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Jes, se pelan y se deshacen: se frien con ceholla y un diente de 
DJO, 

TAMALES DE ELOTE. - Se escogen elotes secos, se muelen 
y se cuelan en colador de metal, luego se vuelven a moler, y ya 
que este -bien espeso el molido, se le pone anis en grano y man­
teca; se arrollan los tamalitos con las manos, se envuelven en la 
hoja de elote, se amarran y se cuecen en agua hirviendo. . 

ENROLLADOS DE "CHAYAS". - Se tuesi:a pepita menu­
da, se muele con chile seco y sal; se prepara una salsa de "chil­
lomate" y huevos cocidos y partidos en pedazos, a lo l~rgo. A 
] a masa que ha de servir, se le pone _manteca y sal ; se toma un 
poquito de esta masa, se tortea en dos hojas de "chayas", ( unien­
dolas para que esten grandes), en medio de la tortilla se pone 
tin pedazo de huevo, un poco del "chiltomate" y un poco de la 
pepita, y se arrolla. Conforme se van haciendo se van ponien­
do uno sobre otro, se envuelven asi juntos en una hoja de pla­
Lano y se sancochan: luego se frien y se sirven en un platon, po­
niendoles encima la pepita molida y el "chiltomate". 

"MUCBIL-POLLO". - /-i .. una cuarta de chile hobo se le qui­
tan las pepitas, se remojan en agua caliente y sal y luego se la­
van y se muelen con achiote, media cabeza de ajo, hasta que 
queden bien colorados; se deslie esto en un poco de agua. Se 
eortan en pedazos, aparte, bastantes tomates y apazote, se cor­
tan en pedazos, los pollos o aves que se quieran; se pone al 
fuego una olla con agua y cuando este hi;rviendo se echan, junto 
con costillas y carne de puerco, todo en pedazos chicos. Se le po-
11e sal y se deja cocer; asi que se espume se le echa el chile y el 
achiote que se preparo, los tomates, apazote y un poco de mau­
teca. Se deslie un poco de masa y se le echa para· espesar un 
poco el caldo; se deja a fuego manso hasta que este suave la 
::arne, procurando que le quede bastante caldo; si no esta bien 
colorado se muele achiote, se deslie y se le pone; luego se le­
vanta. El " nixtamal" debe quedar un poco espeso · como el po­
zole, para lo cual se lava y despica, luego se vuelve a lavar muy 
bien y se muele hasta que quede muy espeso. Al molerlo se le 
pone un poco de sal; se prepara agua tambien con sal, se amasa y 
al amasarla se va rociando con esta agua; luego se sigue amasando 
con manteca, que se le va echando poco a poco, ( un almud de 
ma iz lleva cinco libras de man~eca), despues de amasado se van 
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formando las tortas que se rellenan con el "chilaquil" que se 
prepar6, con bastante caldo. Se tortean las tapas, se cubren muy 
bien las tortas con ellas, se envuelven con hojas de platano ama­
rradas con tiras de la misma corteza y se entierran . a un tenor 
regular de caliente, durante dos horas y media: tambien se pue­
de cocer· en el homo. 

TAMALES DE "SACA". - Se pone al fuego maiz con agua; 
cuando de el primer hervor se saca y se muele muy bien hasta 
que quede es peso: luego se cuela, primero en el colador de masa 
y luego en un olan, se deja asentar y se le quita bien el agua pa­
ra que quede bien espeso. Se pone al fuego, aparte, para decre­
tir, bastante manteca, luego se echa la masa con su punto de sal 
v se mueve hasta que este medio cocida: se levanta para formar 
con la masa los tamales antes de que se enfrie. Se pone la masa 
en la hoja de platano y en el centro se le pone el "chilaquil", 
preparado como el del "mucbil-pollo", y unos pedazos de tom.1-
le crudo y hojas de apazote; se envuelven muy bien con la hoja 
y se amarran con tiras de corteza de Jo mismo y se cuecen al 
vapor del modo siguiente: se pone al fuego una olla con agua 
y sal, encima del agua se ponen unos palitos cruzados y sabre 
estos los tamales, y s·e ta pan. 

TAMALITOS DE "LOLES" 0 FLORES DE CALABAZA. -
Se qui tan a estas el pie verde, se muelen y se esprimen las £lores; 
!"e vuelven a moler junta con masa y sal ( si se quiere, algun 
t.anto de chile), se le pone ademas chile verde, y al molerse se 
humecede con el jugo que se esprimi6 a las £lores. Despues de 
molido, se amasa con un poco de manteca, se envuelve en hoja 
verde de elote (holooch) y se cuecen en agua con sal. 

TAMALITOS DE HOJA DE ELOTE. - Se revuelve la masa 
con manteca y sal: se corta en pedacitos carne de puerco con 
gordura, se muelen algunos dientes de ajo, tres pimientas de Ta­
basco, achiote, chile colorado seco y sal; se cortan tomates y apa­
zote y se revuelve todo esto con la came que se cort6; se ex­
tiende la masa en una hoja de platano, se le pone la came en mc­
dio, con un poquito de manteca fria, se arrolla la masa y se 
pone en hojas de elote amarrando los extremos. Se cuecen en 
agua hirviendo con sal, por dos horas. Si se quiere, en lugar de 
<~Sa carne, se le pone "chilaquil" cocido. 

TAMALITOS DE CAZON O DE VENADO. - Se muele la 
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masa con un poco de achiote para darle color, luego se revuelve 
con bastante manteca y un poco de sal. El cazon o venado se 
sancocha ligeramente; luego se muele con achiote y chile hobo; 
se ·frien en bastante manteca con tomates y apazote y asi que 
este frito y no muy seco se levanta: se extiende la masa delgada­
mente en una hoja de platano, se le pone el cazon, se envuelve 
y se forman los tamales que se cuecen al vapor. 

TAMALITOS DE TICUL. - Se muele la masa con un poco 
de manteca derretida y sal. Se muele chile hobo, el cual se san­
cocha y lava; se deslie en un poco de agua y jugo de naranja 
agria, poniendole un poco de aceite molido y recado negro; se 
pica came de puerco, tomates y apazote; todo esto se revuelve 
muy bien con sal y masa suficiente para formar la levadura; se 
tortea la masa en hoja de platano hasta que quede muy fina, se 
le pone el picado, se envuelve en hoja de mazorca y se pone a 
cocer en agua hirviendo con un poco· de sal. 

V APORCITOS. - Se toma masa, se le pone bastante man­
teca, un punto de sal y se amasa con esto; luego se le va echando 
agua de poco en poco, hasta que quede bien suave sin aguarse; 
esta masa se extiende en hoja de platano, se le pone en el centro 
"chilaquil", se dobla y se envuelve en la misma hoja y se cuecen 
ya forrnadas las tortas, al vapor. 

TAMALES DE ESPECIA. - Se deslie en agua la masa, se 
cuela en un olan y se deja asentar; luego se escurre el agua de­
jandole un poquito; se le pone manteca, un punto de sal y se 
revuelve muy hien; luego se pone al fuego (el cual no ha de ser 
muy vivo), moviendolo constantemente. Cuando este bien cocido 
se levanta y asi hien caliente se extiende en hojas de platano. En 
el centro se le pone lo siguiente que se tendra preparado: se san­
cocha came de puerco, luego se pica y se frie en cehollas, toma-
1es y alcaparras ( todo picado) y pedazos de huevo duro. En lu­
gar de esto se le puede poner "chilaquil". Se '<lohlan envolvien­
oolos en la misma hoja y se colocan en la fuente. 

TAMALES DE "QUELITE". - La masa se prepara como la 
ariterior·; se sancocha el quelite, luego se pica y se le echa a la 
masa antes de ponerla al fuego; ( todo como el anterior), pero eri 
d centro solo se le pone pedazos _ de huevo duro. Se comen con 
chiltornate que se prepara asi: se saucochan fomates maduros y 
r.hiles verdes con un poco · de agua y sal; cuando hierva se levan-
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la, se le quita el agua, dejandole un poquito y se tritura en un 
mortero. Se frie con dos rebanadas de cebolla. 

TAMAL DE FRIJOL. - Como los anteriores, pero se les es• 
,;urre muy bien el agua y se le echa caldo de frijoles o frijol co• 
lado, bien espeso; en el centro, huevo duro. Si se quiere, en lugar 
de ponerlos en hojas, se extiende en la fuente una parte prime• 
ro, luego huevos duros rebanados y encima la otra parte. Se ha 
de extender muy caliente para que no se embolle. 

TAMAL DE "QUIMBOMB6". - Como el de especia, pero se 
extiende en la fuente y en el centro; ademas de huevo, se le pone 
lo siguiente: despues de limpiar con un pafio el quimbombo pa• 
ra quitarle la pelusa, se rebana y se pone a cocer con agua, jugo 
de limon y sal; ya. cocido, se levanta; se frien en manteca, cebo­
llas, tomates partidos, un poquito de recado molido y el quim• 
hombo. Al servirlo se le pone encima chiltomate. 

TAMALITOS IMPERIALES. - Se muele maiz verde, se cue• 
la en el colador, se vuelve a moler hasta qhe se espese muy bien, 
poniendole un poco de sal; luego se amasa con mantequilla; se 
forman en hoja de mazorca tierna; poniendole en el centro pasas 
y almendras, se envuelven en la hoja y se amarran los extremos. 
Se cuecen al vapor. 

TAMALITOS DE HOJA DE PLATANO. - Se pican dos li­
hras de lomo de puerco y dos o tres dientes de ajo crudo. Se mue­
!e un poquito de pimienta de Castilla, un diente de ajo, una pi­
mienta chica de Tabasco, ( si es grande la mitad), un poquito 
de achiote y seis u ocho chiles '"escurre", despepitados y sanco­
chados; todo este recado se deshace en muy poquita agua y se 
le echa al lomo picado con bastantes tomates picados en peda­
r)tos, apazote y un poco de masa desleida en un poco de agua y 
sal: se ren1elve muy bien todo y se deja reposar un rato. Se to• 
ma la masa que se crea necesaria, se le pone sal y suficiente 
manteca: se toman los pedazos de hoja de platano; ya cocida, 
se tortean unas tortillas y en medio se le pone el lomo ya pre• 
ilarado, se doblan como tamal de especia y se cuecen al vapor. 

MACARRONES CON LOMO. - Se le da un hervor a media 
libra de carne de puerco poniendole sal, luego se pica y se frie 
aquella ligeramente con ajo, tomate, cebolla, chile dulce, alca­
parras, pasas, almendras, aceitunas y un poquito de vino: se 
retira del fuego antes que · se fria mucho. · Se· sancochan los ma• 
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carrones con hojas de pimienta, pimientas enteras de Castilla y 
de Tabasco, y sal; ya que esten cocidos se ponen a escurrir en un 
colador quitandoles las hojas y pimientas enteras. Se echa man­
teca en una cacerola, se pone en ella parte de los macarrones, 
<'ncima de estos el picadillo de lomo y pol vo de queso, y luego 
olra capa de macarrones -Y se pone a dorar en una freidera con 
tapadera, a dos fuegos mansos. Se puede hacer tambien ponien­
dole tomates sancochados y colados y un polvo de queso en vez 
de picadillo de lomo. 

QUESO DE BOLA, RELLENO. - Se le da un ligero hervor 
al lomo de puerco y se pica; se muele pimienta, clavo, ajo_ y ca­
nela, se deshace en un poquito de vinagre y se le pone el pica­
dillo; luego se frien con cebollas, tomates, chile dulce y claras 
de huevo picadas, alcaparras, pasas y almendras. El queso se es­
carba muy bien y si esta duro- se remoja por una noche, (si _ no 
lo esta, basta unas cnantas horas), se rellena con el picadillo, 
yemas de huevos sancochados y rebanadas de pan £ranees frita:;. 
Se frien cebollas rebanadas, tomates, ajos, chile dulce y dos 
"xcat-iques" ent~ros; se pone una cucharada grande de harina 
a dorar, luego se le echa caldo, se pone el queso dentro y se deja 
cocer hasta que quede bien suave. 

CONGRf. - Se pela y sancocha un atado de frijol, ("_espe­
lon"), se frien cuatro onzas de arroz con dos dientes de ajo y 
una rebanada de cebolla; despues de bien frito el arroz se le 
ccha el caldo del fri jol y asi que revienten los arroces se les echa 
parte de los granos de frijol o todos, si se quiere; ya que se con­
suma el caldo se pone manteca en una sarten de hierro untada de 
manteca, se echa el arroz y se pone a dorar a f uego manso; al po­
nerlo en el plat6n se sirve de modo que la parte dorada quede 
hacia arriba. 

TORTITAS DE FRIJOL. - Se revuelve masa con frijol co­
lado, se pasa en la piedra una vez, poniendole un poco de sal, 
se hacen unas tortitas con la mano y se frien en manteca. 

EMPANADITAS DE PLATANO. - Se sancocha ligeramen­
te el platano, se pela, se muele y se revuelve con un poquito de 
harina. Se sancocha un pedazo de lomo de puerco, se pica y frie 
con tomate, ceholla, pasas, alcaparras, aceitunas y sal; con el 
platano se hacen unas tortillas, se les pone en medio el picadillo, 
se forman las empanadas y se frien hasta dorarlas. 
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CHAYOTE GUISADO. ·_ Despues de sancochados los chayo­
tes, se cortan en rebanadas, se untan estas con huevo hatido y 
se frien; luego se ponen a dar un hervor entre un caldillo prepa­
rado del modo siguiente: se frien cebollas rebanadas, tomates y 
un diente de ajo: se le echa caldo de puchero Q agua, se deslie 
un poquito de harina en un poco de agua, se cuela y se le pone 
con un poquito de achiote para darle color. 

BERENJENAS EN ZOLETAS. - Despues de sancochadas las 
berenjenas, se parten por mitad a lo largo; se escarba el centro, 
se esprime y se pica: · se frien cebollas, tomate y chile dulce pi• 
cado, se echa dentro la berenjena con claras de huevo picadas, 
polvo de pimienta, sal y vinagre y despues de bien frito todo es­
to, se rellenan las cascaras de la berenjena, se les pone pedaci-
1.os de yema de huevo y polvo de bizcochos y se hornean. 

CHA YOTE EN ZOLETA. - Se hacen como la berenjena del 
mismo · nombre. 

BERENJENAS CON LOMO. - Se sancochan las berenjenas, 
se parten como las anteriores, se escarban y se pica el centro; 
aparte se sancocha ligeraniente un pedazo de lomo_ de puerco, 
se pica y se revuelve con el centro de la berenjena; se le pone 
f,a], polvo de pimienta, cebollas y tomates en pedacitos, y un po­
co de vinagre; se frie muy hien y se rellenan las berenjenas po-
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niendoles unos pedacitos de huevo sancochado. Se les pone pol­
vo de hizcocho y se frien. 

TORTA DE BERENJENA. - Se sancocha la herenjena, se 
pa rte, se escarha, se es prime muy hien y se pica; se haten dos 
o tres huevos y se revuelve con la herenjena, se le pone polvo de 
pimienta y sal. Si resultase aguada, se le pone harina; luego se 
frie, ya sea todo junto o por poquitos. Se sirve seca o con caldo, 
segun el gusto. 

BERENJENAS FRITAS, CON LECHE. - Se pela o descas• 
cara la herenjena, se cortan rehanadas muy delgadas y se remo­
jan por un rato en agua de sal: se deshace hastante harina dentro 
de leche, de modo que quede hien espesa y se le pone una o dos 
yemas de huevo y se endulza; se remojan con esto las rehanadas 
y se f rien hasta dorarlas. 

CHAYOTE CON MANTEQUILLA. - Se toman seis chayo• 
tes, se sancochan, se parten a lo largo, se escarhan, se esprimen 
y se muelen: se les pone seis huevos crudos, hatidos, seis hizco­
chos en polvo y cuatro onzas de mantequilla y el azucar que se 
quiera. Se revuelve todo Q,my bien y se rellenan las cascaras de 
los chayotes. Se hornean con tapadera a dos fuegos mansos. Al 
1 rasto o molde en que se ponen se unta de manteca para que no 
se peguen. 

PREPARACION DE EJOTES (*) FRITOS. - Se limpian y 
se echan en agua hirviendo con sal; ya que esten cocidos se es­
cnrren. Se pone en un poco de manteca un poco de ceholla pica­
da, cuando se dore se echan los ejotes, polvo de pimienta, perejil 
picado y un poco de mantequilla y se deja freir. 

PREPARACION DE CHICHAROS. - Se frien en manteca y 
6al; luego se les echa agua hirviendo, despues se les pone ceho­
Ua. blanca entera, un manojito de perejil, un poco de mantequi-
11a y se dejan cocer. Solo se f rien un rato para que no se pongan 
amarillos, pues dehen quedar verdes • 

. CALABACITAS CON HUEVO. - Se hace en pedazos la ca­
hibaza y se sancocha con sal; se frien ajo, ceholla y tomates y 
lll) .poco de harina, se le pone a la calabaza dentro con polvo de 

. (~' ) La vaina de! frijol, tiema. 
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pimienta, y un poco de vinagre, y se le revientan unos huevos 
y cuando estos se cuezan, se retira del fuego. 

GARBANZOS CON JAMON. - Se remojan los garbanzos 
con agua de lluvia, con sal, durante veinticuatro horas; despues 
se ponen a cocer en agua hirviendo, ( si se consumiese el agua 
antes de que se cuezan los garbanzos, se les echara agua calien­
te) ; ya que esten bien cocidos se pelan y se pone pedazos de ja­
m6n, cebollas, tomate, chile dulce, sal y un poco de aceite; se 
muele pimienta, clavo, comino, canela, oregano y un poquito de 
achiote, se deshace en un poquito de agua y se les pone dejan­
dolos consumir un poco. 

PAPAS RELLENAS. - Se sancochan las papas con sal; lue­
go se pelan, se les quita un pedazo en una de las cabezas y se 
escarban con el mango de una cucharita; se pica ajo, cebolla, to­
mate y perejil, ( si se quiere, se frie todo esto en un poco de 
mantequilla), ya que este medio frito se le echa el centro de la 
papa y se mueve constantemente para deshacerlo. Ya que este 
frito se rellenan las papas y se doran en manteca caliente. Se 
comen calientes. 

MEZCLA DE ELOTE Y CALABAZA. - Se sancocha el elote 
quitandole toda la cascara, con calabacitas tiernas. Ya que este 
todo cocido se desgrana el elote y se despedazan las calabazas en 
la misma agua en que se sancocharon. Se endulza con miel. 

ENSALADA DE TOMATES Y CHILE DULCE. - Se toman 
algunos tomates grandes, se envuelven en hoja de platano y se 
entierran en ceniza caliente. Se asan dos o tres chiles dulces en 
las brasas, se les quita la telilla, se despepitan y se cortan en 
tiras; los tomates ya que esten cocidos se pelan y se deshacen en 
la salsa siguiente: vinagre, aceite, dos dientes de a jo enterrado 
y machacado y polvo de pimienta; se le ponen dentro las tiras de 
ehile dulce. 

RELLENO DE PAPAS. - Se toman dos terceras partes de 
migaj6n de pan y una de papas sancochadas y deshechas con la 
mano, una o dos cucharadas de mantequilla, pimienta, un huevo 
y un poquito de oregano. Se mezcla todo muy bien. 

RELLENO DE CASTANAS. - Se sancochan las castafias y 
ii~ pelan, se blanquean bien y se vuelven a poner a sancochar 
hasta que queden suaves; se muelen y se mezclan ·con un poco 
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de leche, un poco de polvo de pan; pimienta y sal. (Este -relleno 
se sirve para pavo). · 

EJOTES CON LECHE. - Se hace primero lomo frito blanco, 
de ·puerco. Se cortan calabacitas tiemas en pedazos y -pimientos 
dulces o morrones en tiras y se frien en aceite. Despues de bien 
frito todo esto, se le echa un poco de leche y el lomo frito, flores 
de calahazas, chicharos y los ejotes. 

POTAJE DE GARBANZOS. - Tomense buenos garbanzos y 
se remojan con sal, la vispera de hacerlos; cambieseles el agua 
en la mafiana y ponganse a sancochar con hastante agua hasta 
que se ablanden, ( en el caso de que se consuma el agua antes de 
ablandarse, es preciso echarles agua bien caliente). Se f rien en 
aceite bueno con un poco de manteca de puerco, una ceholla en 
rebanadas, dos dientes de ajo molidos y un poco de perejil. Se 
echa esta salsa en la olla de garbanzos, los cuales dehen tener 
el agua suficiente para cuhrirl~s. Cuando los garbanzos esten 
casi cocidos, se les puede agregar calahaza cortada en pedazos 
pequefios, papas picadas, repollo y hojas de acelgas. 

ACELGAS FRITAS, CON LECHE. - Se sancocha la hoja, 
quitandole todo el pi:e; ya que este bien cocida se esctirre el agua, 
se · pica y se medio frie con manteca, despues se le echa un poco 
de leche endulzada y se deja freir hien. Se sirve con rehanadas 
de pan frances frito. 

CHICHAROS CON MANTEQUILLA. - Se detrite mante­
quilla; ya que este, se vacian los chicharos sin el jugo que traen 
en la lata y se dejan un rato al fuego. 

"PURE" DE PAPAS. - Se sancochan las papas hasta que 
esten muy cocidas, se pelan y se muelen, se ponen en una olla 
honda, se les echa un poco de leche y se ponen a fuego muy 
manso sin dejar de moverse, luego se le pone un poco de mante­
quilla y se deja un momento mas a la lumbre. Se hornea, si se 
quiere . 

. GUISO DE REPOLLO. - Se muele achiote, pimienta, dos 
dientes de ajo y semilla de cilantro; se deshace en agua suficien­
tc y sc pone al fuego con el repollo cortado en cuartos y pedazos 
de came de puerco y sal: cuando el agua se consuma se le pone 
manteca, rebanadas de ceholla, tomates y chile verde. Se tapa y 
.se deja frefr muy bien. 
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ENSALADA DE CHILE "XCAT-IC". - Se asan los chiles 
verdes; se despepitan, se les quitan las vetas y se remojan en 
agua de sal, caliente, para quitarle lo picante; se les cambia va­
rias veces el agua. Se vuelven a remojar en agua caliente, y se 
asan, aparte, cebollas chicas, luego se pican juntamente con los 
chiles, despues se ponen dentro de una salsa de aceite, vinagre, 
r::al, polvo de oregano y pimienta. 

CHILES RELLENOS. - Se asan los chiles en las brasas, al 
sacarlos se tapan para que no se pongan tiesos; despues se pelan, 
se les corta la caheza y se quitan las pepitas, se lavan muy bien 
y se rellenan con el picadillo siguiente: se sancocha lomo de 
puerco, se pica y se frie con pasas, alcaparras, almendras y acei­
tunas; despues de rellenado el chile se revuelca dentro de hue­
vo batido y se frien. Se prepara una salsa del modo siguiente: 
se rebana cebolla, to mates y chile du lee y se frie: despues de 
bien frito se le echa caldo de puchero y se le pone un poco de 
harina para espesar; tambien se le pone aceitunas, alcaparras y 
pasas: se ponen dentro los chiles y se dejan hervir un rato. 

PAPAS GUISADAS. - Se frien cebollas, tomates y chile 
dulce; se les echa caldo de puchero y se les pone un polvito de 
pimienta. Se sancochan las papas, se pelan, se rebanan y se 
echan en el caldo; se separan algunas rebanadas, se muelen y se 
deshacen en este: para espesarlo se deja hervir un rato. 

CALABACITAS RELLENAS. - Se sancochan las calabacitas, 
se descoronan, se les quita un poco del centro con una cucharita. 
Se sancocha un pedazo de lomo de puerco con sal, hojas de ore­
gano, ajo y dos o tres pimientas enteras, luego se pica; aparte se 
pican dos o tres rebanadas de cebolla, tres o cuatro tomates y 
11na rebanada de chile dulce, se frie esto en manteca; ya que este 
hien frito, se echa el lomo a freir; se le pone tambien un poco de 
alcaparras, otro de pasas sin pepita y almendras, un poco de 
vino, vinagre, sal y la clara picada de un huevo sancochado; 
con este picadillo se rellenan las calabacitas, se tapan con huevo 
batido y se frien. Se les pone salsa de harina como la de los 
t·hiles rellenos. 

PAPAS RELLENAS CON LOMO. - Se sancochan las papas, 
lltego se pelan y. se les corta un pedazo en uno de los extremos; 
se escarban y el centro que se les quita se pica con un pedazo de 
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lomo de puerco sancochado: se . pican cebollas y tomates y se 
frien junto con el lomo, poniendoles polvo de pimienta y sal: 
despues de bien frito todo esto, se rellenan las papas y se doran 
en su manteca. 

ADOBO DE "CATUCA". - Se saucochan a medias y se re­
hanan berenjenas, chayotes, ejotes y cebollas, todo muy tierno: 
:,e sajan aceitunas; se tuesta y muele el siguiente recado: pimien­
ta de Castilla; clavo, comino y oregano; se asa una cabeza de ajo 
y se frie en aceite juntamente con las verduras y el recado, se le 

· pone sal y suficiente vinagre. Se conserva en un porno. 

COLIFLOR A LA FRANCESA. - Se sancocha y se deshacc 
con la mano la coliflor, se le pone una salsa hecha con leche, 
mantequilla, polvo de queso y polvo de galleta, y se hornea. 

ADOBO DE ACEITUNAS. - Se tuesta pimienta de Castilla, 
davo, comino y oregano; se .muele y se deshace dentro de bas• 
tante vinagre; se asan dos cabezas de ajo y se despedazan den· 
tro; se tuesta un poco de chile "escurre", se le despedaza y se 
pone dentro con aceite y se echan dentro las aceitunas. 

ENSALADA DE COLIFLOR. - Se ·sancocha la coliflor con 
sal y se pica; se frien en aceite y manteca unos dientes de ajo, 
luego se echa la coliflor hasta acabar de freirse; ya que lo este 
se coloca en un platon y se le echa encima aceite, vinagre, polvo 
de pimienta y oregano. 

ENSALADA MIXTA. - Se sancochan calabacitas tiernas, cha-· 
yotes, ejotes y berenjenas, (todo muy tierno), se cortan en peda­
zos y se prepara una salsa de aceite, vinagre, dientes de ajo asa• 
do y machacado, sal, polvo de pimienta y oregano. Ponesele tam­
hien mostaza o salsa inglesa; se coloca en un platon poniendo 
una capa de verduras y el resto de la salsa. 

EJOTES CON LECHE. - Se cortan en pedazos tomates, ce• 
bollas, chile dulce, calabazas, flores de calabaza y ejotes, ( estos 
si no estan tierno o no son de lata, se sancochan antes, lo· mismo 
que la calabaza), todo esto ya cortado en pedazos, se frie en 
manteca y aceite, y ya que este bien frito, se echan dos tazas 
chicas de leche y se afiade una costilla de puerco, cortada en 
pedazos y medio sancochada, poniendole un poco del caldo en 
que se sancocho: ya que se consuma un poco se vuelve a freir, 
poniendole un polvo de pimienta, vinagre, sal y una latita de 
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chicharos, sin el jugo. Ya que todo este bien frtio, se retira del 
fucgo. 

FRIJOL COLORADO GUISADO. - Se pone a cocer una Ii · 
bra de frijol colorado, ya que reviente y este un poco espeso e1 
caldo, se le pone cuatro onzas de jamon cortado en pedazos y 
.-:ebolla, tomate y chile frito en manteca. 

VEN ADO GlJISADO. - Se corta el venado ( pib) en rebanu­
ditas, se le pone polvo de pimienta, se frie en manteca, rebana­
das de cebolla, tomate y chiles verdes enteros, se le pone llll poco 
de harina, se mueve ligero para que no se embolle, luego se le 
echa caldo o agua, que no quede muy aguado, se le pone sal, 
vinagre, polvo de pimienta, y se le echan las rebanaditas de ve­
nado; se deja hervir un ratito y se retira del fuego. 

TORTA DE REPOLLO. - Se toma un repollo chico y macizo, 
se parte y se sancocha con sal, hasta que este bien cocido, se 
esprime un poco y se pica, se le ponen dos o tres huevos crudos 
y se hace la torta. Si se quiere se sirve con tomate y cebolla frita 
encima, o con salsa de harina, como cualquier torta. 

-"CHAYAS" FRITAS, CON CALABACITAS TIERNAS. -
Se ponen a sancochar las chayas con dos o tres calabacitas y sal; 
1uego se pican la chaya y las calabacitas, se cortan en pedazos 
chicos, se sacan seis pedazos de una, se cortan, menudos, tomates 
y cebollas y se ponen a freir; ya que esten bien fritas se echan 
la chaya y la calabacita, se le pone un poquito de vinagre y se 
deja freir bien. Se sirve con rebanadas de pan frances frito. 

FRIJOLES DE LIMA GUISADOS CON CALABACITAS. -
Se ponen a cocer los frijoles, una lihra; ya que revienten se les 
pone dos o tres calabacitas tiernas cortadas en pedazos, se f rien 
en manteca cebollas en rebanadas y tomates, y se echa dentro de 
los fri joles; ya que este es peso el cal do, se retira del fuego. 

TAMALITOS DE "CHAYAS". - Se pica la chaya cruda; -1 

la masa se le pone suficiente manteca y sal, luego se revuelve c c1 

la cha ya picada ( que no sea hastante la cha ya). Se sancoc:han 
huevos y ~e cortan en tajaditas, ~e sancocha bastante tomate y 
se hace ch1ltomate; en pedazos ch1cos de hoja de platano, se tor­
tean unas tortillitas con la masa con chayas; en medio de estas 
se pone un~ tajadita de huevo, un poco de pepita molida y un 
poco de ch1ltomate; se voltean los dos lados de la tortillita so-
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hre del huevo y pepita, se enyuelven y se cuecen como vapor­
citos. Del chiltomate se toma la mitad y se frie con dos reba­
nadas de cebolla. Se sirven los tamales sin la hoja y con el chil­
tomate y el polv() de .pepita encima. 

CALABACITAS FRITAS. - Se cortan en pedazos seis o siete 
calahacitas, se ponen a cocer con poca agua y sal; ya que esten 
cocidas, si tuviesen algo de caldo, se le escurre y se desbaratan 
muy bien con la cuchara, se frien dos o tres rehanadas de ce­
holla y se echan dentro de la calahacita y se dejan estas freir­
&e hien. Se sirven con tiras de chile "xcat-ic" asado. 

LENTEJAS GUISADAS. - Se ponen a cocer las lentejas; ya 
que empiece a espesar el caldo, se frien bastantes tomates, ce­
holla y chiles "xcat-ic" enteros y se le echa dentro. 

ARROZ CON VERDURAS. - Se cortan en pedazos chicos 
chayote, papas, camote, calahaza, y se rebana platano; todo esto 
se pone a freir junto. Se remoja con azafran doce onzas de 
arroz, se cortan cebolla, tomate y chile dulce y se pone a freir; 
ya que este frito, se echa el arroz a freir atmbien, se le pone el 
FLgua en que se remoja y un poco de caldo, sal y un poco de vino 
jerez seco; ya que el arroz este casi cocido y haya consumido el 
caldo, se revuelve con las verduras, que estaran tambien casi 
cocidas en su jugo. A una freidera grande se le unta manteca, 
se pone en ella el arroz, se le da la forma de torta, y se pone a 
dorar a fuego manso. Al servirlo a la mesa, se voltea la freidera 
en un platon para que la parte dorada quede por encima. Se 
puede hacer con pollo y entonces se le pone a este el siguiente 
recado: se muele un poquito de pimienta de Castilla, una de Ta­
basco, dos dientes de ajo, seis hojitas de. oregano, dos clavos y 
un pedacito de canela deshecho en vinagre. 

SOPA DE PURE DE LENTEJAS. - Ya cocida la lenteja se 
escu~re del caldo y se muele ligeramente; se deshace dentro de 
su mismo caldo y se cuela en un colador fino. Se frie una reba­
nada de cebolla, se le echa y se pone a dar un hervor. Se frien 
rebanadas de pan frances y al servir la sopa se le_ ponen dentro. 

TORTITAS DE BERENJENAS. - Se sancochan las berenje­
uas partidas por mitad, ya que esten cocidas se escarban y se 
esprimen en un pafio, luego se pica; aparte se pica cebolla, to­
mate y chile dulce, se pone a freir y luego se le echa la beren-
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jena; se 1~ pone sal, polvo de pimienta y queso molido; ya que 
este frita se retira del fuego, se le ponen dos o tres huevos cru­
dos, se revuelve muy bien y con una cuchara ( sopera) se van 
tomando y friendo en manteca caliente en forma de tortitas. Se 
sfrven calientes. 

"TAQUITOS" DE CHILAQUIL. - Se sancocha medio kilo 
de lomo de puerco con sal, luego se pica; se muele un diente de 
ajo con un pedazo de achiote, se deshace dentro de un poco del 
~aldo, se frie el lomo con este recado, poniendole tambien tomate 
c:ortado, y una ramita de apazote y el caldo en que se coci6 el 
lomo, se deja hervir y se retira del fuego. Se sancochan dos hue­
Yos, se cortan en tajaditas, se toman tortillas y de una en una se 
mojan en el caldo del lomo; luego se les pone una tajadita de 
huevo y un poquito de lomo y se arrolla hasta hacer veinticuatro 
o veintiocho. Se van colocando en un plat6n y, por ultimo, se 
les echa encima el picadillo y el resto del caldo. 

PAN DE CAZON. - Se sancocha el caz6n con apazote, luego 
se pela y se pica. Se pica tambien tomate y cebolla, se frie este 
y despues se echa el caz6n a freir. Se sancocha un litro de to­
mate, se muele y cuela; se f rie en media libra de manteca dos o 
tres rebanadas de cebolla, se le echa el tomate, una ramita del 
apazote y un chile habanero; se deja freir bien y se retira del 
fuego. Se toman las tortillas de una en una y se van mojando 

· en el tomate, se coloca en el plat6n, se le pone un poco de caz6n 
y si se quiere tambien un poco de frijol colado; luego se tapa con 
otra tortilla, siempre remojada en la salsa de tomate; se van 
poniendo una encima de otra, hasta hacer la cantidad que se. 
quiera; de ultimo se le echa encima toda la salsa de to mate que 
hubiese quedado. 

REPOLLO GUISADO CON JAMON. - Se corta en pedacitos 
medio repollo chico y cuatro onzas de jam6n; se cortan tambien 
en pedacitos dos rebanadas de cebolla, se frie primer-o la cebolla 
y despues se echa a freir el jam6n; luego al repollo se pone un 
poquito de sal y se deja cocer en su jugo, hasta que este bien 
cocido se revuelve con el jam6n. Se toman dos o tres panes fran: 
ceses, se rebanan delgaditos y se dora en la parrilla; se toma un 
plato redondo y hondo que resista el calor del fuego, se unta con 
manteca y se le pone en el fondo del plato una capa de rebana­
nas de pan, encima de estas se pone el repollo y polvo de que-
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w, luego se le pone otra capa de pan y otro polvo de queso, se 
pone el plato en un fogon con muy poquito fuego y encima una 
tapaderita tambien con muy poco fuego. 

CHULETAS DE PUERCO EMPANIZADAS. - Se corta ca­
da costilla con su correspondiente hueso, este se pela muy bien 
de la carne que tenga, dejandole solo el lomo, este se aporrea 
como para "bifstec" y despues se remojan con naranja agria, 
!cal y polvo de pimienta; media hora antes del almuerzo, se to­
man uno o dos huevos, se rompen en un plato y se baten un po­
co con sal; luego se toman las chuletas de una en una y se van 
mojando en el huevo, luego se ponen sobre polvo de pan y con 
el pufio de la mano se golpean por ambas partes para que tomen 
bien el pan y se extiendan un poco. Se frien en manteca caliente, 
Se sirve con cuartitos de limon. 

ZOLETAS DE CHAYOTES, RELLENOS CON ARROZ BLAN­
CO. - Se sancochan los chayotes partidos por mitad a lo largo; 
ya cocidos se escarban, esprimen y f rien con cebolla, chile dul­
ce y tomate picado; se les pone sal, polvo de pimienta y un po­
quito de vinagre; aparte se hace un poco de arroz blanco y des­
pues se revuelve con el centro del chayote, se rellenan con esto 
las cascaras, se le pone polvo de pan y se frien. 

"IBES" FRITOS, CON CHILTOMATE Y POLVO DE PE­
PITA ENCIMA.-Se sancocha el "ib", si es verde, mejor; despues 
Jel primer hervor se le quita el agua y se le pone otra, sal, un gajito 
de apazote y unas cebollitas con hoja; ya que el "ib" este bie1i 
cocido, se deshace muy bien con la cuchara, dentro del caldo que 
tenga; luego se dora en manteca una rebanada de ceholla y se le 
tx:h~ al "ib" y se pone a fuego manso hasta que quede casi seco. 
Se sirve con chiltomate frito encima y polvo de pepita . 

• 
CODILLO EN "ACAT". - Se muele el siguiente recado: un 

poco de pimienta de Castilla, dos de Tabasco, dos dientes de ajo, 
un poquito de hojas de oregano, dos o tres clavos, un poquito de 
comino, unos pedacitos de canela y achiote; despues de bien 
espeso se deshace en vinagre y se le unta muy bien al codillo, 
se pone a cocer con el agua necesaria y un poco de manteca y 
sal; ya que el agua se consuma y este bien suave la came del co­
dillo en la manteca, se le echan tomates y cebollas cortadas pa-
ra que se frian. · 
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CARNE ENROLLADA, CON RECADO DE BUTIFARRA. 
Sc muele la came en una maquinita; ya que quede bien espesa, 
aparte se muele un poco de pimienta de Castilla, dos de Tabasco, 
dos o tres clavos y unos pedacitos de canela; se deshace este 
recado dentro de un poco de vino jerez, se le echa a la came po­
niendole tambien sal, se revuelve muy bien y en un pedazo de 
hoja de platano, se tortea gruecesita, luego se arrolla, se envuelve 
en la hoja y se atan las cabezas muy apretadas, y se cuece en 
agua hirviendo, por una hora. Ya que este fria se rebana y se 
sirve con escabeche de cebolla. 

PAPAS RELLENAS CON BERENJENAS. - Se escojen una:; 
papas grandes, se sancochan, lo mismo que unas berenjenas ; ya 
que ambas cosas esten cocidas, se sacan y se pelan las papas, 2e 
parten por mitad a lo largo y con mucho cuidado se les escarba 
el centro con una cucharita. Las berenjenas se exprimen y pi­
can; aparte se pican tomates, cebolla y chile dulce, se pone a 
freir en manteca caliente, ya que este bien frito se echa a freir la 
berenjena, poniendole sal, polvo de pimienta y un poquito de 
vinagre: ya que este la berenjena bien frita, se rellenan las pa­
pas, poniendoles encima polvo de pan. Se dora en manteca la 
parte de abajo de las papas. 

REPOLLO REBOZADO CON HUEVO. - Se sancocha el re­
pollo partido por mitad; ya que este bien cocido, se saca y se 
parte en pedazos convenientes; se baten primero las claras de 
huevo, despues se echan las yemas; ya que este bien batido se 
le pone un poquito de sal, se toman los pedazos de repollo, se 
ponen dentro del huevo, luego con una cuchara se revuelcan den­
tro del huevo, se sacan despues y se f rien en manteca muy ca­
liente. Se le hace una salsa de harina como la del chayote. 

ENROLLADOS DE BERENJENA GRANDE CON CHILE 
ANCHO. - Se toma una berenjena grande, se van sacando reba­
nadas delgaditas y se remojan en agua de sal por una hora, i::e 
sancochan dos huevos, se cortan en tajaditas, luego se toman de 
una en una las rebanadas de berenjena, se remojan en la salsa 
que ha de llevar encima, se les pone una tajadita de huevo y se 
arrollan; se van colocando en una freidera con manteca, luego 
se ponen a freir y con la punta de un cuchillo se les va dando 
vueltas para que se frian por ambos lados. Se prepara una sal-
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~a de tomate y chile de color, como la de las tortillas enchiladas. 
( Vease pagina 136). Se sirven con polvo de queso. 

"ESPELON" GUISADO CON CALABAClTAS. - Se pela el 
espel6n y se pone a cocer, ya que casi este cocido, se parten en 
pedazos chicos calabacitas tiernas, y se le ponen dentro; ya que 
la calabaza este cocida, se frie en manteca rebanadas de cebolla 
y tomate y un poquito de harina y se le echa dentro. Si se quiere 
se le ponen chiles verdes enteros. 

CARNE EN TORTITAS. - Se muele un kilo de came con 
cuatro onzas de jam6n, se le pone sal, polvo de pimienta, y un 
poquito de vinagre; se revuelve todo muy bien, se hacen unas 
tortitas redondas y se f rien en manteca muy caliente. En la . mis­
ma manteca donde se frie la came, se frien cebollas, tomate y 
chile dulce, y se le pone encima a la came al servirla. 

COSTILLA GUISADA, CON FRIJOL NUEVO. - Se pela el 
frijol nuevo y se pone a cocer; a medio cocer se le pone costilla 
de puerco; ya que esta eSte bien cocida, se frie cebolla en reba­
nadas, tomate, chile dulce y un poquito de harina, se le echa al 
frijol, se le pone jugo de naranja agria y chiles "xcat-iques" 
enteros. 

FRITURA DE CHA YOTE. - Se sancochan chayotes tiernos, 
ya que esten ·bien cocidos se rebanan. Se deshace harina en agua; 
ya que quede muy espesa, se pasa por un colador de alambre, se 
le pone una yema de huevo y un poco de sal o azucar, se revuelve 
muy bien y con esto se bafian las rebanadas de chayote y se frien 
en manteca. Se sirven calientes. 

CROQUETAS DE ARROZ. - Se hace arroz amarillo, se san­
cochan dos huevos, y se co11an en tajaditas; se le ponen al arroz 
uno o dos huevos crudos y polvo de queso, se revuelve todo y 
se fQrman unas bolas, poniendoles una tajadita de huevo en me­
dio, h.iego se i-evuelcan en polvo de pan y se frien. Se sirven ca­
lient~s. 

HUEVOS RELLENOS CON JAMON. - Se ·sancochan los hue­
vos, se parten por mitad, a lo largo, se les saca la yema y se 
desbarata con la mano, se revuelve esta con jam6n endiablado o 
picado, se vuelven a rellenar los huevos, se juntan las dos mita­
des, se bafian con harina muy espesa y se frien. Se sirven frios 
o con la salsa que se quiera. 
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VENADO EN ESCABECHE. - se ·rebana el venado C'pibil"), 
se pone en un platon, se prepara escabeche de cebolla con bastan­
te aceite y se le pone encima. 

"BIFSTEC" DE HIGADO. - Crudo el higado se rebana, se 
aporrea un poco y se remoja con jugo de lim6n, sal y polvo de 
pimienta y dientes de ajt> asado. Al servirlo a la mesa, se frie 
en manteca caliente. 

ALBONDIGAS DE LOMO. - Se muele el lomo crudo, se pica 
muy menudo cebolla, tomate, chile dulce y yerbabuena; se re­
vuelve con el lomo poniendole sal, polvo de pimienta y dos o tres 
huevos crudos; se revuelve todo muy bien, se hacen unas bolas 
y se f rien; en esa misma manteca se frie bastante to mate cor­
tado en. pedacitos, cebolla y chile dulce, se frie tambien harina y 
sc le echa caldo o gua, moviendolo ligero para que no se embo­
lle, se le pone sal y un poco de vinagre; en esta salsa se ponen la~ 
alb6ndigas y se les deja hervir un rato. 

BERENJENA.S EN ZOLETAS, CON QUESO. - Se sancochan 
las berenjenas partidas por mitad, a lo largo; luego sc escar­
han, se esprimen y se pican; aparte se pica tomate, cebolla y 
chile dulce, se pone a freir; ya que este bien frito, se echa la be­
renjena, poniendole sal, polvo de queso y un poquito de azucar; 
se deja freir bien, luego se rellenan las berenjenas, se les pone 
encima polvo de pan, se colocan luego todas las mitades de be­
renjena en una freidera con un poco de manteca y se dejan freir 
un rato a f uego muy manso. 

AJIACO DE MONDONGO. - Se corta el mondongo en pe­
dazos chicos y se pone a cocer durante la noche, con sal y dien­
tes de ajo. Se cortan en pedazos chicos, chayotes, calabazas tier­
nas, papas, . pepino morado, y se rebana platano; todo esto se po­
ne dentro del mondongo, poniendole tambien un poco de recado 
molido de puchero; aparte se cuecen garbanzos, lo mismo que 
1m poco de arroz, chiles "xcat-iques", enteros, cebollitas enteras 
y pedazos de tomate; se le es prime la mitad de una lima 
agria. Se sirve con gajitos de perejil y rebanadas de lirna dentro. 

LENTEJAS EN ESCABECHE. - Se cuecen las lentejas, de 
las grandes, despues se les escurre el caldo y se ponen en un 
plat6n; se prepara escaheche de ceholla y se les echa a las len­
tejas, poniendoles tarnhien bastante aceite. 
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PAPAS RELLENAS CON QUESO. - Se sancochan las pa­
pas, se descoronan y se escarban con una cucharita, se rellenan 
eon queso, se tapan con un poco del centro que se les quit6 y se 
doran en manteca; se pican cebollas, tomates y chile dulce; se 
f rie en la manteca donde se doraron las papas, poniendole tam­
bien el centro de las papas, y mientras se van friendo se van des­
haciendo con la cuchara. Se sirven las papas con la fritanga 
enc1ma. 

LEN GU A EN VINO. - Se golpea y pela la lengua ;' se mue­
len tres pimientas de Tabasco, tres clavos y un pedazo de canela; 
se deshace este recado dentro de media tacita de vino jerez seco, 
se le pone media cucharada ( sopera) rasa de azucar y se remoja 
por un rato la lengua; luego se frie esta echandole el vino; ya 
que consuma este se le echa agua y sal, se deja cocer hasta que 
1a lengua este suave y haya consumido casi toda el agua; se sa­
ca la lengua, se rebana y se vuelve a echar en la salsa, se deja 
hervir un rato y se retira. 

PANUCHITOS DE CALABAZA FRITA. - Se hacen las tor­
tillas, se les levanta el hollejo y se rellenan con calabacita frita 
y un poco de queso y se f rien. 

LOMO DE PUERCO EN VINO. - Para un kilo de lomo de 
puerco se muelen tres pimientas de Tabasco, tres clavos y un 
pedacito de canela, se deshace este recado en media tacita de 
vino jerez, poniendole media cucharada ( so per a) de azucar; se 
remoja el lomo un rato con el vino y luego se pone a freir, y 
hasta que este dorado y consuma el vino se le echa el agua ne­
cesaria; ya que este casi cocido el lomo se pela una lihra de 
papas, se le ponen ya que esten cocidas estas, se saca el lomo, 
se rebana y se vuelve a echar en la salsa. Ha de quedar con poca 
salsa. 

LOMO GUISADO, CON PAPAS. - Se corta en pedazos chi­
cos el lomo y se pone a cocer con sal; a medio cocer este, se pe­
lan papas, se cortan en cuartos y se echan dentro del lomo; lue­
go se frien en manteca, cebolla, tomate y chile dulce; se le pone 
un poquito de recado de polio asado dentro de la fritanga, y 
1uego esta se echa dentro del lomo. Ha de quedar con poca salsa. 

COSTILLAS GUISADAS CbN QUIMBOMBO. - Se ponen 
a cocer las costillas de puerco, con sal y un poco de recado de 
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pollo asado, deshecho en un poquito de vinagre; ya que este casi 
•~ocida la ·costilla, se lava el quimbomb6, asi entero; luego se 
secan con un pafio, se rebanan y se frien en seguida para que 
no se pongan negros; se les esprime un poco de jugo de lim6n 
y ya que esten fritos, se echan dentro de la costilla; en la misma 
manteca donde se fri6 el quimbomb6 se frien tomates, cebolla, 
chile dulce y se le pone a la costilla. Se come con arroz blanco. 

SOPA DE PURE DE FRIJOL BLANCO. - Se sancocha el 
frijol; ya que este bien cocido, se muele y se deshace dentro de 
suficiente caldo que quede espesito y se cuela; se frie en man­
teca una rebanada de cebolla, se le echa al frijol y se deja her­
vir. Se frien hasta dorar las rebanadas de pan £ranees; al ser­
Yir la sopa a la mesa se le ponen dentro. 

MACARRONES A LA ITALIANA. - Se sancocha el ma­
carron con un poco de sal: ya cocidos se retiran del fuego y se 
dejan tapados hasta que se enfrien. Se sancochan tambien por 
separado, para media libra de macarrones, medio litro de to­
mates, se muelen y se cuelan. Se toma un plato o plat6n que 
resista el calor del fuego y se unta con mantequilla, se le ponen 
los macarrones, se echa el jugo de tomate, se le pone pedacitos 
de mantequilla, polvo de queso y se hornea. Se sirve caliente. 

PESCADO EN ARROZ. - Se frien en manteca tomate, ce­
bolla y chile dulce cortado; ya que este bien frito se le pone 
anoz bien lavado y despues se le echa agua, poniendole tambien 
1111 poquito de recado de pollo asado y deshecho en un poquito 
de vinagre y sal; se ponen dentro del arroz postas de pescado 
frito, chiles "xcat-iques" enteros y ramitas de perejil; ya que 
este ' cocido el arroz, se retira del fuego. Si se quiere con caldo, 
al ponerse el agua, se le pone suficiente. · 

MONDONGO A LA ESPANOLA. - Se compra el mondon­
go ya cocido, se sacan los pedazos y se cortan chi cos. Se f rien 
en manteca rebanadas de cebolla, tomate y chile dulce, se dora 
tambien dentro un poquito de harina, se le pone un chile de co­
lor desvenado, sancochado con un poco de sal, molido y colado; 
~e echan dentro de esto los pedacitos de mondongo, un chorizo, 
pedazos de jamon, papas sancochadas rebanadas y garbanzos 
t.ambien cocidos; a todo esto, despues de frito se le echa un poco 
del caldo del mondongo y se deja hervir un rato. 



-160-

CHILES RELLENOS CON CAZON. - Estos se hacen iguales 
a los que se rellenan con lomo; solo que en lugar del lomo se 
les pone cazon picado y frito. 

POLLOS EN ASADO BLANCO. - Se frien en manteca pira 
dos pollos tres o cuatro cebollitas enteras, una cabeza de ajo 
ehica, tres o cuatro to mates de tamafio regular; ya que los to­
mates esten bien fritos y empiecen a reventar, se sacan de la 
tnanteca y se echan los pollos enteros, se les ponen seis u ocho 
pimientas enteras y tres o cuatro hojitas de oregano y sal; ya que 
los pollos esten dorados se les echa el agua necesaria para co• 
cerlos; cuando esten casi cocidos y el agua hay a consumido, se 
le vuelven a poner los tomates. Han de quedar · apenas con nn 
poco de salsa. Se sirven con las cebollas y tomates encima. . 

CARNE EN ASADO NEGRO. - Se muele pimienta· de Cas­
tilla, ajo ,oregano y comino, se deshace este recado en jugo de 
naranja agria y se le unta a un trozo de came. Se pone a calentar 
n:ianteca y ya que este caliente se echa la came a freir; ya: que 
este dor.ada se le echa el agua necesaria para cocerla. Asi que 
!!e consuma el agua, se saca la carne, · se rebana y se vuelve a 
echar a la manteca. Se sirve con ensalada. 

FRIJOL COLORADO, EN MOLE. - Para una libra de frijol, 
diez o doce chiles de color. Se pone a cocer el frijol con agna 
de lluvia, los chiles se abren y se les quita toda· la pepita y se 
tuestan bien en el comal, luego se remojan en agua caliente con 
sal, y se les cambia el agua dos veces. Se asan en el comal doce 
o dieciseis tomates, se muelen y se cuelan espeso, lo mismo que 
los chiles; se tuesta taµibien en el comal, un poco de pimienta 
de Castilla, dos de T.abasco, dos dientes de ajo, tres clavos, un 
pedacito de canela; ya que se este acabando de tostar esto, se le 
afiade un pellizco de comino, otro de anis en grano; semilla de 
cilantro y una cucharadita de ajonjoli; se muele muy hien toclo 
~ste recado y se deshace en un poquito de agua. Se pone a ca­
lentar manteca y ya que este bien caliente, se echa a freir .eJ 
ehile; asi que este . muy bien frito se le echa el frijol que ya es­
tara cocido y con sal, se le echa despues el tomate y el recado 
y se deja a fuego manso hasta que se vaya a servir. Al servirlo 
a la mesa, se le pone por encima ajonjoli tostado. · 

CARNE ASADA EN OLLA. - Se corta en rebanadas delga-
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das la carne, se deshace en jugo de naranja agria un poco del 
recado de pollo asado, se le pone a la carne y desp{!eS se frie 
esta, se le echa poca agua y sal, se deja cocer hasta consumir el 
agua; ya que solo este en manteca se le pone ceholla y tomate 
cortado y se deja freir todo muy bien. 

TAMAL DE FRIJOL, EN PLATO. - Se sancocha un trozo 
de lomo de puerco y dos huevos; el lomo ya que este cocido, se 
pica; aparte se pica cebolla, tomate y chile dulce y se pone a 
f reir; ya que este bien frito, se pone el lomo picado a freir, po­
niendole un poco de sal, vino jerez seco y vinagre, se deja freir 
hien y se retirn del fuego. Los huevos se pelan y cortan en rue­
rlas. Se Loma masa, se deslie en agua, se cuela en un olan y se 
deja asentar; ya que lo este, se le qui ta toda el agua. Se frie 
en manteca una rebanada de cebolla y se le echa al caldo de 
frijol, que este algo espeso, esto se le pone a la masa, ponien­
dole tambien sal y manteca; se pone a cocer moviendolo cons­
tantemente para que no se pegue; si estuviese muy espeso se le 
cr,ha del agua que se le quit6 a la masa; se ha Je mover liger0 
para que no se embolle; se ha de cocer lo menos un cuarto de 
hora para que la masa quede bien cocida. En un platon se echa 
la mitad de la masa cuando todavia esta calienle y encima de 
esta el lomo picado, y las rebanadas de huevo, luego el resto de 
.!a masa. Se sancochan unos tomates, se desbaratan y se f rien 
con una rebanada de cebolla; este chiltomate se pone encima del 
tamal. 

PAPAS EN ENSALADA. - Se sancochan las papas, se pe­
Jan y se cortan en rebanadas. Se pica perejil y cebolla, se echa 
dentro de un poco de vinagre no muy fuerte, se le pone sal, pol­
rn de pimienta y aceite y se le echa encima a las papas. 

CARNE EN SALPICON. - Se sancocha la carne en pedazos 
con sal, ajo, pimientas enteras y hojas de oregano; ya que este 
cocida se saca la carne y se deshebra; luego se pica cebolla, de 
las que tienen hojas, se corta en pedacitos tomate y se revuelve 
con la carne, se le pone sal y jugo de limon. 

TAMALITOS FRITOS. - Se sancocha un trozo de lomo de 
pnerco con sal, luego se pica; aparte se pican cebolla, !ornate y 
,~hile dulce y se pone a freir; ya que este bien frito se echa ~l 
:omo picado a freir, se le pone sal y un poco qe vino jerez. Se 
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hacen unas tortillas chicas y delgadas, se les pone en medio un 
poco del picadillo, se voltean los dos lados de la tortillita enci­
ma del lomo, se quita de la hoja y . se frien. Se sirven con cebolla: 
y tomate picado y frito encima, con polvo de queso. 

TORTITAS DE BACALAO. - Se remoja el bacalao una no­
che antes, se sancocha y despues se pica; se pica perejil y se le 
pone, lo mismo que un poco de harina; se le ponen tambien 
uno o dos huevos crudos, se revuelve todo y se van friendo en 
forma de tortitas. 

TORTITAS DE FRIJOL COLADO. - Se revuelve masa con 
frijol colado en pasta, se le pone un poco de sal y se' tortean unas 
tortillitas gruesas. Se pone al fuego una freidera con poca man­
teca y se van friendo las tortitas. 

AGIACO DE MONDONGO. - Bien lavado y ya limpiado 
el mondongo, se corta en pedazos chicos, y se pone a cocer du­
rante la noche, con hojas de oregano, sal, y pimientas enteras. 
Se remojan tambien durante la noche, en agua de lluvia, cuatro 
onzas de garbanzos. Al otro dia, ya para guisar el mondongo, 
~e le quitan las pimientas enteras y se le pone un poco de "re­
cado" de puchero, molido. Se cortan en pedazos chicos calabaza, 
papas, chayotes, pepino y platano, y se ponen a cocer dentro del 
mondongo; se les pone un poco mas de sal, el jugo de media 
lima agria, cebollitas enteras y chiles "xcat-iques". Aparte se 
cuecen los garbanzos, y ya que esten cocidos, se le echan al 
mondongo, lo mismo que una tacita de arroz remojado en aza­
fran. Se deja con caldo regular. Se sirve con rebanadas de lima 
agria y gajitos de perejil. 

LOMO EN HOJA DE PLATANO. - Se muelen dos dientes 
de ajo crudo con un pedacito de achiote, se deshace en muy po­
quito jugo de naranja agria y se le unta a un kilo de lomo de 
puerco en trozo; este se pone sobre un pedazo de hoja de plata­
no, poniendole sal, tomate en pedazos, apazote y suficiente man­
teca; se envuelve bien con la hoja de platano y se pone a cocer 
en una olla de barro honda y bien tapada. 

CAMARONES EN ESCABECHE. - Si son crudos, se pelan. 
Para el escabeche se cortan tomates en pedacitos, se rebana del­
gadita la cebolla y se pasa por agua caliente; se corta en pe­
dacitos chile "xcat-ic" y se haee hervir coh un poquito de agua 
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con sal, se escurre el agua y se · pone entre vinagre junto con el 
tomate, la cebolla y el chile "xcat-ic"; se le pone ajo asado, pol­
vo de pimienta, id. de oregano y suficiente aceite; dentro de es­
to se ponen los camarones y unas ramitas de perejil y se les da 
un hervor. 

PESCADO ADOBADO. - Se muele recado para pollo asado, 
con esto se adoba muy bien el pescado fresco, se pone manteca 
a una sarten y se pone en ella el pescado; se le pone encima 
cebollas, tomates y chile dulce rebanados, gajitos de perejil, chi­
les "xcat-iques" enteros y mas manteca y sal; se pone a fuego 
manso hasta que se cueza el pescado. 

SALSA DE PEREJIL PARA PESCADO FRITO. - Se muele 
bastante perejil, se deshace en un poco de vinagre, no muy 
fnerte; se frie en ~ceite uno o dos dientes de ajo; ya que esten 
dorados se sacan y se echa el perejil y se frie; se le echa encima 
al pescado frito al llevarlo a la mesa. 

TORTA DE GARBANZOS. - Se remoja en agua de lluvia el 
garbanzo una noche antes de hacerlo; al otro dia se pone a cocer; 
ya que este bien cocido se pela y se muele, se le pone sal y uno o 
dos huevos crudos, segun sea la cantidad. Se revuelve muy bien 
y se frie en una o varias tortitas. 

PAPAS RELLENAS CON ACELGAS. - Se sancochan las 
papas y se parten por mi tad, a lo largo; se escarban y se relle­
nan con acelgas fritas y se doran por la parte de abajo. 

VERDURAS EN SALSA BLANCA. - Se sancochan con sal 
las verduras que se quieran; despues de cocidas se sacan del 
agua y se cortan en pedazos. Se deshace en una taza (caldera) 
de leche, dos cucharadas ( soperas), de harina, se cuela esta en 
un colador de alambre, luego se pone a cocer a fuego manso, 
sin dejar de moverlo, se le pone un polvito de pimienta y un poco 
de sal; ya que este cocido, es decir, hasta que hierva, se le pone 
una cucharadita bien llena de mantequilla, se revuelve muy bien, 
se retira del fuego y se le echa encima a las verduras. Se sirve 
caliente. 

JIGOTE DE VENADO. - Se pica el venado ya cocido; a­
parte se pi can tambien, cebolla, to mate y chile verde, se f rie 
en manteca; ya frito esto se le echa el venado, se le pone sal, 
polvo de pimienta, vinagre y un poco de vino jerez; ya bien fri-
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1.0 se retira del fuego. Se s1rve con rebanadas de pan frances 
frito . 

. PASTELITOS DE LOMO. - Se cierne una libra de harina 
sobre una mesa, se le forma un agujero en medio, se le ponen 
d~s huevos y un poco de agua de sal, se va mezclando la harina 
con la mano y se le va pon'iendo poquito de agua con sal ( medio 
vaso), despues se sigue amasando con manteca derretida ( me• 
dia libra) hasta que tomando im pedazo con los dedos se pueda 
extender; entonces se extiende sobre la · mesa con el rodillo has ta 
quedar bien delgada; con la boca de un vaso se van cortando 
los pastelitos redondos y se les pone el siguiente picadillo: se 
sancocha un pedazo de lomo de puerco con sal, un diente de 
ajo, pimientas enteras y hojas de oregano; ya que este cocido se 
pica; aparte se pican tomate, cebolla y chile dulce; se pone a 
heir en manteca, luego se echa a freir el picadillo, poniendole 
tambien alcaparras picadas, pasas, un poquito de vino jerez, vi­
nagre y sal; ya que este bien frito el lomo, se pone en cada pas­
telito un poco de lomo, se tapa con otro de los ya cortados, se 
pegan las orillas con clara de huevo y se frien en manteca. Ca­
lientes se les espolvorea azucar. 

LENTEJAS GUISADAS. - Se limpian bien las lentejas y se 
ponen a cocer; ya que el caldo empiece a espesar, se corta en 
pedazos calabacita tierna y se le pone dentro; se rebana un pla­
tano con todo y cascara, se frie y tambien se le pone dentro; 
en la manteca don de se frio el platano se f rien tomates y cebo­
Uas cortadas y se le echa: se deja conservar hasta quedar con 
poco caldo. 

FRIJOL BLANCO GUISADO CON CHORIZO ESPANOL.­
Se pone a cocer el fri jol con agua de lluvia; ya que em piece a 
reventar, se le pone un chorizo con todo y la manteca; despues 
se le pone sal, se frie en poca manteca, tomate, ceholla, chile 
dulce, cortado en pedazos y se le echa al frijol. Se deja cocer 
hasta que · este espeso el caldo. 

CHICHAROS EN SALSA DE ALMENDRAS. - Se cuecen 
los chicharos en agua con sal. Se frien algunas almendras, con 
todo y cascara, hasta dorarlas bien; en la misma manteca donde 
se frieron las almendras, se frie una rehanada de pan y se mue­
.len ambas cosas bien espesas. Se frien unas cebollitas enterai; 
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cuando se empiecen a dorar estas se les echa la almendra y pan 
molido y tambien un poco de agua para formar la salsa. Dentro 
de esta se echan los chicharos ya cocidos y perejil finamente 
picado, se le pone sal y se dejan hervir un rato. 





POSTRES 
-==---:......7 'C..----------' 

MERENGUE DE GUANABANA. - Para seis claras de hue­
vo se clarifica una libra de azucar, se le da el punto de bola dura; 
cuando ya tenga el punto, se echa una tacita de jugo de guana­
hana y se vuelve a dejar hasta que tome punto de blanquear; es­
to se ve tomando un poco de almibar en un platito y se bate con 
una cucharita; si al enfriarse queda como azucar, estara de pun­
to. Se baten las claras hasta que esten bien levantadas . y duras; 
entonces se le va echando el almibar caliente con un chorrito muy 
delgado, mientras se sigue batiendo hasta concluir con el almi­
bar. Se pone en un plat6n y si se quiere se dora con una tapa­
dera con muy poquita candela. Cuando el merengue no es de 
guanabana, se le pone una cascarita de lim6n. 

BUNUELOS AMERICANOS. - En un trasto se baten una 
cucharada sopera de mantequilla y media tacita ( tamafio regu­
lar para chocolate) de azucar, se le afiaden dos huevos enteros 
y una tacita de leche. Se ciernen dos tacitas y media de harina y 
dos cucharitas y media de Royal; despues se le va echando po­
co a poco la leche, huevos y mantequilla batidos y con una cucha. 
r:i se va revolviendo; ya que lo tenga todo, se espolvorea en una 
mesa un poco de harina, se pone alli la masa ya. preparada y se 
le pone encima un poco de harina; con un rodillo se extiende, 
del grueso de una pulgada. Con un cortante redondo, o a f alt a 
de este, con una latita vacia de mantequilla se van cortando las 
ruedas; luego con un cortante mas chico se le quita el centro has­
ta quedar como una rosca; luego se f rien en abundante manteca 
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hien caliente . . Al sacarlos de la manteca se ponen en un papel 
para que se escurran y despues se espolvorean con azucar fina. 

"ISLAS FLOT ANTES". - Ya cocida una botella de leche :;e 

<'ndulza y se pone al fuego con una rajita de canela. Se baten a 
punto de merengue cinco o seis claras de huevo y se les pone un 
poco de azucar fina; ya que las claras esten bien batidas y duras, 
se van tomando por cucharadas y se echan en la leche caliente 
(pero no hirviendo) y con cuidado se van volteando para que se 
eueza la clara, se van sacando a una f uente, y concluido esto se 
retira la leche del fuego. Se baten tres yemas de huevo en una 
taza, se le va echando, poco a poco, de la leche caliente hasta que 
las yemas es ten bien disueltas; entonces se echan estas a la leche 
y se pone a f uego manso, moviendolo constantemente para que 
no se queme; antes de que hierva se retira del fuego y se le pone 
un poco de vainilla; ya que esta crema este fria se le echa a las 
daras. 

TURRON AMERICANO. - Se echan en una paila de cobre 
tres libras de azucar blanco; ·se le ponen cinco cucharadas de 
vinagre.y un vaso de agua; s~ pone a fuego fuerte a tomar punto, 
que es el de bola dura en agua fria; ya que va a tomar punto, se 
le pone, cernida en un coladorcito de alambre, una cucharadita 
de bicarbonato; al rato de esto se le pone una cucharada sopera 
•hien llena de mantequilla, se revuelve ligeramente y se retira del 
fuego; en seguida se le pone un chorrito de vainilla y se echa 
:cobre un mannol untado con mantequilla; ya que este un poco 
fr.io se levanta con las manos, se estira un poco y despues se 
ncaba de estirar en un gaucho clavado en uHa tabla, hasta que 
se blanquee. 

· DULCE DE MAMEY. - Se pasa por un colador de alambre 
no muy fino, la cantidad de mamey que se quiere hacer en dulce; 
luego se pesa y se le pone la misma cantidad que pese en azucar; 
se pone al fuego, moviendolo constantemente para' que no se 
pegue. El punto es el de que al moverlo se vea el fondo de la 
olla. 

PANECILLOS AMERICANOS CALIENTES, PARA EL DES­
A YIUNO. - Se ciernen tres tacitas de harina con tres cuchara­
rlitas de Royal y una de sal fina; se pone todo en ·una pailita y 
~e le afiade una' cucharada sopera de mantequilla y con la misma 
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cuchara se revuelve bien la harina; luego se le pone tacita y me­
ti ia de leche y se revuelve muy bien hasta hacer una masa con­
sistente; se espolvorea una mesa con harina y se pone alli la ma­
sa; con un rodillo se extiende esta del grueso de una pulgada; 
luego se le espolvorea harina encima y con un cortante redondo 
del tamafio de un peso fuerte, se van cortando los panecillos ; 
.:oloquense estos casi unidos, pero sin tocarse los unos con los 
olros, en una lata engrasada de hornear. Se hornean quince mi­
nutos en horno bien caliente. 

COCADA. - Se clarifican dos libras de azt"tcar y se le dej a 
:omar punto de hebra gruesa; ya fria el almibar, se le echa una 
hotella de leche de coco, dos de leche de vaca y diez yemas de 
lmevos, batidas; se pone a fuego manso, moviendolo constante­
mente. El punto es de manjar blanco muy espeso. 

ENROLLADITOS DE JALEA. - Se separan las claras de dos 
huevos y las yemas se baten primero sofas, y despues se les echa 
nna tacita de leche y se baten un poco mas ; luego se les ponen 
Ires tacitas ( tamafio regular para chocolate) de harina cernida 
y una cucharadita de sal fina; con una paleta se va batiendo y 
echandole poco a poco dos tacitas mas de leche. En una sarten­
cita se calienta una cucharadita de manteca y otra de mantequi­
lla y se pone dentro de la preparacion. Se baten las dos claras 
a punto de merengue y se echan tambien dentro, y, por ultimo, 
se le ponen tres cucharaditas de Royal. Se pone a fuego vivo un 
comal untado con bastante manteca, se van echando cucharadas 
bien llenas de la preparacion; ya que es ten cocidas de un lado, 
con la pun.ta de un cuchillo se voltean; ya cocidas se sacan, se les , 
unta jalea y se arrollan. 

"PUDIN" DE PAPAS. - Se sancocha una libra de papas, se 
pelan y se muelen; se revuelven con media libra de harina cer• 
11ida, una cucharada sopera bien llena de mantequilla, azucar 
al gusto, media libra de manteca y seis huevos; se revuelve todo 
muy bien y se pone en una tartera untada de manteca. Se hornea 
con tapadera. 

DULCE DE CIDRA. - Se le quita la cascara cortandola de 
arriba para abajo; luego se corta la cidra en cuatro partes, se le 
quita muy bien todo el centro, se sancocha lo blanco junto con Ia 
cascara verde, tapando la olla o paila con un pedazo de manta 
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cruda nueva, para que absorba lo amargo; o si se hace sin fa par 
con manta cruda, entonces despues de sancochada, se deja remo­
jada por veinticuatro horas, ca:mbiandole las agua,s para que va~•:1 
soltando lo amargo. Se clarifica el almibar, para doce cidras de 
un tamafio regular, seis libras de azucar blanca; luego se expri­
me un poco la cidra y se echa en el almibar. Se pone al fuego 
hasta ·que· tome punto de hebra. 

MANJAR BLANCO DE LECHE DE COCO. - Se muele el 
meollo de dos cocos y se le extrae la leche. Para una taza caldera 
de leche de coco, otro tanto igual de agua. Se remoja una tacita 
( chocolatera) y media de arroz. Se endulza la leche, se muele 
muy espeso el arroz, se deshace dentro de la leche y se cuela c:r. 
un pafio; se pone a cocer a f uego manso, moviendolo constante­
mente hasta que se cueza. Se echa en un plat6n y se deja enfriar. 
Se le pone polvo de canela encima . 

PAN DULCE DE LECHE. - A tres libras de harina se le pone 
libra y media de levadura, media tacita de agua o leche, seis 
huevos, una libra de azucar, dos cucharadas de agua de azahar 
y un poco de anis en grano molido; todo esto se va incorporando 
poco a poco con media libra de manteca; se amasa todo muv 
bien, se forman los panes, se ponen en las latas y se dejan dos 
o tres horas, hasta que levanten; luego se hornean. 

CREMA DE GUANABANA. - Se exprime la guanabana y se 
le echa un poco de agua, una libra de azucar blanca, se clarifica 
con una clara de huevo, se cuela y sobre esta almibar, cuando 
t::ste fria, se echaran cuatro cucharadas de harina bien deshecha, 
media cucharada de canela en polvo, veinte yemas de huevo ba­
tido y se pone en una cazuela al fuego, por media hora, movien­
dose sin cesar con una pal eta de mad era; se vacia en una f uente· 
y se quema con una plancha. 

TORTA DE BIZCOCHOS. - Se baten ocho claras de . huevo 
hasta quedar muy espesas, se echan las yemas, media libra de 
aziicar molida y seis onzas de almidon cernido, mezclandolo todo 
muy bien; s~ pone en una lata untada de manteca y se horne3, 
hasta que salga limpio el cuchillo que se meta: se unta por en­
cima con una yema, de huevo batida con azucar y se pone a dorar. 

TORTA DE ALMENDRAS. - Auna libra de almendras bien 
molidas se le ponen seis huevos, batiendo claras y yemas separa-
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das; se muele y cierne una libra de azucar, se mezcla todo pro­
curando que se deshaga bien la almendra, se unta el molde con 
mantequilla y se pone al horno. 

BIZCOTELAS. - Se baten bien seis huevos con yemas y cla­
ras, se les echa almidon cernido y cuatro onzas de azucar, se le 
pone manteca al molde y se hornea. 

MASA DE PASTEL. - Se amasa libra y media de harina 
con un huevo, poca agua con sal y una libra de manteca. 

MASA DE EMPANADITAS. - Se amasan dos libras de ha-
1ina cernida con una clara de huevo, lo que se tome con la punta 
de los dedos, de azu.car, y dos libras de manteca. 

PAN DE ALMENDRAS. - Se baten diez huevos hasta que 
queden espesos, se les echa media libra de almendra molida, una 
de azucar y otra de harina, un poco de anis en grano molido y 
una libra de manteca, de la que se dejara un poco para untar a 
la lata; se adorna con almendras y se hornea. 

CREMA DE LECHE DE COCO. - Se toma un coco muy se­
co y se muele, se le echa un poco de agua, se pone en un lienzo 
y se exprime hasta que suelte toda la leche, se le agrega una can­
tidad igual de almibar espesa y seis huevos, se pone a fuego lento 
y se mueve continuamente hasta que tome punto; cuando este 
frio se le espolvorea canela. 

ROSQUETES DE ALMENDRAS. - Se muele muy bien una 
Jibra de almendras, agregandole una libra de azucar molida y 
una onza de canela en polvo para amasar con cuatro yemas de 
lmevo y un poco de harina: a_si que este la masa se forman los 
rosquetes que se colocan en un papel untado de mantequilla y 
se hornean hasta que se doren bien. 

"PUDIN"' DE LA ESTRELLA. - Se toman cuatro panes de 
huevo y se ponen a hervir con una botella de leche, un poquito 
de sal, un clavo y un poco de canela molida y raspadura de li­
mon con SU correspondiente azucar; luego que este espeso se le 
echan ocho yemas de huevo batidas con cuatro panetelas empa­
padas en vino de Malaga, una raspadita de nuez moscada y una 
cucharada de agua de azahar; se mezcla todo, agregandole dos 
cucharadas de mantequilla, se revuelven bien, se unta la lata de 
mantequilla y se hornea. 
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PASTA DE LECHE. - Para una libra de almibar medio fria, 
dos botellas de leche y un pedazo de canela; se pone a fuego lento 
y no se deja de mover ni un rato. 

DULCE DE LIMON. - Se sancochan los limones despues de 
quitarles una extremidad, se dejan enfriar y se escarban con una 
cucharita, se lavan bien y se ponen a hervir con un poco de sal y 
cubiertos con zacatillo u ho.jas de platano hasta que se cuezan al 
grado de quebrarse cuando se doblen, se remojan por tres dias y 
se prepara el almibar a raz6n de libra y media por una de lim6n, 
pero si se quiere muy azucarado, se le ponen dos libras. 

PAN DE MALLORCA. - Se amasan muy bien ocho onzas de 
masa con cinco de levadura, media libra de manteca, media idem 
de azucar y doce huevos que se van rompiendo 'de uno en uno, y 
un poquito de azahar. 

PAN DE NOVIO. - Se toman doce onzas de harina, doce idem 
de manteca, cuatro de levadura, seis huevos y azucar suficiente. 
Se bate mucho en una olla; se pone en un molde; se deja levantar, 
y se hornea. 

OTRA TORTA DE ALMENDRAS . . - Se muele libra y media 
' Je almendras y sin espesar se les echa una libra de azucar y dos 

onzas de manteca; se vuelve a moler y cuando espese se pone en 
1rna fuente, se le echan doce huevos batidos y mezclados, se pone 
en la lata y se cuece al homo; despues se espolvorea con azucar y 
canela. 

PAN BATIDO. - A libra y media de masa de pan dulce se 
le pone un pedazo de dos onzas de levadura, un poco de anis en 
grano molido y otro de azucar; se rompen uno por uno 7 huevos y 
se agregan 2 onzas de manteca y se bate muy bien sobre una mesa; 
se unta la lata con bastante manteca y se h?rnea hasta que se esponje. 

PAN DE MANTEQUILLA. - Se haten las claras de doce hue­
vos con un poco de nuez moscada y cuando haya levantado se le 
ponen las yemas y se mezcla bien; se le agrega una lihra de 
azucar, una idem de harina y media de mantequilla; se bate muy 
hien, se pone en una lata y por encima del contenido, pasas y al­
mendras, y se hornea. 

"PUDIN" IMPERIAL. - Se muele una libra de almendras 
y se deshace en media botella de agua, se echan unas migas de 
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panetelas, cuatro cucharadas de mantequilla, seis idem de azu­
car, seis huevos y un poco de canela; se revuelve hasta que forme 
una masa blanda, se pone en una lata untada de mantequilla y se 
mete en el homo. 

PAN DE AMBROSfA. - Se baten doce claras de huevos y 
doce yemas separadamente, se agregan diez onzas de harina y 
doce de azucar, se mezcla muy bien y se ponen las claras de 
huevo con raspadura de lim6n, se bate un poco y se le agregan 
cuatro cucharadas de mantequilla; se unta el molde con manteca, 
~e pone dentro la preparaci6n y se hornea. 

QUESO DE NAPOLES. - Se endulza una botella de leche 
con una libra de azucar y se pone al fuego con cinco libras de 
almendras; cuando este espesa se levanta del fuego y se deja 
enfriar. Se baten con la leche veinte claras de huevo hasta que se 
mezcle muy bien, se vacia en un molde untado con mantequilla, 
cl que se pone en agua hirviendo con fuego encima para que se 
coagule. Cuando este en punto se aparta del fuego, se saca del 
molde y se deja enfriar, se enjuga suavemente con una servilleta 
y se sirve cubierto con polvo de canela. 

CREMA DE LECHE. - Se endulza una botella de lech~~ se 
cuela y se pone al fuego con un pedazo de corteza de lim6n: 
cuando este hirviendo se echan tres cucharadas de harina bien 
desleidas en leche y colada, se mueve constantemente para que 
110 se embolle; cuando espese se suspende y se le echan seis ye­
mas de huevo con un poco de nuez moscada y se pone al f uego 
nuevamente hasta que se espese; se coloca en el plat6n, se le pone 
azucar molida y se plancha. 

"PUDIN" DE LEeHE. - Se deshacen cuatro panes francescs 
en dos botellas de leche, se baten en una olla doce huevos, se les 
pone media libra de · azucar molida, el pan frances, media libra 
de mantequilla y un poco de nuez moscada; se pone en una lata 
untada con manteca, se le colocan pasas encima y se hornea. 

"LIMON-CAKE". - Se bate media libra de azucar bien mo­
lida con seis onzas de mantequilla. Al mismo tiempo se baten 
por separado tres huevos ( primero las claras, echando despues 
de una en una las yemas), y cuando ya esten bien batidas se 
mezclan con la mantequilla y el azucar sin dejar de batir; se le 
l)ODe de poco en poc~ media libra de harina cernida, se deshace 
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media cucharadita de soda en una taza de leche y se le va echan­
do poco a poco. Se le pone la corteza de un lim6n, raspada, y el 
jugo bien colado; luego se echa en el molde untado de manteca 
y se hornea. 

"CAKE" DE COCO. - Se bate media libra de mantequilla 
con media de azucar; en otro envase se baten cuatro yemas c,,n 
otro tanto igual de azucar y se revuelve con la mantequilla: en 
seguida se le echan tres tazas de harina o sean doce onzas, una 
taza de leche, las claras que se tendran ya batidas, una cucharn­
dita de vainilla y otra de soda. Para vaciarlo se untan los mol­
rles de manteca y despues de horneados se van poniendo por ca­
pas, una sobre otra, es decir, una de pan, una de merengues 
y otra de coco molido, etc. Los moldes deben ser redondos y tle 
una pulgada de alto. 

CREMA DE CHOCOLATE. - Se deshace una tablilla de 
chocolate sin canela, ( o sean dos onzas}, en dos tazas de agua 
caliente y se pone a fuego lento hasta que hierva muy bien; cn­
tonces se levanta del fuego y se le echa taza y media de azucar, 
revomiendolo muy bien; despues se levanta del fuego y se le 
echan dos cucharaditas de maizena y algunas gotas de vainilla, 
moviendolo constantemente para que no se embolle la maizena, 
y se vuelve a poner al fuego sin dejar de moverlo hasta que es­
pese. Esta crema es para el "cake" cuando no se quiera hacer 
de coco, en cuyo caso se suprime tambien el merengue. 

"PUDIN". - Se muelen 48 o 50 bizcochos y se deshacen en 
una botella de leche colada y endulzada con una libra de azucar. 
Se baten diez claras de huevos; ya que esten bien batidas se 
echan las diez yemas y se siguen batiendo Basta que quede bien 
espeso, luego se revuelve con la leche ya preparada y se le ponen 
una o dos cucharadas de mantequilla. Se unta bien la pudinera 
de mantequilla y se echa todo, poniendolo a cocer en bafio <le 
Maria. Ya que esta casi cocido se le pone un polvito de azucar 
y canela y se tapa con una ta padera, poniendole a esta un poco 
de lumbre encima a fin de que se dore. 

BIZCOCHOS DE SABOYA. - Batanse algunas claras de 
huevo hasta que tomen la consistencia del merengue; aparte se 
baten las yemas con azucar en polvo a raz6n de onza y media per 
yema y se mezcla con una onza por huevo, de harina de flor; 

• 
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en esta pasta se echan las claras ya batidas, moviendolo hasla 
que todo se haya mezclado bien; afiadansele raspaduras de cas­
cara de lim6n o cualquier otro aroma. Moldeanse en cajitas de , 
papel blanco untadas por dentro con manteca y se hornean a 
calor moderado. 

REBANADAS DE ALMENDRAS. - Se remoja en agua ca-
1iente una libra de almendras hasta que sea facil pelarlas. Des­
pues de peladas se lavan bien y se secan con un pafio. Se separan 
cuatro docenas de ellas y el resto se muele mojandolas mientras 
se van moliendo con dos claras de huevo. Se baten cinco claras 
de huevo, y cuando ya esten bien batidas, se les echan veinte ye­
mas y se siguen batiendo hasta que quede espesa la batici6n. Se 
\'a tomando por poquitos del huevo y de la almendra y en un 
~nvase separado se van deshaciendo juntamente; ya que este to­
do bien deshecho, se unta de manteca una pudinera y se echan 
en ella poniendose a cocer en bafio de Maria a fuego lento. Se 
tiene cuidado de tapar la pudinera, cubriendo tambien con un 
pafio la olla o envase que contiene el agua caliente. Ya que este 
cocido, lo que se observa metiendo la hoja de un cuchillo, se 
:-;aca y se vuelca la pudinera en un plato. Se deja enfriar y luego 
se corta en rebanadas. Para hacer el almibar se bate un poquito 
de clara de huevo dentro de dos tazas calderas de agua; despues 
se deshacen cuatro libras de azucar y se pone al fuego. Cuando 
este hirviendo se va rociando y recogiendo con una espumadera 
la suciedad que va levantando. Antes que tome punto se cuela en 
pafio doble; se lava bien la cazuela, se vuelve a vaciar en ella el 
almibar y se pone al f uego; cuando ya va a tom~r pun to, se echa 
tma rebanada, se vuelca de uno y otro lado, se saca y se coloca 
en el plat6n: asi se va haciendo hasta que es ten todas. Despues 
se echan al almibar 15 o 20 pasas, las cuatro docenas de almen­
dras separadas, (en mitad cada una) una rajita de canela, dos cu­
charadas de vino jerez y una cucharadita de agua de azahar. Se 
deja hervir y ya que tome punto el almibar se levanta del fuego 
y se escurren las pas as y almendras, adornando con ell as la f uen­
te y con la canela hecha ,en pedacitos. Luego con una cuchara se 
va poniendo el almibar por encima de todo . . 

CONSERV A DE HIGOS VERDES. - Se calculan de veinte 
a veinticinco higos por cada libra de azucar. Se ponen a cocer 
los higos cubiertos con un pafio; ( este pafio remojildO en agua), 
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cuando ya esten cocidos se suspenden de la . lumbre y asi tapados 
con el pafio se deja enfriar; despues se van raspando con un 
pedazo de loza o de cristal ( no con acero porque se ennegre­
·cen), a fin de quitarles la cascarilla aspera. Para hacer el al-
mibar, para cien higos, se bate un poquito de clara de huevo en 
cuatro tazas calderas de agua, se deshacen cinco libras de azucar 
muy blanca y se pone al fuego; cuando hierva se va rociando y 
recogiendo la suciedad que levante, con una espum&dera, des­
pues se exprime dentro la cuarta parte de un limon y se cuela 
antes de que tome punto. Se lava bien la cazuela, se vuelve a 
vaciar el almibar y se pone al fuego, echando en seguida · los hi­
gos bien lavados y escurridos. Ya que tome punto se levanta del 
fuego cubriendo en seguida la cazuela con un pafio hasta que 
se enfrien. 

ESPIRITU DE HUEVO. - Se clarifica una libra de azucar 
muy blanca con una taza pequefia de agua y muy poca clara de 
huevo ( del mismo modo que se ha dicho antes). Cuando ya este 
hirviendo se va rociando, y antes de recoger la suciedad que le­
vante se exprime la cuarta parte de un limon. Despues se recoge 
hien la suciedad y se cuela en un pafio. Se lava hien la cazuela, 
se vuelve a vaciar el almibar y se pone a fuego regular. Ya que 
ha tornado punto, se toma un poco con una cuchara de plata y se 
hate en una jicara, para ver si ya ha quedado azucarado; cuando 
esto suceda se levant-a la cazuela del fuego y con una pequefia 
pala de madera se bate mucho, hasta que se consiga azucararlo. 
Se van echando despues una por una, veinte yemas de huevo, 
revolviendolas con la pala despues de echar cada una. Ya que 
esten todas, se vuelve a poner la cazuela o paila a · fuego muy 
manso moviendolo constantemente. Ya que se este cociendo se 
le echa la mitad de una raja de canela. Cuando se va secando 
lo que esta untado a la pala, es que ya ha tornado punto; se le­
vanta del fuego, se bate bien y se le pone una cucharada de vino 
jerez amargo, un polvito de canela muy bien molido y colado en 
un olan y se pone de nuevo a· la lumbre, batiendolo constante­
mente hasta que hierva con la canela y el vino. Se levanta enton­
ces del fuego. Cuando este .servido en la fuente o dulcera se le 
pone encima un polvito de canela: 

DULCE DE CIRUELAS. - Para un "almud" . de ciru~las, 
cinco libras de azucar hecha en almibar con cinco vasos de agua; 
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despues de sancochadas y bien frias las ciruelas se mueven las 
pepitas, se ponen al fuego con la mitad del almibar, y cuando 
empiece a tomar punto, se le echa la otra mitad hasta que qne· 
den al gusto. 

MICAS DE LA REINA. - Se baten cuatro claras de huevo, 
ya que esten bien batidas se les echan veintitres yemas y se sigue 
batiendo; despues se hace el almibar con dos libras y media de 
azucar y e le afiade unas rajas de canela y un poco de vino is­
leiio; ya bien batidos los lrnevos se les echan seis panetelas des­
pedazadas; se revuelve muy bien y se pone dentro el almibar. Se 
deja un buen rato sin moverlo y despues se revuelve muy bien, 
dejandolo hasta que se consuma. Se sirve en la dulcera con polvo 
de canela encima. 

ROSQUILLAS DE CANELA. - Se amasa una libra de ha­
rina con diez y ocho yemas y un poco de vino islefio, luego se 
hacen las rosquillas y se frien; despues se mojan en almibar y 
se revuelcan en canela y azucar en polvo. 

BIGOTES. - Se toma la cantidad de arroz que se desee, se 
remoja; se cuece en una cantidad de agua apenas para que em­
piece a reventar, y luego se le echa la leche endulzada, ( que 
este para consumirse) y se le· echa un poquito de anis en grano 
y ya que este hien mezclado y seco el arroz se pone en un plat6n a 
enfriar. En seguida se haran las figuras que se quieran, luego se 
haten tres o cuatro huevos ( como para untar), y despues se van 
metiendo en esa baticion las figuras y se f rien en manteca. Sa­
eadas de la manteca se revolveran entre azucar y canela en 
polvo. 

PAN "CAKE". - Al irse a templar el horno, se batira en una 
Laza con una pala pequefia, media libra de azucar molida muy 
fina y seis onzas de mantequilla; al mismo tiempo se batiran por 
separado tres huevos, y cuando hayan subido se echaran las ye­
mas. Se baten un poco mas, y poco a poco se echaran en dicha 
mantequilla sin dejarse de batir esta, se echara ademas media 
libra de harina por pufiados y se deshace media cucharadita de 
bicarbonato de soda en nn poco de leche. Se ira echando de poco 
t'n poco, se le va agregando la soda y al vaciarla a la lata se 
Je pone el jugo de un lim6n con la raspadura. 

P ASTILLAS DE ALMENDRAS. - Se muele media libra de 
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almendras con un pedazo de cascaras de cidra· o naranja en dul­
ce con un poco de azucar, mojandose esta de cuando en cuando 
ron clara de huevo y, cuando se espese se pone al fuego todo 
moviendose sin cesar. Cuando este bien seco y frio se amasa con 
la suficiente azucar, se hac~n las pastillas, se unta en clara de 
!mevo batido, ( 4 huevos), se cubren con azucar molida y se 
hornean. 

SUSPIROS DE HARINA. - Se cierne la harina, se moja <!on 
,;olo manteca y se pone azucar. A una lihra de harina se le pone 
media de azucar, y la necesaria manteca hasta que quede duc­
til; despues se tortean las rosquillas y se hornean. 

TOSTADITAS DE LECHE. - Se deshace media Jibra de 
harina en media hotella de leche endulzada y seis yemas de hue­
Yo: luego se cuela y con un molde se frien en manteca caliente. 

TORREJAS. --- En seis huevos bien batidos con la clara, co­
mo para bizcotelas, se untan las rehanadas de un pan dulce y se 
frien en manteca, y al otro dia se hacen dos libras de almibar 
:1guadita, se muelen quince pimientas de Tabasco, seis clavos de 
Castilla, cuatro onzas de canela y todo junto se pone a tomar pun• 
to regular de dulce, con mias pasas y almendras encima y polvo 
de canela. 

HUEVOS-MOLES. - A una libra de almibar clarificada y 
pnesla de mucho punto, se le echau veinte yemas de huevos, 
{:stas se baten bien y se les echa un poco de canela molida y una 
cucharada de agua de azahar, o un poco de vino, y despues se 
echan en: el almibar, y ya que este bien incorporado todo se pone 
a fuego manso, sin dejar de moverlo hasta que tome punto, que 
quede subido o delgado, ·y esto se pone en mm dulcera con polvo 
de canela. 

OTRO MODO DE RACER HUEVOS-MOLES. - Se clarifi­
cau dos libras de almibar; cuando esten de pun to alto se les echa 
,~uatro onzas de almendras bjen molidas, se pone a dar un her­
\'Or, despues se aparta del fuego, teniendose batidas veinticuatro 
yemas de huevo que se iriin echando y moviendo hasta que se 
enfrie. Antes de que se baje del fuego se le echa medio vaso de 
vjno y un poco de agua de azahar. 

DULCE DE GARBANZOS. - Se toma una libra de azucar 
clarificada y despues de fria, se revuelven en ella seis ye1:nas de 

.I 
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huevos y una taza chica de garbanzos bien cocidos y pelados, 
se muelen y se deshacen en el almibar, despues se pone a fuego 
manso, 1revolviendose siempre para que no se pegue; cuando 
este para tomar punto se le echa un poco de canela, nuez mos­
cada y vino y se le deja tomar el punto que se quiera. 

LECHE CREMA. - Se toma una botella de leche y se le echan 
diez yemas de huevos, un pufiado de harina, unas rajas de ca­
nela, algunas cascaras de lim6n, se le pone de punto alto y se 
sirve. 

HUEVOS DOBLES. - Se clarif ica una libra de azucar blanca 
en poca agua, se toman quince o veinte yemas de huevos, y des• 
pues de batidas en una taza con Su polvo de canela, se pone el 
almibar a tomar punto y mientras lo toma se le va echando de 
poco en poco, para que formen unas tortillitas chicas; ha de estar 
a fuego lento para que no se haga pedazos. El almibar estara 
preparado con un poco de agua de azahar y vino; conforme se 
vaya sacando en un plato se les inin poniendo un poco de canela 
y se voltean en forma de empanada. Se les echa el almibar por 
enc1ma. 

SUSPIROS DE ALMENDRAS. - Se muele una libra ·de azu­
car blanca, se baten dos claras de huevos, se muelen tres onzas 
de almendras y se hace una masa, procurando no echarle todo 
el huevo de una vez, sino de poco en poco; para que quede hu­
medo, se le echa un poco de agua de azahar. Se forman unas ros­
quetas y se hornea. 

ESCOT A Ff. - En quince hue,'.OS batidos como para bizcote­
las, se echan doce onzas de harina y diez de azucar, cuando este 
hien batido se le echa un poco de anis en grano, se le unta man­
teca a la sarten con tapadera y se pone a dos fuegos lentos. 

LECHE IMPERIAL. - En dos botellas de leche se echan de 
dieciocho a veintid6s cacharadas grandes de almibar y se , cuela; 
despues se pone media libra de almendras molidas y se incor­
pora todo, dandosele punto de manjar blanco. 

HUEVOS REALES. -. T6mense veinticinco yemas de huevos, 
se baten mucho hasta que se quede parada la paleta. Se tendra 
una paila de agua hirviendo y se pone las yemas en la taza un­
tada de manteca dentro; la sefial de estar cocido es que este du­
ro el huevo: se saca la taza y se cortan las bizcotelas, rociando-
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las con vino jerez; se hacen dos · 1ibras de almibar con azucar 
hlanca y se pone a tomar poco punto, afiadiendole pasas, almen­
dras y pedazos de canela; hecho esto se pone el huevo dentro 
hasta que se cueza y tome punto, poniendole polvo de canela. 

CHOMBOS PARA TOMAR CHOCOLATE. - Se amasa me­
dia libra de harina con un huevo, un poco de manteca y agua ; 
extendido bien esto se le empolvorea harina y se pone un poco 
<le manteca, se hacen algunos dobleces, se cortan las tiras de la 
figura · que se quiera y se frien e inmediatamente que se vayan 
sacando se les unta mantequilla y polvo de azucar blanca. 

TIMBAL. - Se pone sobre una mesa una libra de harina, se 
hace un agu jero y se echa un poco de agua, una cucharada de 
aceite, un cuarteron de manteca, dos yemas . de huevo y sal: se 
incorpora todo y se afiade mas harina hasta formar una pasta 
muy firme. 

PAN DE ALMENDRAS. - Veinte huevos: se baten primero 
las claras y luego se le ponen las yemas, despues libra y media 
de azucar seca y bien molida, despues libra y media de harina 
americana, y de ultimo una libra de almendras bien molidas y 
un poco de agua de azahar; todo se bate bien para echar en las 
latas untadas de manteca y un poco de harina y se hornea a fuego 
manso. 

PAN-FRANCES. - Una libra de azucar blanca seca, molida, 
~e mezcla con doce onzas de mantequilla lavada, que no este 
muy salada, se bate bien hasta que quede muy fino, despues se 
haten doce huevos, primera las claras y despues se le van ponien­
do las yemas, libra y media de harina dentro del huevo hatido, 
un vasito de hrandi y otro de leche y un poco de agua de azaha.r; 
junto todo lo dicho se mezcla, se bate y se va echando en las latas 
pre pa rad as para hornear. 

PAN DE ALMENDRAS. - Dieciseis huevos: primero se ha­
ten las claras y despues se le ponen las yemas bien batidas, se 
le ponen dos libras· de azucar seca y molida, dos libras de harina, 
una idem de mantequilla, una idem de manteca, media libra de 
almendras, un poco de anis en grano niolido y un poco de agua 
de azahar, todo se bate junto y se va echando en las latas, al hor­
no a fuego manso. 

PAN DE MANTEQUILLA. - Dieciseis huevos: se ha.ten pri-
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mero las claras y luego se le ponen las yemas, despues una libra 
de azucar molida, una de harina, otra de mantequilla, un poco 
de anis en grano molido, agua de azahar, batido junto, se hornea 
a f uego man so. 

FLAN DE FRUTA. - Cinco huevos batidos, todo junto, dos 
( ucharadas de sagu molido, una de ron o cognac, una de jugo de li­
m6n; despues de batido todo se prepara el almibar con el cal do 
o jugo de la fruta que se desee ( un vaso), y una libra de azu­
car blanca; se echa despues de frio dentro del huevo batido y 
se cuece a bafio de maria en agua hirviendo. 

GELATINA DE COCO. - Una botella de leche de coco, una 
hotella de leche de vaca, dos onzas de colapez, azucar al gusto y 12 
gotas de vainilla. Mezclese la leche de coco con la de vaca: afia­
dasele la cola disuelta en medio vaso de agua y el azucar. Cola­
do esto, se le agrega la ti.ntura, se pone en molde de metal y se 
<leja helar hasta congelarse. 

JARABE DE ALMENDRAS. - Se toman cuatro onzas de al­
mendras, se muelen muy bien y se deshacen en dos vasos de agua 
y se cuela en un pedazo de tela; se echan dos libras de azu.car, se 
pone al fuego y cuando empiece a hervir alrededor de la paila, 
se suspende. Cuando este bien frio se cuela y se embotella. Se 
muelen entre las almendras, cuatro almendras amargas. 

LECHE QUEMADA. - Se endulza al gusto una botella de 
leche, se deshacen dentro de esta cuatro cucharadas ( soperas) 
de harina y se cuela en un olan: se pone a cocer a f uego manso 
hasta que espese; se retira del fuego y se le echa un poco de vai­
nilla; se pone en un plat6n y ya que este frio se le espolvorea 
azucar y se quema con una plancha bien caliente. 

DULCE DE NANCENES. - Se sancocha un almud de nan­
r-enes, se dejan enfriar muy bien; ya que esten completamente 
frios se van sacando del agua por pufiaditos y se esprimen li­
geramente. Se clarifican seis libras de azucar (por cada libra de 
azucar se pone un vaso de agua), ya despues de colado el al­
mibar se deja enfriar muy bien, luego se ponen dentro los nan­
t~enes, y se ponen al fuego hasta · que tomen pun to de hebra. 

TORTA DE LECHE. - Se endulza muy bien una botella de 
leche, se baten juntos diez o doce huevos; ya que esten muy hien 
batidos, se le echan a la leche y se revuelven muy bien; se le po-
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.nen pedacitos de canela y raspadura de limon. Se unta una tarte­
ra o molde redondo de lata con manteca, se echa la preparacion 
en el molde y se hornea a fuego manso. 

DULCE DE CALABAZA DE CASTILLA. - Se prepara agua 
de cal algo cargada (legia), se prueba que no este muy amarga, 
se deja que asiente -la cal y se escurre el agua y en esta agua se 
deja remojada toda una noche. En la mafiana siguiente se lava 
hien y se pesa. Se clarifica el almibar, poniendole libra de azu­
car por libra de calabaza y dos tazas calderas de agua por cada 
l.ibra de azucar. Se echan los pedazos de calabaza en el almibar 
y se pone al fuego hasta que tome punto de hebra. Si se quiere se 
tapa con unas hojas de higo verdes. 

POL VORONES. - Se toma una libra de harina cernida, seis 
onzas de azucar molida, onza y media de sagu y una yema de 
huevo cocido, muy bien deshecho dentro de la harina; se revuelve 
f se le va echando media libra de manteca y un chorrito de vai­
nilla; ya que _todo esta bien revuelto, se forman los polvorones y 
se hornean. 

FLAN DE LECHE. - Se baten seis huevos juntos, clara y ye­
ma; despues de bien batidos se le incorpora media botella de le­
che bien endulzada y uri chorrito de vainilla. Se quema en un mol­
de un poquito de azucar y con esta se junta muy bien todo el mol­
de; se echa la leche, los huevos y se cuece al bafio de Maria por 
hora y media o dos horas. 

PASTA DE PINA Y COCO. - Se pela y muele una pifia y lo 
mismo se hace con un coco. Se hace almibar con una y media o 
dos libras de azucar; despues de colada se echa en esta el coco 
y pifia y se pone al fuego hasta que tome punto de cajeta. 

PAN DE IZAMAL. - Se haten siete claras y se le echan diez 
onzas de azucar; las yemas se baten por separado, poniendoles 
media libra de harina, una onza de almjdon cernido y raspadura 
de limon; se revuelve tod0, muy bien, se pone en latas hondas y se • 
hornea. 

PAN BATIDO. - Se baten a punto de merengue, diez y seis 
daras de huevo; despues se echan las yemas y se sigue batiendo; 
ya que esten bien batidos se le ponen 14 onzas de azucar y se vuel­
ve a batir hasta deshacerla. Se pone sohre una mesa una lihra de 
harina cernida. en forma de pileta; en medio se le ponen doce on-
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zas de levadura y una libra de manteca y con la mano se va revol­
viendo, poniendole poco a poco el huevo batido; se le pone dos 
cucharadas de agua de azahar y ya que todo este revuelto y bien 
amasado, se pone en moldes, se deja levantar por dos o tres ho­
rns; despues se hornea poniendole por encima azucar revuelta con 
polvo de canela. 

PAN DE BODA. - - Se toman los huevos que se quieran y se 
pesan; se toma tanta harina como pesen los huevos y la misma 
,~antidad de az{1car. Se muele el azucar, se baten primero las cla­
ras y despues se echan las yemas; ya que esten bien batidas, se les 
va echando poco a poco el azucar y <lespu~s la harina, sin dejar 
de batir; se le pone tambien un poco de raspadura de nuez mos­
cada. Se unla de manteca un molde hondo y se llena hasta la 
mitad. Despues se hornea. 

PAN DE MA YO RCA. - Un kilo de harina, medio kilo de le­
vadura, medio kilo de azucar, seis onzas o sea 180 gramos de 
manteca) dos huevos enteros y seis yemas. Se forma una pileta 
,·on la harina, poniendole enmedio la levadura, az{1car, huevos, 
.mis en grano, molido, o canela molida y la manteca; de esta se 
separa un poco, se revuelve todo con la mano, luego se amasa, po­
niendole un poco de leche o agua, hasta hacer una pasta suave. 
Sc forman los panes, se deja levantar por dos o tres horas y se 
hornean. 

PREPARACION DE LA LEVADURA PARA HACER PAN. 
-·- Se toma un pedazo de levadura seca ( "mad re"), y se remoja 
en media tacita de agua por toda una noche; al otro dia, tempra-
110, se deshace muy bien dentro del agua, se le quitan todos los 
vedacitos duros y con esto se van mojando y amasando dos o tres 
pufiados de harina; se amasa esto muy bien, se embolla, se pone 
en una taza, se tapa y se deja levantar por tres horas; luego se 
vuelve a refrescar, amasandola con otro pufiado de harina, humc­
deciendola con un poco de agua; se deja ;·eposar por ocho horas; 
entonces se vuelve a amasar con la cantidad de harina que se quie­
ra hacer de levadura, mojandola con agua y amasandola bien, 
hasta hacer una pasta suave; luego se embolla y se pone en un 
trasto grande, se tapa con un pafio y se deja levantar toda la no­
che; al otro dfa ya estara lista para hacer el pan. Antes de tomar 
de la levadura se le quita la costra que se forma por encima y se 
deja secar. Esto es lo que se llama levadura "madre". 
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PAN DE BONETE. - Medio kilo de harina, cuarto kilo de le­
rndura, cuatro onzas de azucar, seis yemas y dos huevos enteros, 
tres onzas de manteca, un poco de anis en grano molido y dos cu-
1·haradas de agua de azahar. Se forma una pileta con la harina, 
se le pone enmedio los huevos, levadura, azucar, anis en grano, 
agua de azahar y un poco de la manteca; con la mano se va desha­
ciendo y unien<lo todo esto hasta amasarlo muy bien; si se nota 
que la masa esta algo dura, se le pone uu poc0 de leche y se si­
pte amasando hasta que forme ampollas; entonces se le pone el 
resto de la manteca, se pesan los panes de cuatro onzas, y se vuel­
ven a amasar cada uno por separado; se forman despues los pa­
nes, se dejan levantar por tres o cuatro horas. Antes de ,meterlos 
al homo se les <la unas cortadas en cruz, con un cuchillo de mu­
d10 filo y se les espolvorea azucar. 

PAN BAZAR. -· - Harina, doce onzas, az1icar, diez onzas, man­
leca , 5 onzas, mantequilla, cuatro ·onzas, huevos, cinco, leche; una 
tacita, bicarbonato una cucharadita y raspadura y jugo de mi li­
m6n. Se ha ten la ma;•:tequilla y manteca con el azucar; aparte se 
baten primero las clams, echandole despues las yemas y se le e­
<'ha a la mantequilla y azucar; en la leche se deshace una cucha­
radita de bicarbonato_ y se va amasando todo alternativamente, po­
niendo uu poco de harina y otro de leche; luego se le pone la ras­
padura de lim6n, se bate muy bien para revolverlo, y de ultimo y 
antes de echarlo al molde para meterlo al horno, se le pone el ju­
go de lim6n. Se hornea en horno moderado. 

PAN DE ADRIANA. - Una libra de harina, seis onzas de a­
idi.car, media libra de levadura, una tacita de lech~, cuatro onzas 
cl<-• almendras, cuatro huevos, un poco de anis en grano molido, 
dos cucharadas de agua de azahar y media libra de manteca. Se 
forma una pileta con la harina, en el centro se le ponen todos los 
ingredientes, menos la mantca; la almendra se pone bien molida, 
se amasa todo muy bien hasta que forme ampollas, se la afiade la 
rnanteca y se sigue amasando hasta que al alzarlo no quede nada 
pegado a la mesa; se pone en el molde untado de manteca y se 
deja levantar por algunas horas, luego se hornea en homo mo­
derado. 

ROSCA SALADA. - A una libra cernida de harina se separa 
un poco y se amasa con cuatro onzas de manteca dura; el resto de 
Ju harina se amasa con un huevo, una cucharada de azucar, bas-
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tante anis en grano y agua de sal, hasta mo jar la harina; ya que 
este bien amasada y un poco suave, se le va poniendo la mezc]a de 
la harina con la manteca y se sigue amasando hasta que forme 
ampollas; entonces se forma la rosca y se deja levantar por cua­
tro o cinco horas y despues se hornean. 

HOJALDRES. - A una libra de harina cernida se le quitan 
cuatro onzas y estas se amasan con media libra de manteca dura. 
Se amasa el resto de la harina con un huevo, agua de sal y cuatro 
onzas de levadura; ya que este muy bien a.masado se le va ponien­
do la manteca mezclada con la harina; se sigue amasando hasta 
que este muy suave, luego se extiende muy delgado, se arrolla en 
el palote, se recoje y se saca por una punta; se tortea sobre la lau. 
Se deja reposar por dos o tres horas. Al irlas a hornear se les 
pone azucar por encima. 

"BRIOCHES". - Se toma una libra de harina cernida, se se­
paran cuatro onzas, se amasan estas con una onza de levadura y 
medio vaso de agua tibia, luego se pone en una cazuela de barro 
y se deja reposar que levante el doble de su vol{unen. Con el resto 
de la harina se forma una pileta, se le echa un poco de sal, una 
t)nza de azucar y cinco huevos, amasandolo todo bien; si resulta 
algo dura la masa, se le echa agua tibia y se sigue amasamlo; al 
cabo de un rato se echan otros dos huevos, se vuelve a amasar y 
~e le incorpora media libra de mantequilla. Una vez fermentada 
la levadura que se tiene en la cazuela, se une a la anterior masa, 
por un extremo, levantandola y volteandola para fuera, haciendo 
que golpee sobre la mesa. Hecha esta operaci6n, se pone la masa 
en una cazuela de barro, la cual se cubre con una servilleta y se 
<leja reposar por cuatro horas. Entonces se vuelve a sacar la ma­
rn, se amasa, otro poco y se van poni~ndo en moldes untados de 
mantequilla, en la forma y tamafio que se quiera; a la media ho­
rn de estar la masa en los moldes en un sitio templado, se hornean 
por media hora. 

PANUCHOS DE HA.RINA. - Se forma una pileta con una li­
hra de harina cernida, se le pone un huevo, un poco de sal, una 
cucharada de azucar y un poco de anis en grano; se amasa con a­
gua de modo que no quede ni muy duro ni muy mojado; ya que 
este suave, se le afiaden dos onzas de manteca derretida, se vuelve 
a amasar hasta incorporar la manteca; se hacen pedazos de a dos 
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onzas, se tortean en una lata untada de manteca, se les espolvorea 
azucar y se hornean. 

EMPANADITAS DE CIDRA. - Se toma una libra de harina 
cernida y se amasa con un huevo y agua de sal, hasta que este bien 
1mida toda la harina; entonces se le echa un poco de manteca y se 
sigue amasando hasta que este muy suave; se extiende muy fina 
con el rodillo, se le ponen pedacitos de manteca dura y encima 3e 
le espolvorea harina; luego se doblan las dos cabezas una encima 
de la otra y se vuelve a extender, y se repite esta operacion tres o 
c11atro veces; a la ultima vez se cortan unos redondeles, se les po• 
ne dulce de cidra o de coco molido, se doblan, se les espolvorea 
azucar y se hornean. 



MENU MENSUAL 
-=----=........ \._....----="" 

DIA 1. 

ALMUERZO 

Huevos en chile de Veracruz. 
Carne en vino tinto. 
Calabacitas rellenas. 
l-'rijol colorado, guisado. 

COMIDA 

Sopa de escudella. 
Pezufias rebozadas con huevo. 
Pollos en polvo de pan. 
Papas guisadas. 

DIA 2. 

ALMUERZO 

Huevos fritos y arroz blanco. 
Carne a la gallineta. 
Torta de repollo. 
Tortillas enchiladas. 

COMIDA 

Sopa de pure de papas. 
V enado guisado. 
Chayas fritas con calabacitas. 
Tamai de frijol en plato. 
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DIA 3. 

ALMUERZO 

Huevos en rabo, a la mestiza. 
Carne arrollada con huevo dentro. 
Frijoles de Lima con calabacitas. 
Sesos a la Veracruzana. 

COMIDA 

Sopa de calabaza amarilla. 
Chuletas de puerco empanizadas. 
Menestra de acelgas. 
Frijoles espel6n, fritos . 

. DIA 4. 

ALMUERZO 

Huevos revueltos con higado. 
Carne jigote de Ticul. 
Arrolladitos de repollo. 
Chayotes en zoletas. 

COMIDA 

Sopa de fideos. 
Lomo de puerco guisado con papas. 
Tamalitos de chaya. 
Calabacitas fritas. 

DIA 5. 

ALMUERZO 

Huevos en tortilla. 
Carne, estofado yucateco. 
Lentejas guisadas. 
Arroz con verduras. 

COMIDA 

Sopa de pure de lentejas. 
Pezufias guizadas. 
Tortitas de berenjena. 
Codzitos de chilaquil. 
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D/A 6. 

ALMUERZO 

Huevos con lomo. 
Carne isidora. 
Chayote rebozado con huevo. 
Frijol blanco guisado con chorizo espafiol. 

COMIDA 

Sopa de pure de frijol blanco. 
Carne San Simon. 
Croquetas de jam6n. 
~facarrones al "graten". 

DIA 7. 

ALMUERZO 

Bif stec empanizado. 
Higado mechado. 
Espel6n guisado con calabacitas. 
Zoleta3 de chayotes. 

COMIDA 

Sopa de calabacitas tiernas y flores de calabaza. 
Costillas de puerco guisadas con chicharos. 
Empanaditas de platano. 
Ibes fritos. 

DIA 8. 

ALMUERZO 

Huevos en pisto manchego. 
Carne en su salsa. 
Torta de papas. 
Pan de caz6n. 

COMIDA 

Sopa de papas con menudos de gallina. 
Alb6ndigas de lomo de puerco. 
Panuchos a la campechana. 
Potaje de garbanzos. 
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DIA 9. 

ALMUERZO 

Huevos en revoltillo con papas. 
Carne a la asturiana. 
Pescado empapelado. 
Repollo guisado con jamon. 

COMIDA 

Sopa de mantequilla. 
Pipian de lomo de puerco o venado. 
Sesos a la milanesa. j · 

T orta de frangoyo. 

DIA 10. 

ALMUERZO 

Carne en naranja agria. 
Pollos en salsa de higado. 
Congri de espelon con arroz. 
Ejotes con leche. 

COMIDA 

Sopa de quimbomb6. 
Lengua mechada. 
Calabacitas horneadas. 
Tortitas de frijol. 

DIA 11. 

ALMUERZO 
Huevos en tortilla a la espafiola. 
Carne mechada. 
Cazon guisado. 
Tamalitos de quimbomb6. 

COMIDA 

Sopa de verduras tiernas. 
Codillo en "acat." 
Arrollados de chaya. 
Papas rellenas. 
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DIA 12. 

ALMUERZO 

Carne en estofado. 
Pescado fresco guisado. 
Berenjena con huevo y queso. 
Guiso de repollo. 

COMIDA 

Sopa, imitacion de rabioles. 
Pezufias guisadas con papas. 
Ostiones en pan frances. 
Acelgas fritas, con leche. 

DIA 13. 

ALMUERZO 

Huevos revueltos con jamon. 
Carne arrollada con verduras. 
Venado en salpicon. 
Jorochitos de longaniza. 

COMIDA 

Sopa de patitas de puerco. 
Carne en estofado con macarrones. 
Chiles rellenos d ulces. 
Tacos de lomo. 

DIA 14. 

ALMUERZO 

Pescado en tomate. 
Carne con ensalada de repollo. 
Berenjenas con lomo. 
Croquetas de papas con jam6n. 

COMIDA 
Sopa juliana a la mexicana. 
Lengua rellena con jam6n. 
Chayotes con mantequilla. 
Empanaditas de platano. 

' 



-192-

DIA 15. 

ALMUERZO 

Huevos en platon. 
"Rostbif" con papas. 
Papas rellenas con berenjenas. 
Potaje de garbanzos. 

COMIDA 

Sopa de macarrones. 
Rifiones salteados. 
Berenjenas con queso y huevo. 
Empanadas de cazon. 

DIA 16. 

ALMUERZO 

Bacalao en salsa de almendras. 
Carne en tortitas. 
Macarrones con lomo. 
Ejotes de leche. 

COMIDA 

Sopa de fideos con arroz y jamon. 
Costilla de puerco guisada con frijol nuevo. 
Frituras de chayote. 
Espelon guisado con calabacitas. 

DIA 17. 

ALMUERZO 

Huevos rellenos con jamon. 
Carne con ensalada de repollo. 
Sesos en pan £ranees. 
Croquetas de arroz. 

COMIDA 
Sopa de quimbQmbo. 
Picadillo de puerco. 
Tamales de frijol. 
Quesadillas. 
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D/A 18. 

ALMUERZO 

Pulpo con salsa de pan. 
"Bifstec" de higado. 
Albondigas de lomo. 
Berenjena en zoleta, con queso~ 

COMIDA 

Sopa de pescado. 
Carne con leche. 
Croquetas de papa con jam6n. 
Tamalitos de Ticul. 

DIA 19. 

ALMUERZO 

Huevos rellenos. 
Torta de came. 
Ajiaco de mondongo. 
Papas rellenas con queso. 

COMIDA 

Sopa tartara. 
Lengua con jamon y naranja dulce. 
Papas guisadas. 
Chayotes en zoletas. 

DIA 20. 

ALMUERZO 

Pescado a la vinagreta. 
Carne en chile de Veracruz. 
Calabacitas rellenas. 
Guiso de repollo. 

COMIDA 
Sopa de ostiones con huevo. 
Lomo de puerco en vino. 
Empanadas de queso y huevo. 
Frijol colorado guisado. 
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DIA 21. ,; .\'-

ALMUERZO 

Huevos revueltos con tomates. 1: \~·} 

Carne con pure de papas. ·~ 

Berenjena frita con leche. 
Fideos horneados. 

COMIDA 

Sopa de croquetas de papas. 
Costilla guisada con quimbomb6. 
Torta de garbanza. 
Arroz amarillo. 

DIA 22. 

ALMUERZO 

Cazon con tomates. 
~ Carne fria. 

Calabacitas tiemas, , ('caes.) 
Tortillas enchiladas. 

COMIDA 

Sopa de arroz con caldo de frijol. 
Lengua en vino. 
Pollos en asado blanco. 
Empanaditas de platano. 

DIA, 23. 

ALMUERW 

Revoltillo de huevo con hueva. 
Came en asado negro. 
Camarones quisados con verduras. 
Frijol colorado en mole. .. 

COMIDA 

Sopa de quimbombo. 
Pezufias en polvo de pan. 
Berenjenas en su jugo. 

, 
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Chiles rellenos con caz6n, ( iguales a los de Ir 1DO~ 
se sustituye el lomo por caz6n). 

DIA 24. 

ALMUERZO 
Rohalo con chicharos y ostiones. 
"Bif t~" ahodado. 
Papas en ensalada. 
Tortitas de frijol colado. 

COMIDA 
·~·" \:. Sopa de mantequilla. 

V enado guisado. 
Tamalitos fritos. 
Lentejas en escaheche. 

DIA 25. 

ALMUERZO 

Huevos rellenos con jam6n. 
Carne arrollada con papas. 
V enado en escabeche. 
"Codzitos" de berenjena grande. 

COMIDA 

Sopa de tortuga. 
Alh6ndigas de lomo. 
Espel6n guisado con lomo. 
Frituras de chayote. 

DIA 26. 

ALMUERZO 
Tortitas de bacalao. 
Carne con pan tostado. 

"'· · Mondongo a la espafiola. 
Torta de repollo. 

COMIDA 

Sopa de calabaza ,amarilla. 
Carne arrollada, con recado de butifarra.-
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Zoletas de chayote relleno con arroz hlanco. 
Tortitas de berenjena. 

DIA 27. 

ALMUERZO 
Torta de hueva. 
Ca~ne en caldillo. 

Sesos en pan £ranees. 
Papas guisadas. 

COMIDA 
Sopa imitaci6n de rahioles. 
Lengua dulce. · 

Panuchos a la campechana. 
Lentejas guisadas. 

DIA 28. 

ALMUERZO 
Rohalo en crema. 
Lomo de puerco en vino. 
Croquetas de arroz. 
Tacos, ( codzitos de herenjena grande con chile de 

Veracruz.) 

COMIDA 
Sopa de arroz con papas. 
Carne en fricase. 
Frijoles de Lima guisados con calahacitas. 
Acelgas fritas, con leche. 

DIA 29. 

ALMUERZO 
Huevos en raho, a la mestiza. 
Carne en fricas6. 
Macarrones a la italiana. 
Ajiaco de mondongo. 

COMIDA 
Sopa de pan £ranees. 
Costillas de puerco guisadas con quimbomb6. 

-1 
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Came en salpic6n. 
Papas rellenas con queso. 

DIA 30. 

ALMUERZO 

Camarones en escabeche. 
Lomo de puerco en vino. 
Repollo rebozado con huevo. 
Ernpanaditas de platano. 

COMIDA 

Sopa de pure de lentejas. 
Carne San Simon. 
"Ibes" fritos con chiltomate y pepita encima. 
Berenjenas en zoletas con queso. 

-FIN-





Sopas 

PAGINA 3 
Sopa de habas y frijoles 

blancos 3 
Sopa de polios 3 
Sopa Juliana 3 
Sopa de pan !'ranees 3 
Arroz amarillo . . . . 3 

PAGINA 4 
Sopa de macarrones . . 4 
Sopa de rabioles . . 4 
Sopa de ajos . . . . . . 4 
Sopa de tortug·a . . . . '•· 

PAGINA 5 
Sopa de salpimentado . . 5 

opa de arroz con pedacilos 
de papa . . . . . . 5 

Arroz nogro . . . . . . 5 
Arroz con ostiones 5 
Sopa de ostiones . . . . 5 

PAGINA 6 
Sopa barriana . . . . 6 
Imitaci6n rabioles . . 6 
Sopa de tallarines con chile 

ancho . . . . . . . . . . . . Ct 
Sopa de escudella . . . . (i 
Sopa de pure de papas . . . . 6 

PAGINA 7 
Arroz blanco . . . . . . . . 7 
Sopa de pan frances y papas 7 
Sopa de patas de puerco . . 7 
Sopa de cabeza de cherna. . 7 

PAGINA 8 
Sopa de arroz con fideos y 

jam6n . . . . . . . . . . . . 8 

Sopa de croquetitas de papa 8 
Sopa de cola de buey 8 
Sopa de caldo de frijol negro 

y accite . . . . . . . . . . . . 8 
Sopa de coliflor en crema . 8 

PAGINA 9 
Sopa de ostiones frescos 9 
sopa de pure de tomates con 

arroz y gallina 9 
Sopa de quimbomb6 9 
Sopa de almendras . . . . 9 
Sopa de menudo de polio con 

arroz . . . . . . . . . . . . . . 10 
PAGJNA 10 

Sopa de puntas de esparrago 10 
Sopa de castafias . . . . . 10 
Sopa de miafz del que viene 

en l:i.tas . . . . . . . . iO 
Sopa de potaje 10 

PAGINA H 
Sopa tartara 11 
Sopa .Juliana a la mexicana 11 
Sopa de verduras tiernas . 11 
Sopa de fideos, horneada H 

PAGINA 12 
Sopa do calabaza amar illa . 12 
Sopa de almejas . 12 
Sopa de gallina . 12 
Soja de cangrejos . . 12 

PAGINA 13 
Sopa da galletas 13 
Sopa de calabacitas tiernas 

y flores de calabaza 13 
Sopa de cebolla 13 
Sopa de pescado 13 
Sopa Napolitana 13 
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PAGINA 14 
Sopa a la americana . 14 
Sopa de pepino de Castilla 1.4 
Sopa de pure de chicharos y 

tomates . . . . . . . . . . . . 1.4 
Sopa de pure de tomates . 14 

PAGINA 15 
Sopa de arroz con almejas 1.5 
Sopa im{tacion de rabioles 15 
Sopa de acelga con seso 15 
Sopa de nabos . . . . . 15 
Sopa de orejas de puerco 1.5 

8opa de 
Sopa do 
Sopa de 

frijol 

PAGINA rn· 
ostione~ con huevo 16 
col 1.6 
arroz con caldo de 

Pescados 

PAGINA i7 

16 

.Pescado con chile ancho 17 
Pescado en per e-jil y aceite 17 
Rubias con salsa oe harina 1.7 

PAGINA 18 
Pescado en mantequilla 18 
Alb6ndigas de bacalao 18 
Pampano relleno 18 
Otro pampano relleno -18 

PA.GINA 19 
Pampano relleno con chicha-

ros y ejotcs .. . . . . . . . . 19 
Pampano en caldillo de tomate 19 
Pescado en . salsa de vinagre 19 
Pescado asado (ahumado con 

laurel) 19 
PAGINA 20 

Pescado en guiso do hfgado 
de gallina . . . . . 20· 

Pescado frito en caldillo de 
ajonjoli y cilantro . . . . 20 

Pescado con tomate y aceite 20 
PAGINA 21 

Bacalao en salsa de tomate 21 
Robalo en crema 21 
Guiso de robalo . . . 21 
Otro guiso de robalo . 21 

PAGil'fA 22 
Robalo (graten) . . . . . 22 
Pampano en salsa de perejil 22 
Pescado en chile de Veracruz 22 
Pescaditos fritos 22 
Salmon gllisado 22 

P~GINA 23 
Caldereta 23 
Langosta a la catalana . 23 
Mero horneado 23 
Empanada de pescado 23 

PAGINA 24 
Hobalo relleno 24 
Ensalada de cangrejos 24 
Frituras de camarones 24 
Bacalao guisado 24 

PAGINA 25 
Guiso de bacalao 25 
Cangrejos endiablados 25 
Langosta a la bordalesa 25 
Ensalada de ostiones . 25 

PAGINA 26 
Guiso de pescado fresco :.!6 
Pescado al horno :!6 
Cherna a la habanera . ~ 
Pampano en salsa de perejil 26 

PAGINA 27 
Croquctas ·de pescado 
Croquetas de langosta 
Chuletas de langosta . 
Ostiones asados 
Ostiones 

PAGINA 28 

Z7 
27 
27 
27 
27 

Ostiones fritos 28 
Segundo 28 
Ostiones en su concha 28 
Pastel de ostiones 28 
Ostiones . . . . 28 
Almejas u ostiones . 28 

PAGINA 29 
Modo de preparar el sa1m6n 

que viene en lata . 29 
Salmon 29 
Camarones . . . . . . . . . . . . 29 
Olla tapada de robalo o mero 29 
Camanones . . . . . . . . . . . . 29 
Bacalao o pampano salado 29 

PAGINA 30 
Pescado en aceite 30 
Pescado empapelado 30 
"Mac-cum", do robalo 30 
Pescado en tomate 30 

PAGINA 31 
Bacalao a la francesa 3t 
Bacalao en aoeite 31 
Bacalao a la vizcaina . 31. 
Baoalao con leche . 31. 

PAGil'fA 32 
Pulpo en su tinta . 32 
Langosta o pulpo 32 
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Langosta guisada . 32 
Pescado frito 32 
Pcscado en cscabecho 32 

PAGINA 33 
Robalo en aceite negro 33 
Chema o cualquier pescado 

en aceite . 33 
Caz6n con tornates · 33 
Pun de caz6n campechano 33 
Escabeche de pescado a la 

espafiola 3:l 

PAGINA 34 
Torta de hueva 34 
Repollo relleno de ostiones 34 
Cangrejos :Vi 

PAGINA 35 

Tortuga en su concha . 35 
Ostiones con pan frances 35 
Langosta a la americana 35 
Pulpo con salsa de pan 35 
Hobalo empapelado 35 

PAGINA 36 
Robalo salado 36 
Ostiones en pan frances 36 
Otro gui8o de pulpo o de 

langosta 36 
Bacalao a la campechana 36 
Garapacho de hicotea 36 

PAGINA 37 

Otro guiso de pescado fresco ITT 
Pescado on tomate W7 
Robalo con chicharos y os 

tiones . . . .' . . . . . . . . n-
Langostas guisadas ~J7 
Robalo conservado W7 
Caz6n guisado W7 
1':mpanaditas de caz6n :ri 

PAGINA 38 
Pescado asado 38 
Robalo a la venocian.a 38 
Pan de caz6n 38 
Poscado a la francesa :l8 
Hobalo en salsa de almendras 38 

PAGINA 39 
Tortuga con vino blanco 39 
Robalo en vino tinto . . 39 
Pa.mpano en ajo . . . . 39 
Guiso de pescado fresco 39 
Pescado a la vinagreta 39 

PAGINA 40 
Croquetas de salm6n . 40 

Huevos, etc., etc. 

PAGINA 41 
Huevos rellenos Id 
Otros huevos rellenos 41 
Huevos a la andaluza 41 
Huevos con salsa de chill' 

ancho 41 

PAGINA 42 

Huovos revueHos !i2 
Huevos en rabo de mestiza 42 
Huevos on salsa de harina 42 
Huevos a la malaguefia 42 

PAGINA 43 

Tortilla a la francesa 
Tortilla a la espafiola con 

papas 
Tortilla con cebolla 
Pisto . . . . .. . . . . 
Huevos en salsa verde 

PAGINA 44 

4;3 

43 
43 
43 
43 

Huevos al plat6n 44 
Huevos en pastel de papas 44. 
Huevos rellenos . . . . . . 411 
Huevos con pate de fois gras 44 

PAGINA 45 

Huevos rcllenos con lomo . 45 
Hucvos a la Robert . 45 

Carnes, etc., etc. 

PAGllU 47 
Reglas para sancochar carnes 47 
Costillas de ternera 47 

PAGINA 48 
Jam6n sancochado 
Conejo frito 
Mondongo 
Bifstec . . . . . . . . 
Otro ....... . 

PAGINA 49 

48 
48 
48 
48 
48 

Otro 49 
Otro 49 
Otro 49 
Otro 49 
Carne a la gallineta 49 

PAGINA 50 
Tasajo .. . . . . . . . . 50 
Bifstec a la inglesa . . 50 
Carne . . . . . . . . 50 
Otra . . . . . . . . . . . . 50 
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PAGINA St. 
Otra . . . . . . . . . . 51 
Alb6ndigas . . . 51 
Rifiones salteados 51 
Rifiones 51 
Higado 51 
Otro . . .. .. . . 51 
Estofado Bayames . . . . . . . . 51 

PAGINA 52 
Carne verde 52 
Rostbif 52 
Otro .. .. . . . . . . . . 52 
Otro . . .. . . .. . . . . 5:l 
Carne estilo Chamay 52 
Carne en vino tinto . 52 

PAGINA 53 
Carne en tomate 53 
Otra .. .. . . .. .. .. 53 
Asado en cacerola 53 
Costillas de ternera empape-

ladas . . . . . . . . . . . . . . 53 
Costillas empapeladas 53 

PAGINA 54 
Costillas a la parrilla con 

mantequilla 54 
Filetes con trufas 'Y cham­

piii6n . . . . . . . . . . . . . . 5 !1 
Carne rellena de picadillo 5,1 
Bisftec con cebollas 54 

PAGINA 55 
Lomo de ternera 55 
Carne frita en ajo 55 
Otro mondongo 55 
Bifstec con harina 55 

PAGINA 56 
Bifstec a la chateubriand . 56 
Bifstec con mantequilla . 56 
Bifsteo guisado 56 
Carne a la asturiana 56 
Otra carne en vino tinto 56 
Otra carne enchorizada . 56 

PAGINA 57 
Otra carne 57 
Carne entomatada 57 
Carne con perejil . . . 57 
Carne con pan tostado 57 
Carne con tomates 57 
Carne adobada -57 

PAGINA 58 
Carne mechada . . . . 58 
Carne al bafio de Marfa . 58 
Otra carne con leche 58 
Carne con polvo de galletas 58 
Rostbif con harina 58 

PAGill'A 59 
Carne reilena con picadillo 59 
Filete en su jugo 59 
Carne arrollada 59 

PAGINA 60 
Torta de carne 60 
Estofado yucateco . . 60 
Otro roslbif . . . . 60 
Guiso de carne . . 60 
Otro guiso de carne 60 

PAGIIU 6t. 
Otro . . . . . . . . 61 
Carne en su salsa . 61 
Carne Isidora . . . . . . . 61 
Carne con ensalada de repollo 61 
Carne en caldillo 61 

PAGINA 62 
Carne molida . . . . 62 
Costillas a la parrilla . 62 
Costillas a la minuta 62 
Jigole de Tieu! 62 
Cabeza en "acat" 62 

PAGINA 63 ,,, 
Carne enrollada con huevo 

dentro . . . . . 63 
Carne salchich6n . . 53 
Sesos con pan frances 63 
Sesos fritos . 63 
Picadillo de puerco . 63 
Pezufias con papas 63 
Lengua rellena con jam6n . 63 

PA!GINA 64 
Lengua enjamonada . 64 
Lengua claveteada . . 64 
Lengua entomatada . . 64 
Lengua en vino tinto . 64 
Lengua en rebanadas 64 
Lengua en adobo 64 

PAGINA 65 
Lengua ahumada 65 
Guiso de hfgado crudo 65 
Hfgado a la veneciana 65 
Rifiones con papas 65 
Hfgado mechado 65 
Alb6ndigas con chorizo . 65 

PAGINA 66 
Patiamb6 66 
Butifarras . . . . . . . . . 66 
Lomo de puerco a la minuta 66 
Carne con chfcharos . 66 
Carne rica 66 

PAGINA 67 
Guiso de momento 67 
Carne enchorizada 67 
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Almohaditas de picadillo . • 67 
Agiaco cubano • 67 
Lomo de res . • 67 
Lengua mechada . 67 

PA-OIIU. 68 
Lengua dulce . 
Lengua guisada . . 
Tasajo con platanos 
Tasajo con chayas 

PAGINA 69 
Lomo de res 
Otro ....... . 
Lomo con polvo de pan . 
Cocido a la espafiola 
Higado a la italiana . 

PAGINA 70 
Pierna de puerco . . . . 
Queso de cabeza de pu erco 
Jam6n con vino 
Sesos con galletas 
Sesos r ebozados 

PAGINA 71 
Torta de sesos 
Conejo en salmin 
Carne molida 
Otra .. . ...... . 

PAGINA 72 

68 
68 
68 
68 

69 
69 
69 
69 
69 

70 
70 
70 
70 
70 

71 
71 
71 
71 

Chorizso 72 
Longaniza . 72 
Ropa vieja . . . . . . 72 
Cochinita horneada o "pibil" 72 
Morcillas .. .. .. .. . . 72 

PAGINA 73 
Carne arrollada . 73 
Lengua en vino tinto . 73 
Recado molido 73 
Mondongo con jam6n . 73 
Conejo en guiso aplomado . 73 

PAGINA 74 
Guiso de mendongo 74 
Mondongo a la veracruzana 74 
Modo de hacer enchilado 74 

PAGINA 75 
Vaca guisada a la hambur­

guesa . . . . . . . . . . . . 75 
Carne con cebollas 75 
Carne a la vinagreta . 75 

PAGINA 76 
Rostbif a la inglesa 76 
Carne con cebollas enteras 76 
Lengua con jam6n y naranja 

dulce 76 
Lengua trufada 76 

PAGIMA 77 
Carne arrollada con verduras 77 
Otra carne arrollada 77 
Ternera mechada 77 

PAGIIU 78 
Estofado de carne 78 
Otro estofado de carne . 78 
Lengua mechada . . . . . . . . 78 
Lengua en salsa de pan fran-

ces . . . . . . . . . . . . 78 
PAGIHA 79 

Carne San Sim6n . . . 79 
Carrre picada en rebanas de 

pan . . . . . . . . . . . . . . 79 
Otra carne fria . . . . 79 
Carne arrollada con papas 79 

PAGINA 80 
Carne con chile ancho 80 
Carne mechada . . . . 80 
Carne cocida en su jugo 80 
Carne salchich6n . . . . 80 

PAGINA 81 
Carne en "Fricase" 81 
Carne con salsa 81 
Guiso de carne . . . . . . 81 
Carne de puerco a la astu-

riana . . . . . . . . . . 81 
PAGINA 82 

Lengua rellena 82 
Alb6ndigas de carne a la fran-

cesa . . . . . . . . . . 82 
Alb6ndigas de puerco con 

queso 82 
PAGINA 83 

Otras alb6ndigas 83 
Alb6ndigas de gallina 83 
Lomo de espalda rellenado 83 

PAGINA 84 
Chorizos a la francesa . . . . 84 
Pierna de puerco en jam6n 84 
Pezufia "Grille" . . . . 84 
Pezufia en orema . . . . . . . . 84 
Guiso rle lomo de puerco 84 
Scsos a la milancsa . 84 

PAGINA 85 
Guiso de rifi6n . . . . 85 
Chorizos a la espafiola . 85 
Carne de vaca a la milanesa 85 
Lengua de vaca en pepitoria 85 

PAGINA 86 
Guiso de panza a la madrilefia 86 
Guiso de rifi6n 86 
Rifiones a la "Chasal" 86 
Rifiones asados 86 
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PAGINA 87 
Chuletas de puerco a la pa-

rrilla . . . . . . . . . . fr/ 
Chuletas de puerco empape­

ladas . . . . . . . . . . . . . . 87 
Estofado de carne con maca-

rrones . . . . . . . . . . fr/ 
Carne asada a la parrilla fr/ 
Carne con pure de papas . . fr! 

PAGINA 88 
"Come y calla" 88 
Carne con perejil . . . . 88 
Lomo con higadlil de polio 88 
Lengua guisada . . . . 88 
Lomo picado en especie 88 

PAGINA 89 
Sesos a la veracruzana . 89 
Rifi6n guisado· . 89 
Bifstec adobado 89 
Bifstec con mantequilla 89 
Bifstec con queso . . . 89 
Carne en naranja agria . 89 

PAGINA 90 
Carne en escabeche 90 
Carne con tomate 90 
Lengua de ternera . 90 
Lengua con encurtidos 90 
Lengua rellena !lO 

PAGINA 9t 
Carnero guisado 91 
Carnero horneado 91 
Pierna de carnero asada . !Ji 
Mondongo en tomate y aceite 91 
Guiso de mondongo 91 

PAGINA 92 
Pierna de carnero a la es-

pafiola . . . . 92 
Tasajo con papas 92 
Empapelados . . . . . . . 92 
Menudo de carnero o res . 92 
Pezufias con polvo de pan . 92 

PAGINA 93 
Guiso de lomo . . . . . . 93 
Carne rellena de berenjenas 93 
Bifstec 93 

PAGINA 94 
Costillas de puerco . 94 

AVES. 
PAGINA 95 

Puchero de gallina 95 
Polloi con chfcharos . 95 

• 

PAGIIU 96 
Guiso de polios . . . 
Polios a la veneciana . . 
Polios oaxaquefios .... · . 
Polios con legumbres . . 

PAGINA 97 
Polios en caldillo con vino . 
Palomitas "marinadas" . 
Polios "Grillee" .. 

PAGINA 98 

96 
96 
96 
96 

97 
97 
ITT 

Polios en salsa de cebolla 98 
Arroz con polio al estilo 

cubano . . . . . . . . 98 
Guiso de polios 98 

PAGINA 99 
Olro guiso de poilos . 99 
Polios en ensalada . . 99 
Polios "verdes" . . . 99 
Polios deshuesados . 99 
Polios a la Ville-roi 99 

PAGINA 100 
Pollos fritos a la americana 100 
Pavo en mole verde . . . . . 100 
Jollos empapelados . . . . . 100 

PAGINA 101 
Polios en caldillo de almen-

dras . . . . . . . . . . . . .. 101 
Gallina en salsa verde . . . 101 
Pollo con jam6n . . . . . . 101 
Gallina mechada y estofada 101 
Gallina morisca . . . . . . 101 

PAGINA 102 
Pollos dorados . . . . . . 102 
Gallina en caldillo con vino 102 
Gallina claveteada . . . . . 102 

PAGINA 103 
Guiso de gallina 103 
Gallina agridulce . . 103 
Gallina en consumide . 103 
Patos _a la espafiola 103 
Patos "Doullet" . . 103 

PAGINA 104 
Patos en caldillo de huevo 
Gallina con cebollas 
Pavo en salsa de mostaza . 

PAGINA 105 

104 
104 
104 

Polios a la marengo 105 
Mancha-mantel 105 
Pavo adobado . . . . . . 105 
Pavo con moje de almendras 105 
Mole ....•........... 105 

( 
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PAGINA 106 
Pavo en aceite . . . 
Salpimentado . . . . 
Relleno negro de pavo 

PAGINA 107 
Mechado ... ... . . 
Asado en olla . . 
Galantina ..... . 

PAGINA 108 
Polios en chicharos . 
Polios con harina . . 
Gallina horneada . . . 
Pato adobado . . . . 
Alcaparrado . . . 
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