolvorea con las especias 
molidaH laurel, tomillo y la sal oorrespon· 
diente. Encima de todo se echa un poco de 
aceile, poco menos de manteca; se tapa la 
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olla con una cazuela nueva y se unlan las 
juuturas con engrudo, cubriendose con ti
ras de papel para que nada fie evnpore.; se 
enc1erra en rescoldo hb sta el cuello, se po
ne . tambien sobre fa caz1143Ja, metiendo 
lmnbre desde por la maiiana para que se 
mantenia vivo ha."ta fas nueve de la noehe, 
para que ~irva nl dia riguiente. Se saca en• 
tonce~ el estofado, moviendose con la mis
ma olla y poniendose al vapor de otra que 
este hirviendo para que se mantenga ca-
iente. 

=O= 

TEBNEJ?A EN TASAJO 
0 GECINA. 

Se lava y se le quifan los huesos ha
ciendose tiras con el cuchillo, y metiendo
se desques en Sil wero, donde se echara 
sal v rebanadas de limou, dejandose alH 
por veinlicuatro horai1. Al cabo de ellas se 
pone al sol colgada de un cordel, v Iuego 
que esle curada se guarda para el ·uso. Se 
come asada sobre las brasaK con salsa de 
chile macho, pero de! mas picoso. 

;::'I,~ 
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Tlemole de Cecina. 
Se corta la ceci na en pedazos de un ta ~ 

man.o regular, y lavada muy bien se pon~ 
a cocer en agua. Se vuelve a lavar y se 
~cha en &} traate en que se ha de gu1sar, 
-0on chi le 'ancho y pasilla toRtado, molido y 
bien fr1lo en mnnteca, agua y sal, o el agua 
en que "e coci6 la cecina, si no esta muy 
sah\da; tomatas cocilios y molidos y una 
rama de hepa2ote. 

=o= 

Albondi~as Mexicanas. 
Se piGan dos pulpas de puerco, y dos 

fomos del mismo se muelen y se mezclan 
-con pimienta, pan rayado y cinco hnevos. 
Para la salsa se frie un poco de pan con 
manteca hasfa que este de color subido, y 
y un gitomate chico ~asta que se dore; se 
muelen despnes uno y otro, y se frie en 
manteca donde se habra echado antes ajo 
picado, estando bien frito se llena la cazue• 
la de agua; en unn cazuela aparte con 
rnanteca se van frie,!J.dO las albondigas, y 
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.conforme vayan quedando frilas se van 
echando en la lazuela de la salsa; donde 
si quedaren durae, despues de haber espe• 
sado el caldillo, se echa mas agua y se de· 
jan cocer mas, cuidando siempre de que al 
servirlas esle la salsa e.-ipesa. 

=o= 

Ca~rito con I nicnarosl& 
DBHpues de limpio se pundra a asar, 

unta.ndole aceHe y 1al; despue11 de asado se 
untan\ con llemns de huevo balidas. se frei• 
ran ciientes de ajo y cebolla pi<•ada en man
teca, v alli 110 ec.ba una poea de agua, chi
charos frescos, nuez noi;cada, clavo, canela 
y p1mienta molida. Se picaran menud i tos 
los bofes y asadura y se guiearan con es
pecias y chicliaros para que sirvan de 
tialstt al cahrito. 

= O= 

A LBONDIGJ S, 
Pir,ado el lomo y carne magra de puer

~o. ss muele en metate, quitandole las 
piltrafas, y se le ecb.a clavo, canela, co-
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rninos, un diente de ajo, yerbabuena, un:t 
poca de manteca y un huevo, revolviendo· 
se todo corno 111 se amasase. Al caldillo se 
-echara mas yerbttbuena y perejil dei<hoja• 
-do; se pondra a hervir agua en uua olla .J 
cuando este hirviendo se echarAn dentro 
las albondigas, las que deveran tener ya por 
dentro un \:)edacito de jam6n, alcaparras, 
,pasas y almeudra!I limpiaa, luego qne es
ten cocidas, se echaran en un caldillo he
,cbo con gitornates, alcaparras moHdas, ajo1t 
despedazados; un poco de vinagre, sal y
azucar y pan tnolido para espesarlo. 

=O= 

tNfOMAfADO 
DE CARNE DE rm~oco. 

Se cuecen tomales en a~a, se frieo 
eebollas y ajes p1cados; la inisma m:mteca 
'Y se machacan con la cuchara los tomatee 
ya cocidQs para qua se desb11gan, se ana• 
den especias molida!-1, cebolbl:I co:,ida.. a
parte, un poco de vinagre 1':l carne de puer:
co en ped1tcitos y la sal eorrespo11diente. 
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DE CARNE DE PUERCO. 

Se qu1tan las pepitas a los gitomatei,. 
erudos, escogie:ndose bien maduros, se moe-
len con chile ancho remojado, ganela, ot,
vo y pimienta, se frie todo en manteca. 
Se ai'iaden una poca de- agua tibia, carne 
de puerco, chorizos cocidos, aeeituna11, tor
nachile-s rajados, vinagre, sal, un tsrron ctt 
azucar, camote, platimo largo, cacabuates,. 
calabaza de castilla y perones. 

=O= 

CHICHICUILOTES 
EN GITO.MATE. 

Se embarra una cazuela con manteca
y se le ecba ajo, cebolla, gftomate picado, 
clavo, pimienta y perejil para encima, 
se e.aocochan los chicbicuUotes enteros 
partidos en doa nfitades, y se les pone en• 
cina la fritura dicha con m4s manteca, 
mantequilla, clavo y pimienta. Se cuecen a 
dos fuegos, se sirveo con caldo, que se les 
aiiade, o con rebanadas de pan frfto. 
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Lo11io en Adobo. 
Se mezcla un lomo de puerco c_on ja• 

mon, clavo, pimienta, canela y dientes de· 
~o y se pouen a cocer en una olla .con a• 
gua, vinagre r sal. Se saca despues y se
echa en una cazuela, dejando que se acabe 
de cocer a do~ fuego~ hasta que se conso
ma el caldo. Cuando esta de punto se sirve
con pan molido y tost1tdo en manteca. 
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A un cubo de pulque se le pone me
dio kilo dealmendra!4 bien limpiasy 
molidas, coloodose en un trapo con 
el mismo pulque; se le agrega tam
bien llllaS seis Hema!'! de huevo 
batidas, teniendo cuidado de mo
verlo rapidamente con un palote al 
echarlas para que no se corten. 
Despues se le agrega un kilo de 
azti~ar mas o menos para endul
zarlo al gusto y una vez hecho to
do esto, s.e sigue meneando con el 
palote agregandole en seguida me
dio litro de catalan y tapandose 
con una servilleta de manta a fin 
de que fermente·y pueda lornarse 
luego. 
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PROPIEDAD DEL EDITOR. 
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I 
SOPA DE l\1ACARRONES. 

Cuando ya esle hirviendo el caldo se 
~chan los macarrones espumandolos conti
n ~amente durante quince minu,tos, retiran• 
dolos despues y dejandolos bervir a fuego 
l.ento hasta que esten bien cooidos: p1,co 
antes de servirse se Jes pone queso r&ya,do 
de Flandes y mitad Gruyer, o si s• qqie
re se sirve el qneso rayado en un pJ.ato ; 
lo eual es mejor. Debe quedar el caldo 
<le la sopa, muy espeso. 

SOPA DE FliUJOL. 

Se patte pan frances frio en cuadritos pe
quen&s y se frie en mitad ina.nteca y 'mit.a4 
aceite con cebolla, gitomate y ajo agregAn
,dole algunas especi-as, Cocidos los frijn
Jes prietos se muelen a que quede un ealdo 
no muy espeso y e~te se "Va echando a po
.quitos s~bre el pan a fin de que se incor'" 
pore. Se aiiadefl rebanadas de huevn d ,~ 
ro y se pone entre dos fuegoi a que 10:., 

(Jllede compl~tamente seca. 



-

! 
It 

4 

SOPA DE TORTILLA. 

Se rebana la tortilla y se deja enfriar. Se 
pone .bastante manteca, en la que se frien 
unos dientes de ajo; se echa la tortilla a que 
se frfa hasta que se dore y se sacn, en se
guida se frie gitomate y cebolla picaia y 
cuando este bien frio esto, se le echa eL 
caldo suficfente y la sal necesaria; .cuand& 
suelte el hervor, se echa una ramita de he
pazote y la tottilla dejandola que de un, 
hervor, y deSJ>UeB se les pone por encima 
unos chiles pasillas, fritos enteros. 

MIGAS SAN LUNERAS. 

Se echan a remojar viroles frfos y cuan
do ya esten bien remojados, se pone en 
una cazuel:i bastaute manteca donde se 
f rien unos dientes de ajo machacados y 
se echan ahi Jos J)'anes remojados agre
gandole~ vena de chile, una r(lma de he
P8t'.ote, un poco de agua y sal suficiente · y 
se hacen h~rvir, meneandolos, a fin de que 
el pan se deshaga. 

TINGA DE POLLOS A LA REGENTE. 

!.impiados !es pollos y divididos en ra
h11es comunes se ponen a cocer; en se

~ ida se pica bastnnte gitomate, ajo, ce-
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bolla y perejil; bien frito todo estc, en la 
manteca suficiente, se le echa nn poco del 
<ialdo de los pollos y las raciones de es
tos, la sal necesaria y se deja sazonar; cuan.,. 
do ya le falle poco se le agregan nnos chi
polles en vinagre hechos rajas y unas sar
dinas deshuesadas y i,dn pellejo. Antes de 
que se segue enteramente se aparta po
niendole por encima hojas de lechuga y 
aguacate rebanado. 

MANCHA MANTELES. 

Se frien en manteca ajos partidofi! y se 
muelen Juntas con chiles ancht1s desve
nados y remojados, gitomates asatlos y unos 
clavos, se fria todo en manteca con un po
co de sal y bien fritos se echa el polio y la 
carne de puerco cocida en raciones regr
lares, el caldo de la carne, manzana, plat( 
no largo, camote rebanado, y pina en. re • 
citos, un poco de vtnagre y un trozo deazt. 
car, sazonandolo al gusto. 

RAJAS POBLANAS~ 

En bastante manteca se pone a freir cebo
l_:a rebanada y _ longaniza en trozos peque
nos. En segu1da se echan rajas de chiles 
poblanos que se han asado y despell~jlldo, 
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:;e nfiaden papas cocidas y purtid;as en cuar
terones y calttbacilas chiqu1 tas rn u y tier
nas divididas en tiras delg11dtts, i!azonando
lo todo con la sal suficiente. Poco antes de 
apartarlas se les agregan rebaoadas de buen 
q ueso fresco. 

CLEMOLE 'l'OLUQUENO. 

Una gallino, un trozo de lomo de tocino, 
lQugauiza, cborizos y aves o morcilla. Se 
frien en inanteca hasta que se dtHOlil cator
ce o diez y seis ch.Hes pasillas des,enados; 
se luesta un poco de ajonjoli, almendras con 
cascRra, pepitas de calabaza limpias y ca
cah'uates; molido todo esto se frie en man
teca y ya bien fritos se echa la gallina y de
mas carnes; caldo, s'al y se deja sazonar. 

MOLE JAtlSCIENSE. 

Tostados, molidos y fritos en iguales par-
los chiles ancho y plf8illa, se tuestan la s 

~Jpitas de lQs mi~mos y '8e muelen con ca• 
~)huales, c1avo y cllnela; puesto esto a freir 
~ deshace el chile, echandole agua calieri
te y I.a sal necesaria, se le a~rega la came 
y se d .. 1 hervir de manera q~ no quede 
aguado. 

i 

MOLE VERDE 

S& peJan las pepitas de cal~baza y se 
tueslan, moliendos,e despnes Juntamente 
oon las cascaras, se muelen desp~es to• 
mates crudos cbiles verdes remoJados T 
uno8 pocos de

1 

cominos, proporcionando los 
tantos para que pique bar,tante. S~ frie 
todo en manteca y se echa til. guaJol?Je 
cocido, pudiendose afiadir pllma tamb1en 
coclda y. pa pada de pu~rco. 

REVOLTILLO 

Se desvena una lib:ra de los tres ~hiles sur• 
tidos y se fcien en m~nteca cuart_alla de al .. 
mendras y un cuarteron de cuarllllo de ca• 
cahuates enteros, en seguida se muele sep.a• 
rado el ejoojoli, las almendras Y. los ca• 
cahuates, se echa es~ pasta a, f re_1r Y ~ll 
s~guida el ohile hasta que est~ b1en frito 
poniendole el agua y la sat :mfi~aente. Se le
agregan los romeritos, papas en cuartero• 
nes y nopalilos co~idcs y torfas de ahuau
tle o de c-ama, on. Si es ahuautle, se le
echan unos camarones enteros sin c~scaTa. 
y que se hayan re_mojada en agua cahente. 
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CRIADILLAS DE CARNERO. 

Despues de cocidas, se pasan por aceite 
o_ m~nteca, se revuelcan en pan y se Crien 
s1r~1e?dose con cualquiera salHa, o con sal 
Y p1m1enta."I y rebanadas de lim6n. 

SALCHICHAS LIGERAS. 

Se pi~an _t,res lomos de puerco con su gor 
dura, anad,endJse tres yemas y una clara 
de huevQ y e:ipecias de todas, y con esta 
mezcla se rellenan !as tripas. Estas no se 
pueden guardar y esf necesario comerlas 
Juego. 

CHULETAS DE VACA. 

Se ,ponen las costillas de vaca a mari
nar durante una hora o dos en aceite con 
rer~as finas, sal, pimienta J el Jugo de un 
J1mon o . un ?horriLo de vinarre; al sacarlas 
se remoJan b1en en el caldillo y se espol
vorean con miga de pan que se asentaran 
con la mano, para ponerlas en la parrilla 
a un fuego S'1ave y servirlas con una sal
sa conveniente. 

'rERNERA EN ADOBO SECO 

Se hace de la misma suerte q,ue el ya co-
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'llocido, con diferencia de que se deja al fue
go hasta que se consuma el caldillo y quede 
consistente como masa, teniendose cuidado 
de ponerle poca sal, no sea que consumido 
el caldillo quede el adobo salado. Se sirve 
tambien con chilitos, ac@itunas y rebanadas 
,de cebolla cruda. 

SALCHICHON DEL MOMENTO. 

Se pica la carne de puerco y se cuece; se 
vuelve a picar y se le echa clavo, canela, 
azafran, cominos, vino, vinagre y mante
ca Se pone a sazonar a la lumbre, y se en .. 
v~lve en papeles enmantecados, y con una 
poca de manteca por fuera, se asan .a dos 
fuegos. 

Se cueci;m lenguas, manilas de puerco, 
espaldillas y galliaas, luego que se hayan 
cocido bien, se enfrian para hacerlos pe· 
dacitos. En platos de ensalada se colocan 
y se )es ponen por encima alcaparras, pi• 
mien ta, pel'ejil, tornachiles pjcados y aceite. 

PIES DE TERNERA. 

Bien deshuesados y cocidos, se guisan con 
tomate y chiles verdes, cocidos. molidos y 
fritos en manteca con sat y agua suficien
tes y un poquito de oregano por encima 
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CARNE DE BOEY Et; ACEITE 
Y VINAOOE. 

Se pone en el fondo de un plat6n sal pt
mienta, un poco de Jl)Ostaza y se bate con 
una cucharada de vinagre; se aiaden en 
~eguida yerbas ftmts, ajos picados y pepi
pillos, si los hay; hace la mezcla con dos 
o tres cucharadas de aceite y se echan 
alli rebanadas delgadas de pulpa cocida 
prevenida eon anticipaci6n. 

ASADURA DE CARNERO 
EN VERDE. 

Se pone a cocer eeta con los biga'cios eR 
un poco de agua con roanteca J sal. Se 
frie una cebolla en rebanadas, cuidando 
que no se tueste y sacada de la manteca 
se echaran en esta la asadura e higados. 
Se aiiade bastante pereJil molido unos dien
tes de ajo asados y tamb1en molidos, p1-
m ienta , clavo, canela y unos dor o tres 
chikhotes asadoe. 

CHANFAINA 
DE MARIA .MARCELA. 

Bien cocida la ai:adura con los higados 
cle carnero, f!!e pican estos a golpe de ma• 
chete y aquella se corta con un cuchillo en 

1l 

peque11a8 pu.rlei;. _Se 1,cme a freir en man-· 
Leca ba8lante cebolla, perejil, oregano, to• 
millo y dientes de ajo, todo picado. Se le 
echa el caldo en que se habra cocido carne 
de puerco y 8e pone atli ra asadura e hfga
dos con la carne de puerco cocida, jam6n, 
~horizo y alcaparras, espesandose el cal
dillo con una rebanada de pan fritodora
do y molido con elavo, cauela y pimienta. 
Se ai'i.ade a la chanfaina un poco de az.u
car y vinagre bueno, haciendo que el caldi
llo quede espeso. 

CUAJAR DE BUEY 

Despues de haberle limpiado bien, se po• 
ne a coce't con cebollas, ;i;anahoria:s, p·ere
ji~, tomill,o, laurel, clavo, sal y pimienta 
gorda y la suficiente cantidad de agua. Ya 
cocido se deja escurri r y se corta en pe
dazos de cuatro dedos de largo, se cubren · 
en seguida con manteq'.lilla arr.af!e :~ con 
perejil, c~bolla, un poco de ajo mer.u )imen
te picado, sal y pimienta. Se sirve con una 
snlsa picante. 
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BACALAO A LA VIZCAINA. 

Se pone el pescado a sancochar, y Jue
. go que ya este cocido se divide en peque-
11as partes y se deshuesa; luego se pone en. 
la lumbre una cazuela con un poco rle man
teca y mucho aceite de comer. 
I Ya se tienen picados bastantes gitoma
tee, harto ajo muy menudo, perejil y cebo• 
llas; se echa primero 11\ cebolla en Ia man
teca para que se fria y luego el resto del 
recaudo. 

Luego que ya este frito esto, se le ana
de el bacalao. 

BAGRE EN GITOMATE. 
Se lava el bagre en agua con ceniza res

tregandolo con una escobeta hasta que se 
abland8, se enjuaga con agua limpia, seen• 
uga ! ,,1 :·eha111. D,apues de cocido se le 

ecba 'l J•3 Y!3 de Z'l!l'.lt d.e ii m6n y sal y des
?Ues : : ;:r:in !ic:m;< se enjuga de nuevo. 
Parti(tc; en pequefios .lrozos se van envol
viendo estos en harina y friendo a que 
queden muy dorado:s dejandolos a:si para el 
dia siguiente. Se muelen gitomates crudos, 
un poco de culantro, pimienta y clavo y 
un chile poblano todo -esto se muele y se 
frie echandole una poca de agua. Ya qge 
baya dado uu hervor se ecba el pesoado a 
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que hierva. Al servirlo se adorna con pere
jil, chili'tos, aceilunas, cebollas y ace1te de 
comer . 

BUNUELOS ESTIRADOS. 
Para una Hbrn de harina, una de manleca 

y media tl\za poblana de pulque. Se ama
sa con palote hasta que crfe correa y ya 
de este punto se deja envuelta en una ser• 
villeta humeda para que repose cuatro _ho
ras por lo menos y esponje bien. Reposada 
ya, se hacen los. bufiuelo~ estirando~os so
bre la rodilla en una serv1Ileta tamb1en un 
poco humeda y se van friendo segun el uso 
comun. 

HUE VOS. ESPIRITU ALES. 
En una taza se baten dos yemas. de hue

vos mezclandose poco a poco aguardien
te o vino caliente~ aftadase _azucar bla~ca 
en polvo batiendolos muy b1en y agregan• 
doles un 'polvo de canela y al llenarse la ta• 
za se pueden tomar. 

PULQUES 
PULQUE COLORADO. 

Peladas las .tunas se ponen a cocer eon 
uoas pocas de pimientas gordas, clavo, ca 
nela y un pedazo ,de piloncillo: 
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l.uego que han htlrbido bastante, se cue• 
la~y se ecban el'\ el pulq·.1e. Se le arladen 
pa~a.'l, Jllrnendras, granad:~s cordolina~· 
uvas, platano guineo rebanado y piiia pica! 
da. Si es para familia se le echa un poco 
de vino tinto. 

PULQUE DE FRESA. 
Para un b~i:ril de pulque, file toman dos 

piiias grandes J se mue\en, media lib1.1a de 
tamarindos hervidos y molidos tambien dos 
limones ra~pada la cascara en el azticar 
luego se toma lo que pueda eontener un~ 
peseta de polvos de lirio, que se compran 
en la botica, se endulza al a11sto y 88 le 

,da wlor con p11necil10. 

PULQUE DE ZARZAMOR~, , 

Este pulque necesita mas requisitos, pues 
" se pone el almibar a la lumb11e hasla que 

torae punto alto. Ya que esta asi, 13e apar
ta y luego qQe se enfria, se une con el 
p_ulque. 

PULQUE DE PIN A Y R€QUE.-S'N 
Se lava perfeotamente el reques6n hasta 

que. no le qµeda grasa J se une a la pin.a 
• ~ohda. Se 11cba tln el pulque, y para ser

v1tlo se le echa poho de canela. , 
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' PILQUE DE .MEMBRILLO. 

Des~es de cocido el membrillo, se mue
le y se cue!a, y 13i 50 quiere qu~_tome ~as 
-gusto, Ae le aiiade uoa po~a de pma mohda. 
Despues se end11lza. al gusto. 

DE ALMENDRA~ 

Se muelen dos o tres libras de almen• 
dra cespermi.za,. que este muy echa 111a

sa, se pasa con ~ucho cuidado por dos aya• "s dobles, seis libtas de azucitr, una poca 
de agaa lie azaltar y cuando ya este pas~do 
se le echa una poem de canela molida, se 
reposa y se sirve. 

PULQU,E DE C!FE CON LECHE. 

Se hierve el cafe muy fcterte, o mejor con 
~xtraot• y molida una cantidad regular de 
p~pit~ de melon se une a.l pulque, y se der 
ja ueposar por dos horas. 
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CALDO DE HABAS. 

das en crudo y lavadas se 
echan las habas en agiia su-
, . 

~ J1c1ente a que no sea nece!a• 
rio echade mae despues, porque esto 
las descompone; aiiadiendoles unos po• 
cos de gar~anzos, manteca y sal, dejan
dolas hervtr hasta qua esten a medio 
cocer, que !:18 les pondra. ttn poco de aJo 
cebolla pi~_ada y una ramita de yerba~ 
buena, deJandolas hervir hasta que se 
desbaraten. Al servirlas se les pone un 
poco de ac!)fte de comer y unos pedazos 
de chile pasilla frito en manteca. 
~ 

ARROZ CON POLLO. 
Partidos los polios en raciones. se 

frlen en crudo; cuando lo esUm· se les 
agrega ajo, gitomate, perejil y 

1

chfcha
ro~, se rehoga todo bien y se echl\ pi• 
mien ta, clavo y azafra.n, se echa el arroz 
Y despues de dos vueltas se le afi.ade 
caldo, haciendolo cocer a gran fuego. 



LENGUA DE TERNERA EM-PAPELADA 

Cocida la lengua, se corta en reba• 
oadas no muy delgadas cubriendolas 
con nianteca, laurel, tomillo, miga de 
pan y sal, se ambuelven en papel unta• 
do de manteca y se tuestan en la parri• 
lla a fuego lento. 

PURE DE PAP AS. 

Mondadas las papas y partidas en 
cuarterones se ponen a cocer en una 
olla con poca agiia y sal l2~~tante, ta
pando la olla con una servilleta humeda 
menean~olas con frecuencia para que 
no se pegnen y queden harinosas. Coci
das ya y frf as, se desbaratan con un mo
linillo, mezahindoles mante.:iuilla, y le• 
che a que quede pastosa. La leche y la 
mantequilla se van echando poco a po• 
co, bat,~ndolo mucho para que Ee incor
pore bien. 

-b

ALCACHOFAS. 

Se les cortan las puntas de las ho
jas, los tallos y se les quitan las hojas 
gruesas de encima y se echan en el agtia 
hirviendo de manera que no las cubra 
to_t~lmente, sino dos terceras partes, po
naendoles sal suficiente, unas pimienta1 
finas, un11s hojas de laurel y un trocito 
de manteca. Cuando ya se les despren
d~n las _hojas facilmente• es porque es
t~n coCidas, y entonces se sacan, se lim
p1an Y se ponen a escurrir cabez!l aba
jo.s~viendo_las con una salsa de gitoma
te b1en refnta y un poco de aceite de 
comer, o bien como ensalada con aceite 
Y vi~a~t'e, cebolla cruda rebanada y que
so aneJO, Para rellenarlas se les quita el 
coraz6n y en el hueco se ponen huevos 
revuellos ? una mezcia de pan rayado y 
queso moltdo. 

, e:: 
TINGA DE CHIPOTLES 

. En poca agtta se ponen a cocer los 
cb1polles, dee~u~s se lavan, se pican y ee 
mutlen. Se fr1e carne de puerco y chori..: 
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z6n, en h misma manteca se frie aja, 
cebolla y gitomate todo picado; bien re
frito esto, se echa el chipotle; dandole 
una pasada en la manteca, despues se le 
agrega una poca de agila y la sal sufi• 
eienle, dej lndolo que se sazone. Para 
servirla se le pone aceite de comer y 
queso aiiejo. 

....;;.----·· .... ·""-~'• ... •..i• .. ----

ASADO DE TERNERA 

Durante una hora se pone la carne 
en vinagre bueno, se sacade allf y se frie 
en crudo. Cuando este dorada se le echa 
el agQa necesaria y la sal correspon• 
i!iente, unos dientitos de 11jo; pimientas 
finas, una ramila de tomillo, otra de me
jorana, unas hojas de laurel y unas zana• 
borias limpias y enteras. Sagun el gusto 
se deja secar completamente o se deja 
una salsa espesa del mismo asado, 

ASADO DE POLLOS CON ACEITUNAS 

Partidos Jos polios en raciones, se 
frfen en manteca con chorizos y rebana
das de jamon, cuando este bien refrito se 

-le ecba una po~a de agua y sal suficieote. 
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En seguida se le agrega ajo y cebolla pi• 
cados y fritos aparte,¥ aceitunas, perejil 
fresco, clavo canela pimienta y unas re· 
banadas de pan frito, todo eslo bien mo• 
lido se le aflade un poco de oregano y to
millo dejandole un caldillo espeso. Se a
clorna con chilitos en vinagre, aceitunas 
J alcaparras. 

-=)oC=-

ROBALO EN VINO. 

Bien lavado el pescado y partido ·en 
trozos regulares se deja e~currir, se frien 
unos._dientes de ejo rebanados y cuand-, 
eaten bien fritos se sacen, echando en la. 
~•nteca dos tantos de vinagre y uno de 
vmo, clavo de especie, pimienta, laurel, 
oregano y cominos, todo molido se ech1'. 
en el pescado para que se cueza, ador• 
p&indolo con chilitos y aceitunas. 

-=x=-

MOLE DE CHIPOTLE. 

Se tuestan los chipotles, echandolos 
a remojar en agua tibia con una poca de 
ceniza si se quiere quite.r lo picante: 
jespues de remojados, t e limpian y se 
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mnelen con uno!! dientes de ajo y sal. 
En una camela se frie came de pueteo, 
y en la misma manteca se becha e] chi• 
potle, y cuando e!!te refrito se le agrega 
el agua respectiva y sal aiiadiendole pa• 
pas cocidas par!idas en cuarterones. 

TLATLAHOYOS RELLENOS 
Se compran los llatlahoyos propios 

para este objeto, rellenandolos de una de 
estas maneras: 

Se pican muy menudo un trClzo de 
chicharr6n esponjado, ire le mezcla qua~ 
so a1lejo molidli>, moronga frlta y unas 
hojas de epazole. 

0TRA.-Se hace un picadillo fino de 
carne de puereo picada y bien frita, pa
sas deshuezadas, almendras limpias pi• 
cadas, piiiones limpios, acitr6n en pedl• 
citos y huevo cocido t11mbien en pedazos. 

Una vez rellenos los tlatlahoyos, ae 
rebuelc1n en harina y cubriendolos con 
huevo batido, se frien echandoles en se
guida en el caldillo que se desee, ya sea 
mole, chile verde pioado o espeeie de gi-
tomate. Tambien He rellenan nada mas 
con queso fresco y granos de elote tierno. 

• 

BONGOS. 

Para tener la seguridad da que no 
son daflosos se escogeran de Ios mas pe
queiios de forma redonda T muy blancos. 
S(Ies da un peque:no hervor, y escurri• 
dos•perfeotamente, se frien en bastante 
manteoa unos dieotes de ajo en rebana• 
das, chiles v~rdes pi.a.dos, todo en bas
tante cantidad, t>Chando lueao a freir los 
hongos con la sitl respecliva. El objete 
de ponertes bQslante ajo y chile verde es 
,quitar al bongo lo muy frfo que es. Tam .. 
bien se hacen en mole comun de terne
ra, echandoles esle despues del hervo 
,que se ha dicho. 

-=)O(=-

ARVEJONES EN BLANCO. 

Se ·ponen a cocer los arvejones con 
un pedacito de tequesquile para que se 
:ablanden. En 11eguida se pone a la lum• 
bre una olla o cazuela con sufteiente 
manteca, en la que se Me ajo, gitornate 
y cebolla, todo picado; frito el recaude, 
<Se eohan los anerjones, la sal neceearia 
agii.a caliente y unas ramitas de culan• 
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tro verde. segun el gusto se le agrega el 
chicharr6n de carne, rarne de puerco 
frita, longaniza o choriz6n igualment& 
fritos y chiles verdes y cocidos. 

-=)o(=

SALSA BORRACHA. 

Se desvenan chiles anchos y pasi• 
llas, mas de los segundos que de los pri
meros. Se tuestan y se desbaratan con 
los dedos, echandoles puJque, estando 
bien martajados. se Jes agrega un poco 
de sumo de naranjll agria o dulce si no
hay de la primera, un poco ne aceite de 
comer y la sal necesaria. Se adorna con 
las pepitas de los chiles, chilitos en vi
nagre, aceitunas y queso afiejo. 

-=o=o=-

SALSA DE NARANJA. 

Se monda una naranja y se macha
ca con los dedos, quitandole las pepitas 
se le eoha polvo de cbitilp1quin tostado, 
11al y pulque bnstante para que quede un 
poco suelta. 

-11-

SALSA PARA PESCADO. 

Asados los gitomates se desollejao
y lavan desbaratandolos un un plato, 
poniendoles cebollas cocidas partidas
en cuarterones, chicharos cocidos, alcal 
parras, aceitunas sevillanas, chiles cu
rados picados, lo mismo que las aceitu
nas, oregano, tomillo, pimienta en pol
yo, vinagre y aceite. E,i esta salsa se
revuel ve el pescado frilo. 

-=O=-

MOLE VERDE DE GALLINA. 

Para des gallinas se compra un al
mud (cuatro ~uartillos) de peµita de
calabaza; se pelan y se frfen a que se 
doren y se muelen; se muelen aparte 
una lecbuga y algunos chilchot-es, se
pone esto a freit·; con la pepita se sazo• 
na J cuando este se le eckan las gallinas. 

-=0.:::::::::-

NOPALlTOS NAVEGANTES. 

Bien cocidos los nopales, se frf 
m_anteca ajo, cebolla y gitomate; tocfo. 
p1cado; se le echa agil'\ bustante y sal y 
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se agregan los nopales en pedazos_ pe
queiioe, despue_s de un hervor se anade 
un poeo de ace1le de comer y un huevo 
a que se desbarate y queso anejo. Al 
quitarlos de la lumbre se Jes ponen unos 
c,biles pasillas enteros, frilos en manteca. 

-=o=-

CHIPOTLES EN VINAGRE. 

Escogidos los cbipotles de los mas 
1.1randes, ~e echan a remojar en agila 
•irviend~ Al siguienle dia se echan en 
:1na olla , Je o tree cabezas de ajo ma• 

Jacada, ( otras varias enteras, sal, to
millo, la(l.. • .91 y oregano, y cuando eaten.__ 
medio cocidos los ajos se agregan los 
ohipotles y eMtando ya cocidos ss sacan 
estos y los ajos poniendolos en un bole 
oon aceite y vinagre hasta que queden 
bien cubiertos, oregano, tomillo y la'!-
rel unas pimientas enteras y una raJa 
-de canela, tapandolos muy bien y ha
~iendo uso de ellos hasta los ocho dfas. 
El agtia en qud se cocieron los chiles J 
Jos'ajoli se tlra. . 

-ts-
-TAMALES.-

-=-
Se pone el nixtamal con siete tn r 

de malz; al otro dia !'18 lava, poniendoio 
a se?ar al sol y ya bien seco se muele y 
se c1erne en un ayale. En una cazuela 
se pone libra y cuatro onzas de manteca 
y seis llemas de huevo, mezclando esto 
y cuando este, se agrega el maiz eehan
dole una taza de caldo de la carne de 
puerco, batiendo mu,·ho la masa, y si 
quedare dura se le pone mas :iel caldo 
y la sal al gusto, dejandoJo reposar dos 
horas o mas 

Para el relleno se hace mole espe
so de carne de puerco, echandoio a los 
tamales al tiempo de irlos haciendo 

' En una olla se hace t1n tepextle con 
palos y hojas y poca agua que no sobre• 
salga de los palos, y Mlocados lo~ f ta. 
males se pone hojaR encima tapand~ la 
olla muy bien con un lienzo, poniendola 
a hervir a un fu.,go regular. 

La misma maRa puede servir para 
hacerlos de dulce, rell~nandolos de la 
pasta que se quiera. 
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CAMPECHANA 

A doce cuartil los de pulque se mez
clan seis de agfta, media mancuerna de 
panela blanca, media pifta, unos _clavos, 
pimienta y canela, tQdo esto mohdo. Se 
deja fermentar y se cuela. 

-(o}--

TEPACHE. 

Se pone a hervir una mancuerna de 
panela eon un poco d~ anfs y u~os cla• 
vos en suficiente cant,dad de agua y to· 
do se mezcla en veinte cuarlillos de 
pulque. 

-(o)-

CHICHA. 

Se muele una pina y se pone en una 
olla con seie cuartillos de agua, unos 
tamarindos, dos clavos, una raja gorda 
de canela doce pimientas y las cascaras 
de una pii'ia machucadas. Se tapa bien 
la olla y se pone al Sol y al sereno tres 
dias Se cuela y se endulza al gusto el 
•dia que se ha de tomar, y s~ deja al 
1resco. 

-15-

-=(6)=-

PASTA DE CAMOTE YPINA. 

Se quita la cascara a los camotes 
j se deebaratan, haciendolos una masa 
que se pasar-a por un ayate delgado a 
fin de que se quede sin hebras se mue
le una cantidad de pit'ia segu n 'sea la del 
camote y se mezcla con estos: se hace 
el almibar con azu.car bl 1nca, clarificlin
dola con una clara de huevo, y cuando 
este de punto se ech~ el camote, me• 
neando la pasta con frecuencia a fin de 
que no se pegue, cuidando de que no se 
pase de pun to, quedando demaciado du
ra, pues al punto qlle debe quedar es el 
de cajeta. Para el ante se le agrega a la 
pasta, al echarla el almibar la cantida41 
propol'Cionada de mam6n dul'O molido. 
Se adorna el plat6n con pitiOnes limpios, 
almendras y pasas. 
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MANZANAS MECHADAS. 
Se esco,en las manza■es q\li& ttn• 

'9n alpn acido, se moodaJJ;, se deseora• 
zon1tn echandolas en agiia fria: se ha• 
ce almfbar fino bieo c:arificado yen 1ler• 
Tor violento se echao las manzanas y 
cuando vayan estando bien caladas de 
almfba, se van sacando y poniendo en 
un plat6n; se deja benir fuerte el almibar 
hasla que tome puoto de jalea, agreg4n• 
dole unoa corazones de membrillo en a• 
gtla hirviendo y ya de punto se cubren 
con ella las manzanas. 

-)o(-

EMBARRADILLAS DE COCO. 
Se rayan varioJ cocos coo rayador 

menudo; seguo la cnnlidad de coco se 
pone a hervir leche endulzada y cuando 
haya tomado cuerpo se mezcla el coco, 
batiendola con una cucbara para que 
empaste bien, y estando ya de punto al
to se le et}ha agQa de a.zar, batiendola:de 
nuevo basts que este muy blanca; se ex• 
tiende la pau,ta en una tabla sobr.e 
obleas y se hacen la~ embarradillas. 
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~u. ~-&-E ~ !Jr Despuees de bien limpios los po- :{I} 
'f llos, se parlen raciones de regular ffi 

tamano, se f rlen en man teen con 
, } pedaoitos de jamon 'J chorizo en Q 

seguida se apartan del fuego se 
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ffi pica baslante p:itomate, oebolla, '11' 
ajo y perej,l. Todo ~-;le teeaudo \r'. 

,1 1 '- pirado i-1e frlP. en 1111\nleNt en uni\ ,,.,_'iJ 
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!')0 gramo~ ilP. alnurndl"tt frila y mo• · 
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ffl. cRr.ne se le ag11ega un vaso de vi~ ffli)• 
no b)anco. Part\ servirse a )a mesa I\ 
se -p3ne en un p_laton adornfmdose 

ffi 
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UOCIN! EN EL BOLSl[tO 
Goleeclc5a c«,mpleta y nriada 

de rec.tu para gulaoa, P,OBtree, frota1 de 
horno, duloea y otra11 goloeiuu 

l'SCC>gidaa para todoa los 
KU8toa 

, PU.BLIOADO P:(>a 

.ANTONlO \TANEGAS ARROYO. 

MEXICO. 
DlP, BBOUICDA OALI.E DB SANTA TERESA NUN, 4:3, 

1913. 
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SOPA DE PAN PARA ENFERMO. 

Se rebana el pan frio de virole lo mas 
delgado posible y !18 luesta en una parri• 
lla, de modo que no quede ni muy btanco, 
ni m11y qu~IJ'a~o, sino dorado. En una ca
w.pela !$e. pqne poca manteca y euando este 
~fOJl J.?a)l~nle se E)Chan a freir unas rebana
~~11, delg•""s de 1tjo, y ya bien frito este, se 
agrega el 11gu11 que se juzgp.e necesaria pa
ra que no quede muy eMpesa la ~opa. sal 
sµticient~. y cul',ndo suelle el hervor se 
ec4', el pun, dejao(iolo que hierva un poco 
antes qne ~e deshaga. 

-=(O)=-

ARROZ MONJERO. 

En una cazuela se pone bastante man• 
teca ,- bien caliente, se echan a !reir unas 
i,banadu de ajo hasta que se dor~n, se 
agree;• ~I arroz, y antes que este se dore 
se se le echa de ana vez el agUa que se caJ• 
e■le su6eiente, para no tener que estade 
1chando poco a poce, porque se descom• 
pondria, 11e le pone la sal necesaria, se tapa 
con 11na cazue)a y se deja hervir sin me
nearlo para qne no se desbarale. Debe 
qued.ar enleramente blt1neo y enteFo, ador• 
nandolo con pertjil y huevos frito", 



4 
El arroz debe lavarse muy bien T ya 

limpio se deja remojando siquiera una ho
ra, en .seguida se le quita el agua y se pone 
a secar. Para. frelrlo debe es\ar perfecta
mente seco. 

-=(o):;:::,,-

TORTA DE CARNE, 
Se pone a cocer pulpa de ternera y lo• 

mo de puerco, sazomindolo con la sal sufi
ciente. Ya bien cocida se deshebra y revuel
ve con ehicbaros cocidos. Se bate huevo 
para fritura, se le mezcla la carne con los 
cbicharos y se van formando pequeiias tor
las que se frien en manteca. Estas tortas 
se s1rven en el caldillo comun de especie 
de gilomate, en el mole comun o bien se
cas con una ensalada. 

-=)o(=-

FRITURAS DE SESOS DE CARNERO. , 
Limpias las sesadas, se ponen a, cocer 

con la 11al suficienle, se les quitlt el pellejo, 
y se exprimen bien con un lienzo; se. 1QS. 
mezcla un poco de pan o bizcoeho du.ro 
rayado y ptro poco de qu_eso molido; ~•e 
-hate huevo_ y se mezcla con los sesos, for
mando tortillas que se frien en .manteca. 
Se sirven con ensulada o aplas, adornando
las con cebolla rebaoada, perejll piol,\do y 
unas ruedas de lim.6n. 

\ 
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HUEVOS EN CHILE. 
Se desvenan y tuestan chiles, mulato y 

pasilla, se muelen con un dienle de ajo y 
esta pasta se echa a frefr en manteca, y ya 
hien refrita se le agrega el agfta necesaria 
y la sal correspondiente, dejandolo hervir 
muy poco; entonces se le echan los huevos 
como en el rabo de meatiza y unos trozos 
de queso aftejo bueno y unas rebanadas de 
fresco. 

-=)o(=-

HABAS VERDES. 
Se ei,cojen las habas que esten un poco 

tiernas, se descabezan y se ponen a cocer 
con una poca cie man~eca y sal suficiente. 
Se disponen de varios modos, a saber: en 
caldillo de gitomate con carne de puerco, 
en tomate con chicharr6n y carne de puer
co, en los mismos caldillos con carne de 
ternera, en mole de ternera con chicharos 
y ejotes o bien como ensalada, con cebo
llas cocidas, aceite, vinagre, aceilunas, chi• 
lilos curados, queso rayado y un poco de 
-0regano despolvoreado. 

-=)O(=-

TORTA DE PESCADITOS PARA VJJILIA' 
Se descabezan los pescaditos, ya sean 

blances o amarillos, y se echan a remojar 
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en agua birviendo, y cuando se hallan sua· 
visado un poco: se bate huevo, se espolvo
rean \os pescadtlos con un poco de harina 
y se mezclan en el huevo, baciendo lortas 
que se frien en manteca. ~slas tortas se 
frien en mole con nopalifos T papas, 

-=(o)=-
l 

CALABACITAS EN PESADUMBRE: 
Se escogen la!! calabacitae li~rnas que 

no pasen del tamai\o de tm durazno pe
queiio, se ~onen a cocer en poc~ agiia co_n 
ea!, tomillo, mejorana, 1aurel y unas p1• 
mientas finas maehacadas. Se desveoan 
chiles anct10s y se echan a remojar. Se 
muelen unos dientes de ajo, corninos y sal 
y luego los chiles, agua~do esta masa co!! 
puro vinagre bueno, echando las calabac1-
tas con la poca agua que les ha quedado, 
tirando las yerbas cocidas y poniendole 
nuevas. Se adornan con cbilitos curados. 

-=O=-

TASAJQ APORREADO. 
Se desflema la cecina y en seguida se 

pone a cocer en poca agiic1 con yerbas finas 
de olor, dejando que 80 ~onsuma toda el 
agua. se deshebra quit.andole los nervios o 
peilejos que pueda leml'. Se pica ajo; ce• 
bolla, tomate y gilomale; se frle el recau• 
do como es costumbre, es decir, echando 

I 
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primer( la ee~ona rel ajo, r en seruida el 
tomate y el g1tomate; J' ya bieu refrif<;> s& 
e~ha la oecina deshebrada hasta que s; re• 
fr1e pe,fectamente, sazonandolo con la sal 
necesaria. Se puede imjtar, y queda igw• 
me~te bueno, con came cocida si no hay 
oecma. Se le ponen cbilitos curados. 

_ __.,.(o) I 

HUEVOS FRlTOS. 
En una cazuela se echa manteca y cuau• 

do este ya bien caliente, se rompen los hul) .. 
vos por la mitad J uno, por uno, se vaa 
echando en la manteca, cuidando qu~ no 
se reTiente la yema ni se pegusn uno con 
otro; se les pone sal molida y se baoan coo. 
la manteca para que se cuezan por enci
ma. Se sirven con gitomate1 con cbile col~ 
rado o bien con el arroz. 

-=O=O=-

CHAYQTES EN PIPIAN. 
Es preferible comprar los chayotes crus 

dol!!I para cocerlos en la casa, escogiendo los 
que esten tiernos y pouiendolos a cocer con 
un poco de teq.uezquite. 8e limpian de la. 
cascara y se pa.rten en troc1tos pequenos 
loe ouales se_ e@han en el pipian, cuya re~ 
cata se vera en uno de lo:,1 anteriores 
cuadernos de esta colecciou. 
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CHILAQUILl£S. 

Para que salgan buenos deben emplear• 
se las tortillas frfas, pues calientes del co• 
mal se deshacen al hervir fc;,rmando una 
masa desagradable a la vista y al paladar. 
Se partan las tortilla!! en pedazos, ni muy 
grandes ni muy pequeflos, se frien en bas· 
tante manteca ha~ta que se doren y luego 
se sacan. Si van a ser en tomate, se asan 
esto!.1, pues asi lien en mejor. gusto que co· 
eidos; se muelen con ajo y chiles verdes al 
gqsto y se echan a freir. Cuando e~te bien 
tefrito el tomate,se le agrega el agua nece• 
saria y la 11al suficiente, dejandolo hervir 
on ralo muy corto, en seguida se echan ahi 
los pedazos de tortilla f rit•>s y &e <fejan sa• 
zonar· al quitarlos de la lumbre se les po• 
nen t:ozos de came de puerco frita, longs• 
niza, frita tnmbien, ceboll11 picada, y queso 
anejo. Si son en gitoinate, se proced~ del 
mji;mo modo que con los tomates y s1 son 
de chile colorado, se emplean el mulato y 
el pai:1illa, desvenados. tostados, molidos y 
fritos como queda dicho, 

-=)o(=-
HONGOS EN MOLE. 

Se escogen que sean buenos, se lavan en 
agua limpia y se ponen a que den un lige• 
ro hervor en poca agua con sal y unos 
dieutes de ajo; se escurren y se les da una · 
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pasada en manteca en que se Crien a.1tle8 
unos dientes de ajo; que se sacaran antes 
de echar a freir los hongos. Se hace el mo
le de chile pasilla y mulato y cuando ya 
este sazanado se agre'gan los bongos. 

-=(0)= ..... 

PATOS EN SALSA PRIETA. 

Se despfoman muy bien los patos sin 
dejarles ni un can.on, se abren y dest_rip~n, 
lavandolos perfectamente con agua hmp1a. 
Se les quitan las patas y la cabeza y se po• 
nen a cocer en una olla, cuando esten, se 
les quita el agiia en que se cocier.on y se 
les vuelve a la var en agiia (la\iente limpia. 
Se dividen en raciones y se ponen de nue
v.o en una olla con poca agua, sal suflcie~
te, unas hojas de laurel, tomiJlo y unas _P•· 
mientas chicas, machacadas, y se deJan 
hervir siquiera media hora para que tomen 
el sabor de las yerbas y se les incurla la 
-sal. En una cazue\a con manteca· se frie 
una cantidad regular de harina y cuando 
esta este dorilda, se hechan alcaparras mo• 
lidas y gitomate lo mismo, se sazona de sal 
J ya refrito, se le agrega el agila suficiente 
y al soltar e_l hervor se hecha el pato y s_e • 
deja sazonar. Se sirven con chilitos en v1-
nagre, alcaparras y rebanadas de pan frito. 
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V~l\QPLAGAS EN CJUPOTLE. 
Se Umpi~ llll! ver4olagas a que no ten ... 

g~n raicea ni tallite J se ponen • ooc~r con 
qsia p9~a de mlll}teca y sal1 88 r~moVU). J 
muelen u._~ ~hipotles despije~ de desvenll
do8 y unos dientes de ajo. se pone a frefr 
carne de puerco y d88pues de sacarla, en 
la misma manleca se frie el chipoll~, se es• 
primen Jas nrdolagas y se piean con un 
cuchillo y se echan en el cbipotle a que se 
frlan, 88 lt'B pone muy po~a agµa, la sa.\ lilU• 

ficjente y la c11rn~ fr\t~, 
-=)o<=-

AsAouaA CON CH1CHAROS. 
Se lavan las asaduras y partidas en tro• 

zos pequenos se ponen a freir en crudo en 
bastanle manteca, en la que antes se ha• 
bean frito unos dientes de aJo y cebolla pi
cada. En seguida se echan chfcharos coci
dos aparte, a quq se frian con la asadura; 
CWlDdo todo esle bien frito, 88 echa gito
mate molido, !fe sazono de sal y 88 le agre
ga agua sufioiente de modo que no quede, 
espeso cuando este cocida Ja asadara. 

-==O==O=-

PANCITA DE TE,E\N~RA CON 
GARlJANZOS. 

Se lava la P.llncita con agiia. calient~ 
tan~s veces cu~ntas sea nec~iQ para qu_. 

tl 
quell~ perfectamenle lim~ia. Se p_arte y ~I 
pone a cocer. Cuando este yatcoc1do se .. 
parta y en una cazuela con ·,manteca en la 
que se habra frito ajo y cebolla picados, S& 

le da una pasadtt a la pancita echando en 
11eguida coles cocidas y picadas y garba~
zos cocido!4 sin hollt'jo. Se ecba d~!pues 
a qoe se frfl\, gilomote molido y arroJando
le e! ae,fia necesaria, se sazona de 11al, se 
deja hervir lo suficiente y se slrve. 

FRIJOLES PRIETOS SENCILLOS. 
Se Iavan,los frijoles y se pon"n a cocer;. 

cuando ya esten se les e!4curre el caldillo J 
se tira; en 1ma olla se echa suficien(e man
teca y cuando este bien quemada se echa 
a freir bastante cebolla hasta que se dore. 
entonces se vac[an Ins frijoles, agreglindo
les el agua necesaria y la sal suficiente. 
Si se quiere se feii ech&n nnos trozos de
cbicharron o ealabacitas chiquitas cocidas 
aparte. 

-=-o-
FRIJOLES AYOCOTE~ GUISADOS, 
Oespues de limpios y lavados los ayo

cotes, se ponen a cocer con muy poco te
quezquite; ya cocidos se les quita esa agija. 
y se lavan, adartando uno~ pO<'os para co
cerl0111; los re11tanteH se echan en nna olla 
en la que se habra puesto b~stante mante-
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~• se Jes echa el agua necesaria, sal, uas 
~itas de laurel y tomillo y se dejan sazo
nar, Joe que se apartaron se mu0len y en 
una cazuela con bastanle manteca se 0cha 
-a freir cebolla, se aiiaden los frijoles moJi
dos y cuando estan bi0n fritoll 11e afladen 
los de la olla, dejandolos freir otro poco 
echandoles un polvilo de olavo y canela en 
muy corta cantidad; si les faltare caldillo 
s0 Jes echa una poco de aiiga calfente, mez• 
cland1.1les unos trozos de carne de puerco 
frita y se dejan hervir a que se sazonen. 
C.Uando se apart0n de la Iumbre se les po• 
D_fJ\j'Or e'noima pedazos de longani.aa, cho
r1zon y chorizos, frito todo, y al servirlos 
se adornan con hojaR tiernas de Iechuga, 
-queso rayado, ·chipotles o chiles en 1inagre 
y cebolla rebanada. 

-=o=-
ENSALADA DE BETABEL. 

Se mondan los betabel0s y Pe ponen a 
cocer con una puntita de dulce. Ya coci
dos se rebanan delgado y se p0nen en un 
plat6n echandoles aceite, vinagre, sal, pi
mienta y un poco de oregano. 

-=O=-
ENSALADA DE CQLIFLOR. 

Se la.va bien la coliflor y se Je quitanlos 
tron('OS recios, dejando solo los cogollos 
,que esten tiernos; se pone a cocer en poca 
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agtia y la sal correspondiente, cuando esle
cocida se le escurre el agua y se esprime 
con un li0nzo. En una cazuela s0 pone
manteca y se echan a freir unos dientes de 
ajo, en seguida se le da una pasada en esta. 
manteca a la coliflor, sin dejar que se dor&. 
Se escurre para que no le quede mucha 
gras&, s0 pone en un platon ecMndole Ti4 

nagre, aoeite, aaJ,. cebolla rebanada, queso 
rayado, oregano, ohilitos en vinagre y acei
tunae. 

---.o---
ENSALADA DE CEBOLLAS. 

Se des:}abezan T ae Jes corta el rabo de• 
jtindo unicamente la parte bJari-oa, se les 
haoe una incision en cruz sin separarlaaen 
cuarteranes, se echan a de1flemar 11n rato 
en agua fria, y despues ee ·p·onen a cocer 
con una poca de sat Sc ponen a escurrir
y se colocarl en un plat6n, echandoles vi
nagre, aceite, queso rayado', aceitunas, chi· 
lHQs en ·\'ioagre, lit sal necesaria y agiiaca• 

te rebanado.""' ' 

l!HGOTITOS DE ARROZ DE LECHE. 
. ' . Se h"Ace e-l arroz ~e leche de •~ manera 

acostumbradh, cuidand()' unicamente de que
qued,e mucho 1~as esp~s.o que para el uso 
comun, perfumado coh canela o con vaioi
·tl'a. ,, Se tnuele bizcoeM duro y esf.ando
~(hllP"kllame-nttdriu- et•arr6z'; ·si ~i posible 
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bacerlo desde la TiMpera sera mejor, se ba
te huevo para fritura y !18 van haciendo 
-con el arroz unos rodillilol! que se revuel
can bien en el bizcocho y en•ueltos en hoe
To se frfen en ananteca, espotvoreandoles 
un poco de azucar. 

-.:s=o= -
BIZCOCHITOS MONJEROS. 

Se bate libra y media de harina con diez 
-0nzas de manteca y sels llernas de huevo. 
Cmmdo e11ta de medio punto se le mezclan 
sei1 onzas de azuear en polvo fino, un po• ' 
eillo de Tino jerez, un poco de clavo y ca• 
nela en polvo y se bate de nuevo hasta que 
erie currea, ee dejara repoaar en rato, Be 
-~ ~tiende y se (lOftan loa bizcocbitoe de 
la forios que se desee, se ,neten al homo J 

.al sacarlos ae espolnrean cot> azucar y ca
•1ela eu polvo muy fino. 

. ,~ ·ll=rF-,-....,.. 
BOLLOS CHOCOLATEROS. 

Para tres libru d~ harina se le mezclao 
-cuatro oHzas de •iualO", ee amaea biee y 
extendiendota eon palote se ~~t~an las I• 
-guru que se quieren y se meten al homo, 
1'!iniendolos con el cbocofate. 

rdttnJJrl~s ·,rN A·s, 
Se ei,coje.l) tr•~ o <matro 11apas cr.•nfl.'8 

,,harino111lil y ii;e ponen a cocer en muy poea 

15 
agiia, bien fapadas_ para que esponjen, se 
muelen agregaodoles un pocillo o pocillo 'f 
medio dll leche buena. bien hervida a la 
,que se le habr!n echado u~& bojitasdelau
rel, unas caecaritas·~ lim6h, un poquito de 
anis, canela o vainilla en muy corta eanti
dadf unicamente para perfumarla, J t111 ti'o
cito de azucar, .se bate bien agrepndole 
tre8 huevoe; se ecka basta11le mant~a en 
unasarte11yll4JJ. ~P van echando cucharadi
tas J ya bien !ritas se sacan esp<>lvQrean
dolas con azucar y canela. En seg11ida se 
~han al almibar preparado y se sirven. 

-==(o}= -

AroLE DE LECHE. 
Se bace de dos matiet-as a ~abet: 
Se compra· el atofe bTafico c'orMn, se 

pon~ a ber\ril' Ill lMhe ·ertdtifzadi al ~usto, 
y ~ se quiere l)'etf11rM1r se Ui ponen· unas 
hojll~ de naranj'o frescti o uha raJitW-tle ca
netri, ae hiene el atole y conforiri4' vaya 

• espes-ando st! le· me~1lt1 la 1etlh~ dijJ,hdolo 
tao espeso como se desee. 

Es mejot',' atinttUtnttas ·cnstoso, eYt'e se
gun~o metodo: ·se·ha~·eh la ·ca~• la ' hari
na del mai2 T se va colahlrb con leche en 
vez'de a,tta, e11dul~bcTblfl•• y·~~rflimabdola 
al g'1&to. Se sirve generiltheMe 'con tama
lito~ finos. 
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