
··yo te ~uO~(e _coci~e(o" 
Cicero"' · 





Yo te ayudare cocinero 

CICERON 

EDITADO FOR LA CONGREGACI6N DE HIJAS DE /Y\ARfA 

V DE SANTA FILO/Y\ENA DE TUCU/Y\AN 

TUCUMAN 
IMP. LA COMERCIAL DE ANIBAL L. MEDINA, C. ALVAREZ 383 

1920 





tU ~octot- &t-11-t~to &. ia,ai-Ua,, 

9-ut como 'J'O~t,t,11,a,aor- de gf 1,1,e,,u,111,a,11,, 

fo·me.11-to eJ t-e11-a,cimie11-to ce ,Ca,~ 1-11-­

Ju:,ti:,ia,~ domi~tica,~ 1t c.011,~a.<J-t-O ,Ca,~ 

11,o~it~ ,ti;,a,C~e,1,011,e~ Cet 'hO'J'a,t, ft-0• 

1)1,11,C 1,a, 11, 0. 

D. D. D. 





HA.N COLA.BORA.DO EN ESTE LIBRO LA.S 

Sefioras 

Enriqueta V. de Gallot 

Crisanta F. de Guasch 

Guillermina L. de Gusman 

Adela N. de Lumb 

Elvira S. de Padilla 

Amalia P. de Piossek 

Emilia L. de Posse 

Mercedes H. de Rouges 

Zulema M. de Schmidt 

Senoritas 

Mercedes Araos 

Isabel Cortes Funes 

Maria Angelica Chueca 

Carmen Esteves 

Clementina Frias Silva 

Amalia Gass 

Alcira Guasch 

Elena Heller 

Lucia Lopes 

Maria Luisa Montilla 

Maria Teresa l\Tougues 

Lola Teran Frias 

Lola Viana 

Corina Zavalla 

Sen.ores 

Alberto Casares Lumb 

Doctor Yuan Heller 

Doctor Yuan B. Teran 





. PR6LOGO 

Un autor clasific6 la!li civilizaciones en la civilizaci6n ·del trigo, la 
civilizaci6n del rnaiz, la civilizaci6n del arroz estableciendo en ese orden 
Ia gerarquia de las culturas pertenecientes. 

Si la clasificaci6n es de una excesiva simplicidad, contiene el ger­
men de una honda verdad, que la experiencia popular ha con.cretado en 
el aforismo «dime lo que comes y te dire quien eres.> 

Pero si todos los alimentos analfticamente son iguales y se dife­
rencian solamente en la cantidad de sus cuatro elementos comunes y 
fundamentales, lo importante, entonces, es graduar la preparaci6n median ­
te Ia combinaci6n inteligente. 

Tal es el papel de la tecnica, la que determina la qufmica y en­
senan los cuadros de valores que por ser completo, este libro contiene. 

Pero ni la qufmica ni los cuadros de valores ensenan la manera de 
preparar los alimentos, de convertir la misma dosis de tal o cual proteina, 
de tal o cual hidro-carburo en el plato que han comenzado a gustar el 
ojo o el olfato, vigias de confianza que el est6mago ha apostado en su 
camino. 

De manera que serfa necesario rectificar el aforismo y decir: dime 
to que comes, y como comes. 

Es lo que este libro ensena, dignificando por su origen y ejecu­
ci6n, la funci6n que hicin1os mal en el pasado en rebajar de su puesto 
de la mas alta ciencia domestica y de la mas noble faen'a femenina. 

Haberla abordado es una prueba de energfa desde lueg-o, y tam­
bien de distinci6n porque incorpora a la actividad femenina ur1 campo 
que la frivolidad excluy6, pero es, sobretodo, un testimonio de cultura 
por la suma de estudio, de prolijidad, de empeno en ennoblecer los me­
nesteres ordinarios de la vida, que implica; y un rasgo inteligente de de­
voci6n por el bien puesto que esta destinado a llenar con su edici6n fines 
de la mas pura cultura espiritual. 

Predicar el bien, adornarse con los reflejos que las palab '1S IJobles 
irradian, es facil y elegante, pero los primeros enganados c:on •,n brillo 
son los predicadores. 

Lo diffcil es ser capaz de realizar la predica mas r,enetrante y : in 
palabras: la predica de la obra. Y lo que ya, a mas de dificil, es henno-
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so, es poner los ojos y las manos en un asunto, cuya naturaleza misma 
parece senalarle un papel secundario. 

La nobleza del intento penetra entonces la modestia aparente del 
objeto. No hay objeto que resista a la penetraci6n ennoblecedora del 
prop6sito, tanto mas cuanto que la modestia del objeto, como en este caso, 
era el fruto de un prejuicio desde que el libro de cocina puede ser el con­
sejero de la mas s6lida felicidad, que es la alegrfa y la salud en el ho­
gar el verdadero pritaneo del coraz6n humano, desde antes que el prita­
neo existiera. 

El lector dira, estoy seguro, de que el objeto esta alcanzado, que 
levanta a la altura de un arte, la muestra digna del Jibro, digna de la lec­
tura amena y util, digna de mezclarse a las preocupaciones de la mas su­
til alma femenina, a esta tarea resguardada e fntima con derecho a tcner 
su musa, que calienta el hogar y anuncia con su humo pacffico el regadeo 
de las golosinas, el calido bordoneo de las sobremesas, los mediodfas aso­
leados de Pascuas, con su promesa de pasteles. 

Han hecho bien las autoras en ayudar a los demas a gustar el 
placer que ellas conocen. Sale del hogar el libro y va hacia el hogar 
Que sepa el Iector, para avalorarlo, que quien ha organizado la tarea de 
rnuchas, lo ha hecho,-raro privilegio de distinci6n-entre un nocturno 
de Chopin y una sonata de Beethoven. · 

Es un placer y un honor insignes para mi, incorporar mi nombre 
y batir mi aplauso al gesto de cultura, de bien, de sirnpatfa que este 
libro describe. 

TUAN B. TERAN 
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LA. SENORA. AMALIA PREBISCH DE PIOSSEK 

La gracia de Ia mujer y Ia poesia del hogar se manifies-

tan en el modo de pr~parar la mesa. 

Como se arregla la mesa. 

Manera de servir. 

La hora del te . 

.Manera de servir los vinos. 



DE ALBERTO SAMAIN 

EL .A.LMUERZO PREP.A.RADO 

Hi.fa mfa, tu padre va a llegar .... Corre, ufana, 
guarda alld tu labor, y tu aguja, y tu Zana; 
tiende el blanco mantel con el pliegue jlamante, 
pan la Loza y las vasos, todo claro y brillante. 

En la copa redonda con el ansa enarcada 
y sabre hcijas de vid posa la uva dorada; 
que un pesado racimo de uva azul aparezca 
entre rojos duraznos de pelusilla fresca .... 

As{ que las canastas repletas de pan dejas, 
cerrando las ventanas, ahuyenta las abejas; 
y mientras el sol cuece par fuera las paredes, 
juntando las postigos, hacer la noche puedes .... 
Habrd en la sala, entonces, en sombra sumer!{ida, 
un sano olor sabroso de fruta preferida .... 

iEl pozo guarda una agua tan limpia, helada y pura! 
El cantaro bien Ueno, de vuelta ya, procura 
que deje lentamente-;serd tanto el frescor!­
suspenderse a sus flancos un ligero vapor. 

He intentado traducir para vosotras lectoras, esos versos de Sa­
main -iConseguire haceros sentir la honda, sana y 5iempre fresca poesfa 
de la sencilla vida de familia, que emana de ellos? Nada mas deseo. 

Las placidas figuras de la madre y la hija que idealizan «simple­
mente» los ordinarios quehaceres del hogar, os haran pensar que las 
mujeres delicadas saben llenar de poesia las cosas donde se posan sus 
manos y sus pensamientos.... Cada cual en su ambiente, con exiguos o 
multiples recursos, tiene en sus manos la paz y la dicha de «alguien». Y 
esos detalles del hogar, reveladores inequfvocos del espiritu de una mu­
jer, son hacedores de felicidad. 

Por eso es para vosotras este libro, con sus consejos y sus pe­
quefias indicaciones, que, tocados por la gracia de vuestro espfritu y la 
gentileza de vuestras manos, sabran ser otros tantos versos ..... 



VED EN TANTO 
C6MO SE ARREGLA LA MESA 

Cubridla, ante todo, con una gruesa tela de lana que, destinada 
solamente para eso, disimule los ruidos desagradables de la porcelana y 
los cubiertos; al par que preserva al mueble de muchos deterioros. De­
jad caer el mantel a una distancia de treinta y cinco centfmetros, mas 
o menos, del piso. Dejadlo caer sencillamente, blanco, suelto, recien 
desdoblado.. .. Con adornos o sin ellos, su encanto esta en su blancura. 

Arreglad la mesa. Ornadla. Buscad para ello flores y frutas. 
Nunca las useis artificiales. Las cosas para ser bellas, deben ser utiles 
y verdaderas . Verdaderas. Aprovechad para colocarlas, fuentes de plata 
de porcelana o cristal, cuyo estilo y proporciones ordenaran la acertada 
colocaci6n del adorno natural. 

Si la mesa es grande, distribuid una fuente en el centro y dos 
mas en direcci6n de los extremos. Vuestro tacto evitani las aglomera-

ciones. 
lTeneis una linda randa tucumana? 
Realzad sus graciosos motivos de labor colocando debajo una tela 

de seda de apagados tonos. La plata brillante, el cristal purisimo, la 
palida porcelana, se destacaran noblemente sobre el encaje. 

10s imaginais una fuente pulida de plata, donde surjen del agua 
cristalina, ramitas alegres de flor de durazno, erguidas, graciles, rcsadas 
como nifias? Sobre una fuente asf, plateada, yo he visto, como flotando 
en el agua, unas rosas blancas, sobre sus ojas verdes, limpias, frescas .... 

tHabeis adornado alguna vez vuestra mesa con margaritas? Pa­
rece que ellas reclamaran el vaso de crista l, don de han de transparen­
tarse sus desnudos tallos. Blancas y amarillas, se alzan sobre el vaso, 
con cierto gesto aristocratico; que no os impide pensar en los floridos 

campos. 
tAlguna vez pusisteis unos pequefios gajos de naranjo, cuajados 

de aiahar, en un florero chato, no muy amplio, y olvidasteis de una ramita 
que cay6 al pie del vaso, sobre el mantel? La hermosa hoja del naran 
jo, brillante y fuerte, se destac6, entonces, sobre su blancura, y, entre 
lo oscuro de la hoja, surgi6 la estrellita nfvea del azahar..... Y habreis 
sido parcas en usarlo, pues su perfume es insistente. 

Demasiado sabeis de la nobleza de las rosas. Cuando las colo­
q ueis, no Jes quiteis su aire de reinas. Dejadlas solas, con sus hojas, 
sus tallos brillantes y sus agudas espinas. Si aceptan algunas veces el 
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homenaje de unos helechos tenues, y el conjunto adquiere cierta tfpica 
frescura, no dejan de velar su severa majestad. 

1Que encanto tienen las flores silvestres, los ingenuos ramilletes 
campesinos! Menudas, gentiles y tiernas, no gustan de la luz artificial. 
Guardadlas para el almuerzo. Son esquivas y suelen dormir temprano. 

Hay un adorno delicioso, del que casi todas podeis aprovechar. 
l\Ie refiero a los viej os mates de plat a, que sirvieron a nuestras abuelas, 
que en la tertulia familiar vieron gentiles maneras y oyeron cosas gen­
tiles, y puestos sobre vuestra mesa, llenos de flores, constituiran un de­
talle elegante y evocador. 

~y los afl.ejos cacharros indios? Vedlos ya sobre el mantel. Ya. 
no os hablan de las abuelas. Tien en siglos encima.... Y sin embargo, 
observad en algunos el contorno prolijo, las formas de admirable pro­
porci6n y el oscuro dibujo enigmatico, caprichoso y siempre encantador. 
Si consegufs unos cardos en flor, arregladlos en vuestro cacharro. El 
color delicado de las flores, el verde esquivo de las hojas, se avienen 
perfectamente con el de la tierra. Asf, Ueno de cardos, tendra un as­
pecto hurafl.o de callada melancolfa. No intenteis quitarselo afl.adiendo 
otras flores mas alegres. Dejadlos como son: el cacharro cargado de si­
glos y los cardos de olvido..... Tendrfais, os lo aseguro, un adorno muy 
original. · 

1Que idea de frescura, de sencilla abundancia dan las frutas, pri­
morosamente arregladas sobre la mesa! Es diffcil que podais tenerlas 
siempre con sus gajos y hojas. Pero es facil que los reemplaceis. Las 
ramitas y hojas de naranjo, por ejemplo, realzan cualquier fruta que se 
acerca a ellas. Tened cuidado de arreglarlas entre la fruta un memen­
to antes de la comida. Cooservaran asi la frescura del agua que las ha 
lavado, y alguna vez quedara en ellas, temblando, una gotita .... 

Aprovechad siempre de las bellfsimas naranjas. La viveza del co­
lor de la fruta, la lozanfa de la hoja, la clasica armonfa de la ramall que 
sabreis disponer en sentido horizontal, formando un conjunto mas chato 
que alto, utilizando fuentes apropiadas, os proporcionaran un centro de 
mesa artfstico y regional..... Y si en una de las graciosas tipas tucuma­
nas-pequefl.as y prolijas-las disponeis asf para un almuerzo fntimo, os 
aseguro que quedareis satisfechas.... Imaginais esas mismas tipas car­
gadas de uvas y duraznos, de higos blancos y oscuros, entre las hojas 
verdes, sobre el claro fondo blando de la paja? Porque no dejais que, entre 
las hojas, cuelguen algunos racimos sobre el mantel? 

En fin, lectoras: el buen gusto, el deseo de vivir agradablemente, 
el espfritu refinado, os haran ver en cada flor, en cada fruta, en cada 
vaso! un motivo de adorno que sabra prestarse a las mas variadas 
combinaciones. Desechad lo superfluo. No amontoneis ni las frutas, ni 
las flores..... «Nada excesivo» dijeron los griegos. Y os volvere a decir: 
«todo verdadero», 

Seguidme, pues: Coloquemos los plates a una distancia minima 
de cincuenta a sesenta centfmetros, uno playo ante cada asiento; a su 
derecha la cuchara y el cuchillo; a su izquierda el tenedor. Poseyendo 
mucho servicio, habra tantos cubiertos como platos a servir- En caso 
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contrario, el sirviente levantara, junto con el plato, el cubierto usado pa• 
ra traerlo nuevamente limpio. 

Delante de cada plate, y ordenadamentc puestas, iran las copas, 
segun los vinos que acompafiaran a la comida. Habra una para agua, 
otra para vino comun, la destinada a vinos blancos-de un color verde o 
rosado-y, si es precise, la de champafia. 

Doblada con sencillez, colocad la servilleta a la derecha. A ese 
mismo lado, nna jarra pequefia para 21.gua, un salero, el pan y un platillo 
sobre el cual arreglareis el queso con su cubierto de postre. 

En las grandes comidas es necesario poner el menu. Se coloca­
ra sobre la servilleta. Y en este otro delicado detalle, pondreis tambien 
a prueba vuestro refinado buen gusto, si los presentais pintados a mano, 
ya sea a la pluma o a la acuarela, en papel-tela, cartulina o imitaci6n 
pergamino, con un dibujo aleg6rico segun el motive de la comida 

MANERA DE SERVIR 
.. 

En cuanto los invitados toman asiento, el sirviente pasara la fuen­
te, presentandola primero al Iado izquierdo de Ia invitada o invitado mas 
caracterizado por su edad o posisi6n, el cuaI ocup::mi el sitio de honor, 
es decir, la derecha de Ia duefia de casa. Continuara con los asientos 
que sigan a este. 

La sopa, o puede ser servida por el sirviente o cada comensal 
puede servfrsela. En tiempo caluroso puede estar lista, en cada asiento 
antes de que los invitados pasen al comedor. 

Raced servir los vinos por el lado derecho, siguiendo el 6rden 
que se sigui6 al servir el primer plato. Que el sirviente este siempre 
atento para llenar las copas vacfas, como tambien para servir pan a 
los invitados cuando fuere necesario. · 

La mesa mejor puesta perdera su encanto si permitfs que las 
botellas de vino esten en ella Raced que el sirviente las traiga del an­
tecomedor y las lleve oportunamente. 

Antes de servir el postre, la mesa quedara limpia de los restos 
de pan: el sirviente con una servilleta doblada, las recogera en un plato 
apropiado o en una bandejita. Levantara, tambien, los saleros, colocan­
do los platos de postre y los cubiertos. 

Si servfs fruta, ordenad se coloque en ese momenta, a la dere­
cha del comensal, un bol de plata o cristal con. agua y una rebanadita 
de lim6n. El sirviente sabra presentarlos en una bandeja, con una ser­
villeta chica para secarse las manes, y los retirara inmediatarnente des­
pues, de usados. 

MANERA DE SERVIR EL TE 
He aquf, senoras, un memento delicioso en vuestro hogar. La 

hora le da un en canto lntimo: parece mas propicia a la alegrfa. Os sen­
tfs quizas mas activas, y con deseos de acoger lo mas agradablemente 
posible a vuestros invitados. -

Raced servir el te en el comedor o en el hall. Si es en este, 
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dispondreis de una mesita apropiada, con di versos -·compartimentos, don­
de, primorosamente colocados, info llos dulces y masas. Ayudad al sir­
viente a servir: sed gentiles. Presentad vosotras mismas · la taza a los 
invitados. Y si poseeis una de esas practicas y elegantes mesitas con 
ruedas, tomaos la tarea de llevarla, de deslizarla mas bien, de un lado 
a otro del hall. Invitad a cada uno a levantar su taza, a proveerse de 
lo preciso. Esto es sencillamente encantc1dor y animado. 

Si los invitados son muchos, servid en el comedor. Tendreis a un 
Iado de la mesa un pequeilo mantel ornado de encajes, y sabre el, la 
tetera, la azucarera, masas y dulces en general; se arreglaran prolija­
mente cuidando hasta el ultimo detalle. 

Y aquf os doy uno rnuy sutil: 
Colocad la manteca sobre pl ntitos de cristal recortado o porcela­

na, dandole la forma de una rosa. (Como? Ayudaos de una cuchara 
de postre y una cucharita chica pan1 formar los petalos. Ponedlos con 
cuidado en los platitos, y, una vez hecha la flor, arreglad con toda na­
turalidad un tallito con hojas de rosa. La flor resulta perfecta. 

l\1ANERA DE SERVIR LOS VINOS 

Servid el Jerez inmediatamente despues- de la sopa, en copas chi­
cas. El Sauterne, vino del Rhin o cualquier otro vino blanco, ira siem­
pre helado, en copas de color, y seguira al plato de pescado. El Burdeos 
o los vinos tintos, se han de servir sin enfriar, en copas ,comunes de vi­
no, y acompafiaran a las entradas, (platos de aves, carne o verdura). Ha• 
ced servir el Champafia con el asado; el Oporto, con le>s postres; los li­
cores, con el cafe. 

No es de rigor servir todos estos vinos; pero, en una comida de eti­
queta; no se puede suprimir los blancos, tintos y el Champana, que, fal­
tando el Oporto, ha de acompailar a los postres. 

Durante el almuerzo puede servirse, en verano, el delicioso Cle­
ricot, que hareis con vino blanco, rebanaditas de lim6n agrio, azucar, 
frutillas o fresas. Servidio muy helado. En el invierno, obsequiad con 
Burdeos, agregandole un poco de agua caliente, azucar, y una varita de 
canela. 

Hay, para estas bebidas, unas esbeltas jarras grandes, con tapa 
de plata o de cristal. 

Y mientras las· comidas transcurren, mientras el vino del Rhin da 
reflejos en las copas de cristal, y el Champaila burbujea alegre; mien­
tras el te rubio y oloroso incita a beberlo en la taza coqueta y liviana, 
dad vida a cada cosa con la animaci6n d(vuestra charla; buen tono, con 
vuestras sabias maneras.... Gentil donaire y «gracia interior» envuelven 
Y sutilizan todo lo que os rodea. 

Sed agradables a quienes invitasteis a vuestra casa. Y sed, cada 
dfa, agradables y encantadoras para quienes se sientan de ordinario a 
vuestra mesa y tienen en vosotras su felicidad ...... 

AMALIA PREBISCH DE PIOSSRK 
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ALGUNOS CONOCIMIENTOS 

PRACTICOS Y CIENTIFICOS 

SOBRE 

ALIMENTOS, SU VALOR NUTRITIVO, TABLA 

DE V ALO RES, ETC. · 





.ALIMENTACION 

Considerando que sen'i de alguna utilidad el conocimiento del valor 
alimenticio de los productos, bien sean vegetales o animales que se em­
plean en la preparacion de las diferentes comidas, damos a continuaci6n 
unos ligeros apuntes, que podran ilustrar el criteria de las personas que 
se interesrn, en que la buena mesa no solo consulte las delicadezas del 
paladar, sino las necesidades fisio16gicas. 

Estas anotadones han sido sacadas de interesantes tratados de hi­
giene, habiendose procurado unicamente simplificarlas cuanto ha sido 
posible. 

La alimentaci6n para ser buena debe ser mixta, empleandose en ella 
productos animales, vegetales y minerales. 

No todos los individuos necesitan igual alimentaci6n; un adulto en 
plena actividad se calcula que pierde 2.400 calorias en las 24 horas, lo 
que quiere decir que los alimentos que ingiera deberan producir una 
cantidad equivalente en calorias para mantener el equilibrio. 

Las personas de vida muy activa necesitan mas alimentos. 
El trabajo segun su fuerza necesita aumento de calorias. 
El obrero que trabaja recio necesita una alimentaci6n suficiente 

para producir de 3.800 a 4.800 c::ilorias diarias. 
La edad influye en la alimentaci6n, diferenciandose la del nino' 

la del adulto y la del viejo. 
La mujer come menos que el hombre. 
El tiempo y el clima son facto res que deben tenerse en cuenta, 

en verano se come menos que en invierno y en los paises frios se ingie­
re mayor cantidad de grasas. 

Los alimentoq deben componerse de albuminoides, grnsas, hidro­
carburos, agua y sales. 

La albumina se toma de la came, manteca, leche, queso, etc. de 
los vegetales, cereales y leguminosas tambien puede tomarse pero re­
sult2. qu,e la cantidad no esta en relaci6n con el volumen y habrfa que 
ingerir una gran cantidad. 

Los hibrocarburos se obtienen de los vegetales. Las grasas de la 
carne, leche, mc1ntec~1, queso etc. 

La manteca es un producto de mucho alimento. En la prepara­
ci6n de las comidas debe emplearse con p--eferencia manteca o aceite, 
solo en ultimo caqo se recurrira a las grasas de cerdo o de vaca, tenien­
do el especial cuidado de que se[ln frescas. 

El queso blando es un alimento de los mas completos y de facil 
digesti6n. 

ALIMENTOS ANIMALES 

Entre estos figura en primer termino la leche, que en el arte culi­
nario, se emplea en una infinita variedad de forrnas, haciendola agradable. 
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Es un alimento de primer orden y desempei'l.a un papel importante 
en la alimentaci6n de los enfermos, especialmente de los del rii'l.on y los 
an ·r ioe~clerosos. 

Un adulto necesita diariamente 1oo gramos de albumina, 400 gra­
m vs de hidratos de carburo y 60 gramos de grasa lo que representan 
2 700 calorfas que es lo que producen 4 litros de leche. 

De la leche se saca la crema, manteca, queso, etc. alimentos de 
r uyos valores ya nos hemos ocupado. 

LA CARNE 

La came es un alimento de gran importancia razon por la cual 
su uso es iridispensable, salvo en casos determinados en que por pres­
cripci6n medica haya de prescindirse de ella. 

La came mas rica en albuminoides es la de novillos y gallinas en 
general. 

La mas rica en agua es la de ternero y cerdo; los terneros y 
cerdos tienen mayor cantidad de grasa, siendo la came de chancho de 
facil asim1laci6n. 

La came mientras mas gorda contiene menos albumina. 
E~ un en-or imaginar que la came hervida pierde sus propiedades 

alimenticias, la came de puchero debe hervir dos horas, si se desea un 
caldo sabroso se pone la came en agua fria, en cambio si se quiere que 
la came conserve mas sabor se cuece en agua caliente. 

La came asada es menos digerible que la hervida. El asado no 
debe hacerse en grandes trozos, sino lo suficiente para que todas sus 
partes reciban igual grado de cocci6n, 

Los befsteack delgados y flacos constituyen un alimento bueno y 
facil de digerir. 

La came frita en cualquier forma que sea, piensan algunos auto­
res que es mas digerible que la cruda. 

La came cruda es peligrosa por los parasitos que puede contener, 
pero se digiere facilmente. 

Las carnes flacas son buenas en general. Con el pescado hay 
que tener mucho cuidado, si n? es muy fresco es peligroso. 

ALIMENTOS VEGETALES 

Estos alimentos provienen principalmente de los cereales como 
ser: el trigo, centeno, cebada, avena, maiz y arroz. 

Todos estos se emplean como harinas, con excepci6n del arroz y 
el maiz que se usan mas en grano. 

El maiz en forma de harina es un alimento excelente, pero el uso 
de la mazamorra a pesar de ser de dificil digesti6n, ha toniado su puesto. 

El arroz es un gran alimento y se digiere facilmente. 
Las leguminosas despues de los cereales constituyen los alimen­

tos vegetales mas ricos. 
Entre estas figuran en primer termino las habas, lentejas, arvejas, 

porotos, y gc1rbanzos, pero son de dificil digesti6n, deben cocerse duran­
te mucho tiempo, la mejor forma de emplearse es la de pure pasandolas 
por el tamiz. 

Cuando no son frescas deben remojarse largo tiempo en agua 
tibia, para poder quitarles la piel antes de cocinarlas. 

Las harinas de estas leguminosas son muy buenas, pero a condici6n 
de ser frescas, sino son perjudiciales. 
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. Las papas y las batatas, son pobres como aiimento, pero siendo 
agradables _y prestandose a variadas preparaciones, con un gran recurso 
para la preparaci6n de muchos alimentos. 

Las papas brotadas son peligrosas. 
El chuno se saca de la papa.- La tapioca del centeno. Las fru­

tas, frescas o conservadas, son un alimento excelente, especialmente la 
banana que es de gran valor. 

El te y el cafe son estimulantes utiles de la digesti6n, las bebidas 
alcoholicas tomadas con moderaci6n, desempefian igual papel. 

El chocolate es de digesti6n relativamente dificil. 

ALIMENTOS MINERALES 

El agua ya se sabe que es indispensable para censervar la vida 
al individuo y su aplicaci6n figura en todas las formas de la alimenta­
ci6n. 

La sal por sus propiedades t6nicas es un factor importante, su 
uso esta consagrado, pero hay casos en que por prescripci6n medica 
ciertos enfermos deben privarse de ella. 
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EL CUERPO SANO 

COMPOSICI0N DE LOS ALIMENTOS 

Debernos estudiar ahora las substandas que son aptas para servir 
de alirnento al hombre. Una substancia que puede ser usada por el 
cuerpo, proporcionandole material para construcci6n o reparaci6n, o ener­
gfa para el calor y trabajo, se llama nutrirnento. Bernos visto que un 
prop6sito de la comida es proporcionar al cuerpo calor y poder para 
trabajar. Estas especiales necesidades se llenan por dos clases de nu­
trimentos: carbohidratos (feculas, dextrina y azucar) y grasas. El mate­
rial para reparar el cuerpo lo proporciona otra clase de nutrirnentos 
llarnados proteinas. Estos-los carbohidr.atos, las grasas y las proteinas­
son las tres grandes clases de nutrirnentos. ExistP-n ademris: 

Sales, que son esenciales no s6lo para los huesos, sino para to­
dos los tejidos vivos del cuerpo. (Por sales no querernos decir «sal de 
mesa», sino combinaciones org(micas de cal, magnesia. f6sforo, potasa y 
otros elernentos); Substancias sapidas, que hacen la cornida agradable al gusto; 

Celulosa, substancia indigesta que se encuentra en todos los ali­
mentos vegetales, la cual es esencial para dar volumen a la masa y es­
tirnular la actividad del est6mago e intestines; 

Vitaminas, substancias sutiles que se encuentran en los alimen-
tos frescos, crudos y que son absolutamente necesarias para la completa 
nutrici6n del cuerpo. Estas substancias son tan refinadas y tan activas 
que se sabe rnuy poco de ellas, salvo el hecho de que existen y que po­
siblemente se destruyen por la cocci6n. El escorbuto de los marinos se 
debe al uso exclusive de comidas cocidas. Los alimentos en conserva 
son especialmente objetables. 

Ya hemos aprendido que la fecula esta constitufda por acido car-
b6nico, que precede del aire, y agua, que extrae de la tierra. La fecula 
es el mas abundante de los nutrimentos. Se encuentra en todos los gra­
nos y vegetales, y en las frutas verdes, aunque no en las rnaduras. 

La fecula consiste en pequenos granules, cada uno de los cuales 
esta encerrado en una pequei'ia envoltura compuesta de una substancia 
lenosa, Hamada celulosa. P or esta raz6n, la fecula cruda, no puede di­
gerirse bien por el ser hurnano. El proceso de cocci6n rompe la envol­
tura y suelta la fecula, la cual entonces puede ser influida por los fluidos 
digestives del cuerpo. 

El azucar, aunque muy distinto de la fecula en apariencia y gusto, 
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es casi igual en composici6n. Cuando se digiere la fecula, se convierte 
en azucar. El azucar se encuentra en todas las frutas y en muchos ve­
getales, tales como el maiz, la remolacha y la batata. Hay diferentes 
clases de azucar. El que se extrae de frutas lleva este nombre. Una 
substanc1a duke que se halla en la leche se llama azucar de leche. Una 
azucar peculiar producido en la germinaci6n o grana se llama azucar de 
malta o maltosa. El azucar que proporcionan la cafia, la raiz de remo­
lacha o la savia del arce es llamado azucar de cafia. 

Las grasas se encuentran tanto en los alimentos vegetales como 
en los animales. La manteca, el tocino y el cebo son las principales for­
mas de grasa animal empleada como alimento. Los aceites vegetales 
provienen especialmente de las nueces, de varias semillas, tales como las 
del algod6n, y de frutas oleaginosas como la aceituna. 

Las proteinas cantienen el carbono, hidr6geno y oxfgeno que se 
hallan en las grasas, y adem:1s contienen tambien nitr6geno, y por tal 
causa a veces se les llama alimentos nitrogenados. Las proteinas abun­
dan en los alimentos anirnales,- carne (pulpa), leche, queso y huevos.­
De los alimentos que proporcionan las plcntas, se encuentran especial­
mente proteinas en las nueces, guisantes, habas y lentejas, aunque tam­
bien estan contenidas en los granos y en cantidades muy pequefia~ en 
la mayorfa de los vegetales. 
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Lista de alimentos comunes ricos en proteinas, 
grasas y carbohidratos 

II PROTEINAS ORASAS CARBOHIDRATO~ -,1 
1----------------------------------1 

(Animales) 

Leche 

Queso 

Huevos 

Carne 

(Animales) 

Leche 

Crema 

Mantequilla 

Y ema de huevo 

Sebo 

Tocino 

Carne gorda 

(VegetalesJ (Vegetales) (Vegetales) 

Legumbre Nueces Todos los cereales, to-

(Guisantes, habas, len- Aceite de coco das las comidas hechas 

tejas) Aceite de oliva de cereales. 

Nueces Otros aceites vege- Feculas vegetales, es-

Harina de avena, trigo tales. pecialmente la patata 

irlandesa, batata, cho­

clos, guisantes frescos, 

frutas dukes, higos, ba­

nanas, manzana, cirue­

la, Pera, Uva, Azucares 

Legumbres, Castai'ias y 

otras frutas secas. 

Los carbohidratos y grasas estan compuestos de los mismos cle­
mentos (carbono, hidr6geno, oxfgeno) y sirvcn para los mismos usos en 
el cuerpo. Son el combustible o alimentos que dan energfa, y son con­
sumidos por el cuerpo para sacar calor y poder para trabajar. 

USO DE LOS DIFERENTES ALIMENTOS 

Cuando no se necesitan para un uso inmediato, pueden ser alrna­
cenados en los tejidos del cuerpo, igual que el carb6n se alrnacena en el 
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tender de una locomotora, para llsarlo cuando se necesite. 
Las proteinas son los nutrimentos mas importante~ porque pro­

porcionan los materiale"s de construcci6n para el cuerpo. Exactamente 
como los carr:,ohidrato-. y grasas corresponden al carbon qnemado en Ia 
locomotora, las proteinas corresponden al hierrn, bronce y otros mate­
riales de que la locomotora esta fabricada. El nitr6geno, que solo exi.s­
te en la proteina, es el elemento indispensable para la formacion de Iris 
celulns, y es esto lo que di su grnn importancia a los alimentos que con­
tienen proteina. Un nifio que crece, cuyo cuerpo esta en construcci6n, 
necesita estas comid;is nitrogenadas en m?.yores cantidades que una per­
sona completa!Tiente desarrollada, y que necesita solo el material nece­
sario parn restauraciones. Los alimento'> que la naturaleza ha provisto 
para el uso del animal joven son ricos en proteinas. El blanco o clara 
del huevo, del cual saldra el pollito, esta completamente compuesto de 
este elemento. La leche, que es el alimento n·1tural para los animales 
j6venes. tambien contiene abundancia de proteina. 

Las proteinas pneden ser quemadas en el cuerpo para dar ener­
gf,:i, pero su uso principal es para material constructivo. No hay provi­
sion en el cuerpo para el almacen8miento de las proteinas, o alimentos 
constructivos, como hay para los alimentos combustibles; de ahl la impor­
tancia de tornar jnstamente la propia cantidad cada dfa. 

Ciertos mirierales se necesitan en pequefias porciones. De estos 
la sal comun es el mas familiar. Se encuentra en suficiente cantidad en 
18, mayorfa de nnestros alimentos, pero a menudo agregamos mas al co­
cerlos y comerlos,-con frecuencia demasiada. La cal, que entra en la 
construcci6n de los huesos y es especialmente necesaria para el nino que 
crcce para el desarrollo de su cuerpo, se encuentra en la leche, g-ranos 
y huevos. Una pequefia cantidad de hierro se necesita para la forma­
cion de )a!'l celulas rojas de la sangre. Se le encuentra en algunos fru.­
tos, especialmente en la fn1tilla y en la manzana, en la yema del huevo 
y en las partes verdes de las plantas. Alimentos crudos, como el apio 
y la lecbuga. son valiosos para los miner:_:iles que contienen. 

Otra substancia muy valiosa para el cuerpo es el agua, la cual, 
como sabemos, constituye una gran parte del cuerpo. El cuerpo pierde 
agua especialmente c1l expulsar los residuos. Pero ademas de esa que 
es llevada por los intestinos y los rinones, el agua tambien pasa constan­
iemente a traves de los pulmones y la piel, en la forma de un vapor in­
visible. La humedad del aliento puede verse cuando u.no esta al aire 
libre en una rnafiana frfa. Cuando uno practica ejercicios violentos o 
esta. expuesto a un gran calor, el agua expulsada por la piel es visible 
en forma de transpiracion. La cantid:_:id de agua perdida diariamente es 
de uno a dos litros, y esta perdida debe reemplazarse bebiendo o agre­
g-ando agua a nuestras comidas. 

Ademas de! agua que bebemos, entra una considerable cantidad 
en nuestras comidas. Hasta los llamados alimentos secos, tales como el 
arroz, guisantes, etc, contienen un poco de agua: y otros c1limt>ntos es­
tan en gran parte forrnados por ella. Las papas, por ejemplo, contienen 
mas de1 ochenta por ciento de agua. 

Otra substancia que es absolutamente necesaria para la vida y el 
trabajo de las celulas, es el oxigeno, el cual obtenemos del aire. Si la 
provisi6n de oxfgeno se extingue en el cuerpo s6lo por unos momentos, 
el fuego de la vida se apaga. 

Un veneno es, just:_:imente lo opuesto de un alimento. En vez de 
nutrir el cuerpo, se mezcla con la vida y el trabajo de las celulas, per­
tL1rba.ndoL1s de tal manera hasta causar enfermedades y la muerte. Una 
buena comida no debe contener ninguna substancia que sea en alguna 
forma dafiosa al cuerpo · 
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Ha habido en recientes afl.os mucha discusi6n sobre si el alcohol 
es o no un alimento. El alcohol paraliza las celulas que construyen hue­
sos y carne. To dos los 6rganos delicados mediante los cuales el tra ba­
jo vital del cuerpo se rjecuta, son perjudiciados por el o perturbados en 
en su trnbajo. No solamente los 6rganos son danados y debilitados, sino 
que la tarea de expulsar del cuerpo este agente perjudicial, .aumenta 
grandemente su trabajo. 

Ningun alimento preparado pa.rn nosotros por la Naturaleza, se 
compone solamente de uno de los nutrimentos estudiados. Estan com­
binados en los alimentos de la manera que mejor puedan llenar las ne­
cesidades del cuerpo. Podernos comer con un rey y tener un menu muy 
escogido con los alimentos preparados de muy distintas mancras, pero 
no podemos encontrar ·en ellos mas que esos pocos nutrimentos ·que he­
mos estudiado. Por otra parte, podemos comer con un trabajador, y si 
tiene en su comida todos estos nutrimentos en las debidas proporcionPs, 
nuestro cuerpo estara tan bien alimentado como si hubieramos comido 
con el rey. 
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COMER POR SAL lJD Y PI..1ACER 

La llnica parte del importante trabajo de la nutrici6n, que la 
naturaleza nos ha dejado es la selecci6n de los alimentos y su prepara­
ci6n para digerirlos masticando cuidadosamente. Todo el resto de la ta­
rea se nos da hecha. Sin embargo, cada parte del proceso de digesti6n, 
esta grandemente influenciada por la manera c6mo nosotros desempei'l.a­
mos nuestra parte de trab 01jo. 

Como un::i. ayuda para escoger los alimentos y un estf mulo para 
conservarlos en la boca hasta que nuestra parte de trabajo este bic:1. he­
cha, la Naturaleza ha puesto en ellos toda clase de sabores agradJbles. 
Cuando tragamos nuestros alimentos con poca o ninguna m::isticac16n, 
<!_'habeis pensado rn que perdemos estos sabores y desdeflamos el pla­
cer que la Naturaleza nos proporcin6 al comer, el cual es de gran ayuda 
para el trabajo de digesti6n? 

Uno de ios interesantes experimientos del PrcAesor Paroloro, pro­
b6 que la cantidad y eficiencia J.el jugo ga.strico dep cnde en gran parte 
del placer de la comida. 

El ex6fago de un perro fue dividido y parte de el conectado con un 
tubo. Cuando se aliment6 al perro, la comida, en vez de pasar al est6-
mago, fue expulsada al exterior por la ::iberlura. El perro, sin embargo, 
pens6 que tenia una buena c0mida, y el jugo gastrico comenz6 inmed'a­
tamente a formarse en el est6mago y continu6 fluyendo mientras ~e le 
tuvo comiendo y saboreando los alimcntos. Cuando sc le di6 comida 
que no le gustaba, no obstante, no hnbo emisi6n de jug-o g.istrico. Tam­
bien cuando se le introdujo el alimento en el e ,t6mago por la abcrtura, 
sin que lo supier,1, se form6 muy poco jugo g-astrico y la comida qued6 
por muchas horas sin :-er digerida. 

El jugo gastrico que mana al principio de la digesti6n, como re­
sultado del placer de la comida, ha recibido el nombre de jugo del ape­
tito y se ha encontrndo que es el mas poderoso y activo de los jugos 
formados en el est6mago. Podemo~ ver pur esto que cuanto mas se 
saborca la comida, rnejor se digiere. Si una persona no tiene apetito y 
no saborea su comida- no tendra «jugo clel apetito » para reciblr el ali­
mento en el est6mago y comenzar el prnceso dig-estivo. 

<::Habeis pensado en la gran imµortancia de que el alimento sea 
atractivo a la vista y sabroso al olfato y gusto? ( Porq ue? iDebicra cada 
bocndo conservarse en la boca hasta que se le hubiera exrrafdo el ma­
yor placer posible? (Forquer 

Los que desean conservar el cuerpo en el 1nejor estado de salud 
deben cultivar el ha.bite de masticar las comidas hasta que se hayan di­
suelto todas las partes solubles. Como regla, esto sera hasta que haya 
flu(do saliva suficiente para extrner cle las comidas todas las substancias 
que tengrm algun sabor En otras palabras, debemos masticar la comida 
mientras conserve alg(m gusto. 

Se ha cncontrado que la digesti6n bucal es el primero de un nu 
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mero de cambios que tienen lugar en· el canal digestivo. Si el pnmer 
paso es imperfecto, los pasos sucesivos es probable que sean mas o me­
nos defectuosos. La digesti6n estomacal no puede realizarse bien salvo 
que la digesti6n bucal este bien hecha. Como sabefs, el est6mago no 
tiene dientes por medio de los cuales puede quebrar y moler los pedazos 
de comida que hayan sido compelidos a su interior. Cuando el alimento 
no esta bien masticado, debe permanecer en el est6mago mas tiempo del 
que debiera, mientras que los musculos estomacales tratan de hacer el 
trabajo que hubieron de ejecutar los dientes. El jugo gastrico, que por 
su acidez destruye los germenes, despues de un tiempo desaparece. En­
tonces no existc allf ninguna protecci6n contra los germenes, los cuales 
se multiplicaran muy rapidamente, causando la fermentaci6n y putrefac­
ci6n de la cornida. Resulta de ello la formaci6n de gases acidos. El c6-
lico, la biliosidad, la ictericia y otras serias enfermedades son producidas 
de esta manera. 

ALGUNAS CAUSAS DEINDIGESTI6N 

Deglutir los alimentos sin prestar a la masticaci6n el cuidado de­
bido, es tm habito muy pei·judicic1l, aunque comun. 

Muchos de nosotros andarnc,s con tal prisa que prefrrimos hacer 
uso de alimentos blandos de cualquier genera que puedan ser facilmen­
te tragados sin masticar. Las comidas h(1medas, tales como las sopas y 
potajes, causan el flujo de solo una pequefia parte de saliva que atrae­
rfa la misma comida en estado seco. Es por consiguiente mejor que mu­
chos de nuestros alimentos se tomen secos a fin de obligarnos a una 
masticaci6n minuciosa. 

Debiera recordarse, sin embargo, que al tomar matPrias feculen­
tas que ya esten humedas, la masticaci6n es lo m~ts necesario para de­
sarrollar la cantidad de saliva requerida para la digesti6n de la fecula. 
Aun alimentos lfquidos como sopas o caldos deben conservarse en la 
boca hasta que esten bien mezclados con la saliva. En la alimentaci6n 
de los caballos, los colonos reconocen el valor de una buena masticaci6n. 
Para conseguirlo poner frecuentemente en el pesebre una cantidad de 
piedrecitas junto con la comida. El animal se ve asf obligado a comer 
en tan pequefias cantidades que se evita que coma de prisa. 

El beber en las comidas usualmente conduce a tragar alimentos. 
Estos dos peligros estan intimamente ligados. Los liquidos tomados du­
rante las comidas disminuyen el flujo de saliva y asf perturban el trabajo 
de la digestion. ~Porque? Los lfquidos muy frios son en particular muy 
malos, porque dismim,yen la temperatura del est6mago demasiado, y pa­
ran el proceso digestivo. Una temperatura de 38° C. es necesario para 
la digesti6n. Se ha observado que un vaso de agua helada baja la tem­
peratura del contenido del est6mago a 21 ° C. y que pas6 mas de media 
hora antes de que se restableciera la temperatura normal. De ahi que 
todo el proceso digestivo fue retardado en media hora. Igual cantidad 
de helado ht1biera producido un efecto mucho mjs marcado. 

Las bebidas calientes, al paso que excitan el est6mago, tienden a 
rebajar y debilitar sus musculos y disminuir el vigor dig-estivo. Tam bi en 
destruyen ciertos elementos utiles de la rnliva. El mas alto grado de 
actividad digestiva parece asegurarse con el empleo de comidas a una 
t~mperatura algo menor que la del cuerpo o a la temperatura ordina­
na. 

La mejor ocasi6n para tomar lfquidos es c1I fin de la comida,. 
cuando habra poco peligro de beber demasiado. Frutas comidas con los 
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demas alimentos, o despues de ellos, disminuyen la necesidad de beber 
demasiado en las comidas. 

No es bueno de pasarse sin beber cuando comemos alimentos • 
s6lidos. Los experimentos demuestran que un vaso de agua, no dema­
siado frfa, tornado con la comida, ayuda la dig-esti6n y facilita el ·masti­
car. Un buen plan consiste en tornar un vaso de c1gua fria una media 
hora antes de Ia comida y otro vaso al terminnrla. 

Es necesario una vnriedad de ;ilimentos para satisfacer el apetito, 
de lo cual depende en gran parte la buena digesti6n. El est6mago pue­
de, sin embargo, ser facilmente recargado con una gran variedad de ali­
mentos tomados en una sola comida. 

La sencillez es muy importante p~ra la buena digesti 6n. El ape­
tito natun1l facilmente se satisface con un corto numero de alimentos, 
simple y sanamente preparados. Ciertos animales como la oveja, la ca­
bra y fa vaca, que en el curso de una mafiana pueden pastar un cente­
rn:i.r de hierbas cliferentes, tienen est6magos muy comp 1icados, con cuatro 
compartimentos. Algunos peces que viven de otros estan provistos de 
mc:is de media docena de cst6rnagos en los cm1les llewm a cabo su tra­
bajo digestivo. El hombre con un solo est6mago sencillo, a menudo asis­
te a un banquete que sobrepasaria el poder dige~tivo de un animal que 
tuviera muchos est6magos, 

Es importante variar de alimentos cada dfa o en las diferentes 
comidas, ya que cada alimento proporciona al cuerpo a!gun especinl 
producto util. 

La digestion de una comida requiere por lo menos varias horas. 
Como es de suponer, el est6mago necesita entonces un periodo de des­
canso antes de que este Esto para emprender la digec.:ti6n de cada comi­
da. Naturalmente, si se toman comidas con demasiada frecuencia. el es­
t6mago sufrira tarde o temprano, porque no tenclni descanso . Sabefs 
que los musculos del brazo se cansan por el constante ejercicio y lo mis­
mo ocurre con Ios muscu1os del est6mag0, que se ejercitan activamente 
durante la digestion. «Un est6mag-o cansado es un est6mago debil». 
Cuando el est6mago se siente debil necesita descanso y sin embargo 
mucha gente insiste en poner mas comida dentro de el, obligandolo asf 
a trabajar cuando se le debfa permitir el descanso. Supongamos que 
se acostumbre tque pucde suceder al est6mago? Habefs conocido algun 
caso de estos? 

Si se toma una comida :mtes de que la anterior haya sido dige­
rida y expulsada del est6mago, la porci6n remanente se mezcla con I a 
nueva comida, y permaneciendo demasiado en el est6rnag·o esta expuesta 
a fermentar. Asf toda la ma~a de comida es mas o rnenos perjudicada 
y se vuelve inapt:i. para la nutrici6n del cuerpo. Lo quc atln es peor, 
el est6mago corre el peligro de sufrir graves desperfectos por los acidos 
desarrollados. 

La cantidad de comida necesaria uurante el dfa depende de la 
edad, y de la natnraleza y cantidad cle los alimcntos ingeridos. Un ni­
fiito, que tomc1 s61o una pequena cantidad de comida, facilmente digerida, 
en cada comida, necesita alimento con frecucntes interv~loc:;. Cuando 
crece y las cc.midas aumentan en vol(1men, el intervalo entre comidas debe 
ser mas largo. Cuando ya tienc dientes y es capaz de comer alimentos 
56lidos, tres comidas por dia son suficientes. 

La gran mayoria de l:is gentes del mundo comen dos comidas al 
dfa. Esta es la costumbre de los nativos de la India, de Sud-America y 
de muchas naciones semi-civilizada~. Entre las tribus salvajes impera la 
costumbre de una comida al dfa. Aunque el cazador esquimal anda todo 
el dfa en su canoa, desde el alba, no come nada hasta que regresa de 
su peligroso trabajo al ponerse el sol. Los antiguos griegos, hebreos y 
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persas no tenfan sino dos comidas por dia. Es por lo tanto evidente que 
uno puede nutrirse bien con dos comidas diarias. En tiempos modernos 
millares de personas han adoptado esta costumbre con evidentes bene-
ficios. 

Si alguna clase necesita mas de dos comidas por dfa, es la de 
aquellos ocupados en pesados labores muscul:-ires. Tales per::..onas pue­
den digerir mejor una tercera comida que los empicados en trabajos men­
tales o sedentadus. Si los trabajadores mentales toman una tercera co­
mida, debe ser muy ligera. Todo lo que se ha dicho sobre las comidas 
dema-;iado frecuentes, demucstra que la pr,lctica de comer caramelos, 
dulces, nueces y cosas parecidas, entre comidas es mny daflosa. Es una 
causa segura de indigestiones, pues, el est6mago no µuede soportar mu­
cho tiempo ta! tratamiento. Formando ese mal h,\bito en 1~1 niflez, mu­
chas personas ponen los cimientos de muchos sufdmientos debidos a la 
dispepsia. 

LO QUE Il\fPIDE LA DIGESTI6N 

La digesti6n no puede realizarse bien durante el sueno. Un es­
t6mago dormido es muy lento en su trabajo. El jugo gastrico es poco 
en cantidad y deficiente en calidad, Mala digesti6n y sueflo inquieto son 
los resultados de comer tarde. A consecuencia del ma! habito de comer 
antes de :i.costarse, muchas personas sufren de insomnia, pesadillas y mo 
lestias parecidas y por la manana se levantan rnuy ernbotada~, porque 
el trabajo de digesti6n ha sido irnpedido. 

Por lo general no dcbe tornarse ninguna comida dentro de las 
cuatro horns antes de acostarse, excepto por los ninos. 

Esto dara tiernpo al est6mago para tenninar su trabajo y pasar 
los alimentos a los intestinos. Entonces el trabajo de digesti6n se com­
pletara sin dificultad . 

Si se torna algun allmento poco antes de acostarse, debe ser so-
lamente frutas rnaduras. o jugo de fruta, que no requieren digesti6n, 
pues, estan preparadas para el uso inrnediato. 

Otra causa de indigesti6n que se relaciona fntimamente con las 
citadas, es la irregularidad en las horas de las cornidas. Nuestros cuer­
pos tratan de formarse habitos regulares. Esto es espedalrnente cierto . 
con respecto a la digestion. Si se toma una cornida a hora regular, el 
est6mago se acosturnbrara a recibir alirnentos a esa hora y estara pre­
parado para ello Si se come irregularmente, el est6mago no sabe lo que 
espera. Se le tom2. de sorpresa, por decirlo asi, y nunca esta en un 
propicio estado de aptitud para la pronta y perfecta ejecuci6n de su obra. 
Hay que recordar que la acci6n de los 6rganos digestivos, como la de 
todos los 6rganos, es ritmica,-es decir, tiene lugar en regulares interva-
los o periodos. 

Es mucbo mejor, sin embargo, ornitir una comida que comer 
cuando no hay harnbre, o introducir en el est6mago una nueva provisi6n 
de alimentos cuando ya contiene algunos en proceso de digestion, o an­
tes de que haya tenido oportunidad de descan~ar. 

El ejercicio violento, tanto antes como despues de la comida, im­
pidc la digesti6n. Lleva la sangre del est6mago a otras partes del cuer­
po, y asf lo priva de la energfa necesaria para la buena digesti6n. 

Por lo rnisrno no es bueno corner cuando uno esta cansado. La 
energfa precisa para el trabajo de digesti6n falta en la persona cansada, 
y el alirnento es probable que perrnanezca en el est6mago por algun 
fo,rnpo sin digerirse. Si una persona muy cansada necesita alimento, so-
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lo debe tomar una corta cantidad de comida facilmente digestible. Ali­
mentos nitrogenados, como la came y los huevos, son especialmente 
perjudiciales a las personas cansadas. Un caldo con h3rina de maiz bien 
hervida, una taza de caldo de verclur:1s, o rnejor aun, un vaso de jugo 
de frutas, es lo mejor para una persona cansada. Los jugos de frutas 
contienen alimentos aptos para la absorci6n inmediata. 

No solo no dcbe comerse cuando se esta cansado, sino que aun 
sera peor comer cuando se esta iracundo o irritado por cualquier causa. 
c'.Porque? 

COMO LA MENTE INFLUYE EN LA DIGESTION 

El Profesar Pawlow encontr6 que no se formaba ningun jugo 
gastrico en el est6rnago de un perro si se enojaba o irritaba al ;:mimal 
durante la comida. Algunos experimentos hechos por el Profesor Can­
non de la Universidad de Harvard mucstran que la digesti6n en el in­
testino delgado, lo mismo que en el est6mago, es grandemente influida 
por el estado mental. 

Coloc6 un gato bajo los rayos X, a fin de ver el est6mago y los 
intestinos. Se di6 al gato algunos alimentos conteniendo bismuto, lo cual 
los hacfa visibles a los rnyos X. 

Los jugos digestivos comcnzc1ron a fluir; el est6mago e intestinos 
comenzaron su trabajo muscular, y todo marchaba bien, y el gato se 
mostraba satisfecho despues de su buenn comida. Cuando se hizo algo 
a fin de ponerlo nervioso, dej6 de susurrar, y todo el trabajo digestivo 
cornenz6 a retardarse. Cuando se puso mu-> irritado o iracundo y em­
pez6 a escupir, los jugos digestivos dejaron de fluir, los musculos para­
ron su trabajo y todo qued6 en suspenso. El trabajo de digesti6n ces6 
por completo hasta que el gato \'Olvi6 a ~u buen humor. Esto nos de­
muestra que el est21.do feliz, pacifico, satisfecho que denota el susurro del 
gato es lo que mas ayuda su digesti6n. 

La mente debe estar alegre, en esi:ecial mientras se come y se 
digiere. c'.Que clase de conversaci6n debe mm1tenerse en la mesa? Ar­
gumentos, discus10nes o cualquier asunto dt: naturaleza desagradable 
deben ser cuidadosamente eYitados. 

La antigua costumbre de tener un buf6n en la mesa para hacer 
reir a la gente mientras comfa, era buena para su salud t,mto coma para 
su humor. «Rie y engorda» es una vieja maxima. 

Un apetito natural y sano es la rnejor gufa pa.ra saber cuanto 
hay que comer: Si uno co~me e11 una forrna propia, n1asticando cada 
bocado hasta que este lfquido, el apetito le guia .. a en la selecci6n del 
alimento necesario y reconocera n1ctndo tenga suficiente proteina, fecula, 
grasa o arido. Ya conocefs a Igo del notable sistema de seflales por me­
dio de las cuales el trabajo digestivo es restringido. La regulaci6n del 
apetito es una parte intercsante de este sisteroa. Hay en el cerebra 
ciertos centros que ban sido llamados «centros del hambre». Cuando el 
cuerpo necesita allmento, un mensaje es en via do a estos centros del hambre, 
y desde ellos transmitido a la boca por los nervios del gusto, creando 
un deseo de comer, que llamamos «apetito». 

Cuando se ha recibido suficiente cantidad de cierta clase de co­
mida, los centros del hambre son notificados de que no se necesita mas, 
y el apetito por aquel particular alimevto desaparece. El perro de Paw­
low continu6 comiendo con insaciable apetito durante varias horas se­
guidas cuando su comida pasaba a un plato en vez de ir al est6mago. 
Mientras que no entr6 comida en el cuerpo, ningun mensaje fue enviado 
al cerebra p11ra cortar la provisi6n. 
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Cuando uno traga la comida, no puede descubrir
1
cuando ha reci-

bido bastante, porque algun alimento debe llegar has~a !a sangre antes 1 
de que el centro ctel harnbrc toque el timbre, por decirlo asf, para hacer 
cesar el aprovisionamiento. Cuando uno obliga a la comida a pasar ra­
pidamente al est6mago, tendra mas de la necesaria antes de que el cen-
tro del hambre se percate, y parara solamente cnando este tan lleno 
qne ya no pueda tomar mas. 

DISIP ACI6N DE COMIDA 

Podemos ver ahora que los rnalos habitos.,.que hemos considera­
do,- comer demasiado de prisa, beber con exceso en las comidas, y to­
mar gran varieclad de a\imentos en una cornida conducen a la ulterior 
rnala costumbre de comer demasiado. Los 6rganos digestivos se sobre­
cargan al hacerse cargo de una cantidad d<:: alimentos que no precisan. 
No solo hay allf desperdicio de energfa en la digesti6n, sin6 que todo 
el alimento que entra en el cuerpo excediendo lo necesario es no sola­
rnente inutil sino perjudicial. Si al haccr reparaciones en una casa, se 
arnontonan en su interior una gran cantidad de materiaks innecesarios, 
no sirven mas que para estorbar a los trabajadores, los cuales tienen 
que gastar sus fuerzas en acarrearlos afuera. 

Lo mi~mo ocurre con las celulas trabajadoras de\ cuerpo. Cuan-
do entra en el cuerpo mas alimento del necesario, se convierte simple­
rnente en un desperdicio que hay que sacar cuanto antes. Y recarga el 
trabajo de las celulas para librarse de el. 

El sentido del gusto nos fue dado para servirnos de gufa para a ten-
der a las necesidades de nuestro cuerpo, y no por mero placer. Cuan­
do cornemos cosas perjudiciales al cuerpo, o comernos demasFldo aun de 
lo qne es bueno, porque place a nuestro gusto, perjudicamos el sentido 
del gusto, que ya no seni mas un gufa seguro. 

Si sabemos c6mo corner, y lo hacemus en forma adecuada, sa­
bemos justarnente cuanto hay que comer, el apetito pedinl la necesaria 
clase de cornida en las cantidactes conveuientes, y existiran todos los ju­
gos digestivos necesarios para la digesti6n de los alirnentos. 
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Composici6n general de las frutas 

I Porcion comestible de la fruta I Agua I Proteina I Orasas I I \ Ceoizas I Carno-h1drato Celulosa . 81 miner .es 

Uva espin 85.6 1.0 13.1 0.3 

Grosella 85.0 1.5 12.8 0.7 

82.4 0.7 3.0 13.5 32 0.4 

Arandano 88.9 0.4 0.6 9.9 1,5 0.2 

Uvas 77.4 1.3 16 19.2 4.3 0.5 

Zarzamora 86.3 1 3 1.0 10.9 2.5 0.5 

FrambuesIT 84.1 1.7 1.0 12.6 0.6 

Frutilla 90.4 1.0 0.6 7.4 1.4 0.6 

Melon 89.5 0.6 9.3 2.1 0.6 

Sandia 92.4 0.4 0.2 6.7 0.3 

Anana 89.3 0.4 0.3 I 9.7 0.4 0.3 

Banana 75.3 1.3 0.6 22.0 1.0 0.8 

Manzana 84.6 04 0.5 14.2 1.2 0.3 

Pera 84.4 0.6 0,5 14.1 27 0.4 

Durazno 89.4 0.7 0.1 9.4 3.6 0.4 

Ciruela 78.4 1.0 20.1 0.5 

Cereza 80.9 1.0 0.8 16.7 0.2 0.6 

Naranja 86.9 0.8 0.2 11.6 0.5 

Datiles (secos) 15.4 2.1 2.8 78.4 1.3 

Higos » 18.8 4.3 0.3 74.2 2.4 

Ciruelas )) 22.3 2.1 73.3 2.3 

Uvas > 14.6 2.6 3.3 76.1 3.4 

Aceitunas )) 67.0 2.5 9.0 4.4 

- - - - - - -
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Composicion de las proteinas alimenticias 
-

-

Alimentos I Agua 1 Proteina I 
Oras a I 

carbohidrato IResiduos mlneral;s: II 

I 

he Lee 

Hue 

Que 

Ave 

Vac 

VOS 

so 

s 

a 

Ii Pes cado 

-
87.0 3.3 4.0 5.0 o.7 

73.7 14.3 10.5 0.0 1.0 

34.0 24.3 33.4 4.5 3.8 
I 

63.7 19.3 16.3 00 1.0 I 

61.9 18.6 18.5 0.0 1.0 I 
8L.6 15.8 0.4 0.0 1

·~ _ II 
- -· 

Composicion general de los granos 
r--,-------,,=...--=----=----,--------_.,---=----
1\ ORAN~S I Agua I Proteina 1- Orasa I Carboh'drato I Celulosa I ~~:~~~~:s , 

Pan, Graham 37.7 I 8.9 1.8 I 52.1 1 1 

l\Iacarroncs 13.1 9.0 0.3 76.8 

\ Trigo 11.4 13.8 1.9 71.9 0.9 

I Avena 7.3 16. 1 7.2 67.5 0.9 

Cebada 11.5 8.5 1.1 77.8 0.3 

I Maiz (rhoclo) 75 4 3.1 1.1 ~9.7 0.5 

' Arroz I 
0.3 8.0 0.3 79.0 0.2 

I 
- -· 

Composici6n de las legun1bres 

II Legumbres J Agua 1 Protein a 1 · Oras a \ca rbohidratos\ Celulosa \ 

Ilabas de Lima (sccas) 10.4 18.1 1.5 65.9 

Chauchas 89 2 2.3 0.3 7.4 1.9 

Guisantes verdcs 74.6 7.0 0.5 16.9 1.7 

» ~ecos 9.5 34.6 1.0 6'.2 0 4.5 

Lentejas secas 8.4 25.7 10 59.2 

I I Habas » 12.6 22.5 1.8 59.6 4.4 

L__ 

1.5 

0·8 

1.0 

1.9 

1.1 

0.7 

0.4 

Res'iduos 
m'nera les 

4.1 

0.8 

1.0 

2.9 

ti.7 

3.5 

I 
II 

-
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COMPOSICION DE LAS FRUTAS SECAS 
- -

!Agua I Protefna ., OrasaFhidrato I Celulosa I I Porcion comestible 

Cacao 14.1 5.7 50.6 27.9 

• Almendras 48 21.0 54.9 17.3 2.0 

Pacanas 'J.7 9.6 70.5 15.3 

Hicoria 3.7 15.4 67.4 11.4 

Avellanas 3.7 15.6 65.3 13.0 

N uez del Brasil 5.3 17.0 66.8 7.0 

Castai"ias 45.0 6.2 5.4 42.1 1.8 

Nueces 25 27.6 56.3 11.7 1.7 

i Mani 9.2 25.8 38.6 24.4 ~.5 

COMPOSICION DE LAS HORTALIZAS 

1- Porcion comestible 
I 

Agua I Proteina I Orasa I carnohi drato Cehllosa 

Papas 78.3 2.2 0.1 18.4 0.4 

Batc1tas 69.0 1.8 0.7 27.4 1.3 

Zanahorias 88.2 J .1 0.4 9.3 1.1 

11 

Nabos 8).6 1.:3 0.2 8.1 1.3 

R:lbanos 91.8 1.3 0.1 5.8 0.7 

R€'molachas 87.5 l.6 0.1 9.7 0.9 

Chirivias 83.0 1.6 0.5 13.5 2.5 

Repollos 91.5 1.6 0.3 5.6 j .1 

Coliflorcs 92.3 1.8 0.5 4.7 1.1 

Espinacas 92.3 2. 1 0.3 3.2 0.9 

Apio 94.5 1.1 0.1 3.3 

Esparragos 94.0 1.8 0.2 3.3 0.8 

Pepinos 95.4 0.8 0.2 3.1 0.7 

Tomates 94.3 0.9 0.4 39 0.6 

Zapallo 88.3 1.4 0.5 9.0 0.8 

j Cebollas 87.6 1.6 0.3 9.9 0.8 

-
ResidUOS 
m111eralcs 

1.7 

2.0 

1.9 

2.1 

2.4 

39 

1.3 

1.9 

~I 
-

Residuos JI 
minerales 

1.0 

1.1 

1.0 

0.8 

1.0 

1.1 

1.4 

1.0 

0.7 

2.1 

0.1 

0.7 

0.5 

0.5 

0.8 

0.6 



- 34-

Composici6n general de las grasas 

Orasas 
I 

Agua 
I 

Proteina 
I 

Orasa I Carbohidrato /Residues minera1es/l 

Mantequilla 11.0 1.0 85.0 3.0 

Aceite de Oliva 100.0 

Crema 
I 

74.0 2.5 18.5 4.5 0.5 

Promedio de composici6n de los alimentos 

I 
frutas I frutas secas 

I 
Legumbres I 

Agua 83-90 % 4-5 % 10-14.20 °lo 

Proteina 5 % 15-20 % 13.81-25.16 °lo 

Grasa 0.5 % 50-60 % 0.58 - 2.46 °lo 

Carbohidrato · 5.5-10.5 % 9-12 % 52-12 °lo 

~ulosa 2.5 % 3-5 % 2-3 °lo 

teria mineral 0.5 % 1 % 



PRIMERA PARTE 

CAPITULO 1° 

Marta y lltaria dcben ir juntas en el servicio del Senor. 

SANTA TERESA 
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ADVERTENCIAS GEN ERA LES 

TERMINOS DE COCINA 

Siendo indispensable para la mejor comprensi6n de las recetas de 
cocina, conocer ciertos terminos empleados para designar las operacio­
nes que han de ejecutarse, damos a continuaci6n una breve explicaci6n 
de los mas usuales. 

Adobar: 

Poner las carnes durante varias boras en una mezcla que por lo 
general se compone de vinagre, aceite, ajos, oregano y ajf molido. 

Amortigna11
: 

Bafiar con agua hirviendo las verduras que se quiera prepanir, 
despues de haberlas lavado en agua fria. 

Bafiar: 

Cubrir completamente con salsa o jugo. 

Baiio-maria: 

Poner lo que se quiera cocer en un molde, e introducirlo en un 
recipiente con agua hirviendo, teniendo cuidado que el agua llegue so­
lamente hasta las dos terceras partes del molde, aumentando esta cuan­
do se disminuya. 

Bafio-maria al horno: 

Se sigue el procedimiento anterior con la diferencia de que en 
lugar de cocer al fuego se entra al horno. 

Clarificar: 

Agregar al lfquido frio, una o mas claras batidas a nieve, mezclan­
do rapidamente durante unos minutes, poniendo despues al fuego hasta 
que hierva y colando en seguida por una muselina. 

Confitar: 

Cubrir con almibar a punto alto lo que se desee y dejar secar. 

Camadas; 

Las capas en que se colocan las diferentes preparaciones hechas 
para una comida. 



de 
O· 

60 

- 37 -

Chamuscar: 
Quemar en la llama las pequenas plumas que no se puedan 

arrancar. 

Desleir: 

Disolver en agua, caldo, o leche fria lo que se desee, mezclando 
con una cuchara hasta que desaparezcan las granulosidades. 

Dorar: 

Racer tomar un color tostado, 

Escnrrir: 

Poner lo que se desee en un colador enlozado y dejar que caiga 
toda el agua u otro lf quido. 

Espumar: 

Sacar con la espumadera ~ll espuma que se levanta en el caldo 
y al hacer ciertas cocciones. 

lo Enharinar: 

rar, 

UD 

so­
an· 

en 

Polvorear con harina los moldes. despues de mantecados. 

Escamar: 

Qui tar las escamas a los pescados. 

Fuego lento: 

Un fuego moderado que permita cocer suavemente sin que la 
ebullici6n nunca sea violenta. 

Fuego vivo: 

Mantener Io que se desee cocinar en ebullici6n violenta. 

Follaje: 

Una guarnici6n de verduras crudas, como ser berros. lechugas, 
escarolas, etc_ 

Hacer un rarnillete: 

Unir y atar formando un manojo las siguieutes hortalizas: 2 ga­
jos de perejil, 2 gajos de oregano, 1 cebolla verde, 1 gajo de romero, 
1 hoja de laurel, 2 zanahorias, 1 trozo de apio, etc. 

Haccr la fuente: 

Colocar Ia cantidad de harina que haya de emplearse, sobre la 
mesa, haciendo en el centro un hueco donde se ponen los diferentes in­
gredientes que se necesitan. 

Ligar: 

Dar consi~tencia anadiendo una yema de huevo cruda y batida. 
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Mantecar: 
Untar con manteca. 

Orear: 
Exponer al aire, durante algunas. horns las carnes de cualquier 

clase que sea. 

Punto de nieve: 
Batir las claras hasta que tomen la suficiente consistencia para 

que al levantar el batidor se corten formando torrecita. 

Pasar por manteca: 
Poner las verduras que se quiera preparar, despues de cocidas, 

en una cacerola con manteca acerc,'indola al fuego has ta q ne se ca-
liente. 

Pi~ar 
Machacar en el mortero. 

Pintar: 
Mojar un pincel en 1 yema de huevo y untar la superficie de lo 

que se desee. 

Reducir: 
Racer hervir un Hquido hasta que disminuya la cantidad que se 

desee. 

Rodajas: 
Lo que est,t cortado en forma de ruedas. 

Ralla1·: 
Pasar con el rallador. 

Sazonar: 
Condimentar la comida agregando 8al, pimienta, nurz moscada 

rallada y algunas especias. 

Saltar: 
Poner a freir lo que se desee, sin revolver con la espumadera 

limitandose a sacudir la cacerola. 

Sancochar: 
Cocer lijeramente lo que se desee. 

Trnbajar: 
Cuando se rrfiere a las masas es unir los diferentes ingredientes 

hasta que la pasta tome la consi<;tencia que se quiera. 

Trincliar; 
Cortar finamente. 



CARNES V PESCADOS 
lndicaciones para conocer su calidad 

La carne de vaca de buena calidad debe tener un color rojo rnuy 
vivo con vetas color am::tranto como si fueran de marmol y ser dura y 
firrne a la presi6n del dedo; no debe tener grasa en dem;:isfoda abundan­
cia y esta debe ser de un tinte p:irecido al ·de la manteca, 

Hay que desconfiar de las carnes de color oscuro y lo mismo 
de las que tienen un tinte amarillento o demasiada gorda porque o pro­
vienen de un animal enfermo o que no se ha dejado descansar antes de 
sacrific;:i rlo. 

La came de ternera debe ser blanca, .. lo mi<;mo la gordura, que 
debe ser como transparente; la de un color amarillento y sin gorduraino 
es de buena calidad, 

L~ came de buey se d'sting-ue de la de vaca, en quc:Ios~huesos 
sori P"as i;nlndes y Ja coloraci6n de la c;irne es mas acentuada. 

Para conocer un pescado fresco no basta asegurarse de que no 
tiene mal olor pues se usan muchos pr,)cedimientos para hacer]os de­
saparecer. El pescado fresco debe tener el ojo limpio y brillante, las 
escarnas lo misrno, Jas agallas encarnadas y la came firme. 

TOCINO 
El tocino de buena calidad y fresco debe ser blanco con un lij~ro 

tinte encarnado, con muy pocos nervios y sin vetas jaspeadas. 

MANTECA 
La manteca de buena c::ilidad debe ser de un color marfil y 110 

tener olor a rancio. A veces sucede que al abrir un paquete de rnanteca 
se nota un lijern olor sin estar por esto rancia, entonces se prueba, y si 
no tiene mal gusto, se Java vatias veces en agua fria agregando en la 
primera agua un poquito de bicarbonato de soda. Para conservar la 
manteca en buen estadri, sobre todo en dfas de calor, se pondra en un 
recipiente de loza, nunca de metal y se cubre con ,igua fria a b que se 
agregara un poquito de bicarbonato. _, 

CONDIMENTOS 
Los condimentos m::is usados son la sal, pimienta blanca, pimien­

ta de C:1yena, piment6n, nuez moscada, comino,CcJavo de olor, estrag6n, 
njo, laurel, tomillo, oregano_ 

Los condimentos tienen por objeto dar mas~sabor:a In comida y 
no teniendo vnlor alimenticio, se pueden suprimir los ~-que para ciertas 
personas resulten nocivos. 
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ESPECIAS 
Las especias se componen de diversos condimentos, cuando no 

son de buena calidad son nocivas para la salud y es mejor prepararlas 
por si misma procediendo de la manera siguiente: se pone en cartuchos 
de papel blanco, unos gajos de tomillo, laurel, oreg-ano y romero, se en­
tran al horno; cuando estan bien secos se sacan y desmenuzan por se-
parado. 

Se pone en un mortero 2 cucharadas de moscada rallada, 2 de 
clavo de olor, 1 de comino, 1 de pimienta blanca en grano, 1 de pi mien· 
ta de Cayt-'na; se agrega 1 cucharada del tomillo desmenuzado, 1 de lau­
rel, 1/

2 
de oregano, ¼ de romero; se machaca ha-:ta convertirlo en polvo, 

se pasa por un tamiz y se guarda en frascos de vidrio o loza. 

FR ITU RAS 
La mejor grasa para freir es la grasa fresca de vaca la que se 

derrite de la manera siguiente: se corta la grasa en pedazos menudos y 
se pone a fuego regular en una sarten de fierro; cuando queda bien cla­
ra se pasa por un colador de alambre. 

Segun lo que se haya de freir, se uecesita la grasa mas o menos 
caliente:: cuando se trata de treir empanadas o pasteles y cualqnier cosa 
que necesite una larga cocci6n, la grasa debe estar en un temple mode­
rado lo cual se prueba echando un pedacito de masa o miga de pan que 
debe rodearse de pequef'ias ampollitas; cuando se trata de freir cos;is 
que requieren una cocci6n nipida, la grnsa debe estar bien caliente lo 
que se corrwrueba cuando al echar el pedacito de mig-a esta produce un 
chirrido y se rodea de grandes ampollas de hervor. Se observan\ mien­
tras se frie, cuando salga humo de la sarten, entonces se retira un rato 
del fuego porque la grasa se quemarfa y daria unas frituras negr8.s y de 
mal sabor. 

Las frituras de masas, cuando ban tornado un ligero tinte amari-
llento, se retira la sarten del fuego, se dejan dorar un poco y se sacan 
escurriendo la grasa, si hay que freir de nuevo se colocan eu la sarten 
y se vuelve al fuego. Las frituras con rebozo de huevo y pan rallado se 
ponen en la grasa bien caliente dejandolas hasta que tomen un color ru­
bio dorado. En cualquier caso conviene ponerlas, despues de escurridas, 
sobre una servilleta doblada, o papel de astraza para que absorva la 
grasa que hay a quedado. 

La grasa en que se frie debe ser abundante y mientrns no tome 
un color tostado se puede seguir aprovech,i.ndola 

El aceite es bueno para freir pescaclos, huevos, verduras, etc. Para 
cualquier cosa que se emplee, es necesario calentarlo hasta que salga 
humo de la sarten, con lo cual pierde el gusto fucrte que tiene. 

mente. 

La manteca es buena para freir bifes, huevos, verduras, etc. 
Esta en punto para freir, antes que se ha derretido complcta• 
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INDIOAOIONES PARA COCER 
LAS LEGU~IBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS 

A rvejas frescaR 

Se lavan en agua fria, ~e ech.in despues en una cacerola con 
agua hirviendo, se agrega 1 cucharadita de c1zucar lo que comunica a las 
arvejas un sabor muy agradable y se dejan hervir, siempre con la cace­
rola destapada, hasta que queden muy blandas. 

Arvejas secas 

Se ponen a remojar durante .una noche en agua fria, se agrega 
un poquito de sal y se ponen a fuego regular haciendolas hervir hasta 
que queden muy blandas. 

Observaci6n 

Se preferira siempre que sea posible, el agua de aljibe y tanto 
el agu 1 en que se remojan como en la que se ponen a hervir debe ser 
tres veces mas que la cantidad de arvejas. Se tendra cuidado de au­
mentar agua hirviendo cuando sea necesario para que siempre hiervan · 
con mucha agua y de esta manera no se deshagan. 

Esta observaci6n se seguira ::tl cocer todos los cerealcs y granos 
secos. 

Acelgas 

Se quitan los troncos y los tallos de las acelgas, se lavan en agua 
fria, se escurren y se echan en una cacerola con agua hirviendo hasta 
mas de la mitad, agregando al agua un poquito de sal, se dejan hervir 
en la cacerola destapada hasta que queden bien blandas, entonces se sa­
can, se escurren y se refrescan a.gitandolas rapidamente para que se 
enfrien pronto. De esta manera tendran buen gusto y no perderan el 
color. 

Despues de escurridas y refrescadas se comprimen fuertemente 
para extraerles el agua, se extienden en la tc1bla de picar examinando 
los filamentos que hayan quedado separandolos con el cuchillo, despues 
se reunen en un mont6n, se machacan con un cuchillo pesado y se pre­
paran en la forma que se desee. 

Alcacliofas 

Se lavan en agua fria, despues se echan en una cacerola casi 
llena de agua hirviendo a la que se habra agregado un poquito de sal, 
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se dejan en ebullici6n hasta que tirando una ,hoja esta salg:a con facili­
dad y siempre con la cacerola destapada para que no ca mb1en de color. 

Coliflor 

Se elejira una coliflor con el grano apretado, dura y bien blan­
ca, se le corta el tronco a dos dedos de la cabezn., se divide en 8 o 10 
partes y despues se rasp a con un cuchillo la piel dura que esta adherida 
al tallo, se lava varias veces en agua fria y se echa en una cacerola 
con agua hirviendo en abundancia, despues de 5 minutos de ebullici6n 
se saca, se r6cia con agua fria, se vuelve a poner en otra agua hirviendo 
a la que se habra ag-regado un poquito de sal y se deja hervir basta 
que quede bien blanda y siempre con la cacerola sin tapa. Cocida de 
esta manera, pierde el gusto demasiado fuerte que tiene. 

Chauchas 

Se corta con un cuchillo la puntita superior de las chauchas ha­
ciendola correr despues hasta abajo para sacarle los filamentos, se lavan 
en agua fria y despues se echan en una cacerol a con agua hirviendo 
sin sal, se dejan en ebullici6n hasta que queden bien blandas y siempre 
con la caccrola destapada para que conserven un hermoso color verde. 

Espinaca:o; 

Se cuecen como las acelgas. 

Esparragos 

Se lavan en agua fria, se echan en una cacerola grande con agua 
hirviendo hasta mas de la mitad, se agrega un poquito de sal y se deja 
en ebullici6n dura.nte 20 o 25 minutos segun el grueso y la clase de los 
esparragos; cuando estan bien blandos se sacan, se escurren y se ponen 
a secar sobre una servilleta doblada para prepararlos en la forma que 
se desee. 

Garbanzos 

Se ponen a remojar durante una noche en agua fria abundante, 
al dfa siguiente se cambia agua fria, se ponen al fuego agregando media 
cucharadita de bicarbonato de soda y se hacen hervir hasta que apretan­
do un garbanzo entre los dedos se desarme con facilidad, entonces se 
ponen en un cedazo, se J.bre sobre ellos la Have de agua corriente lo que 
hara salir todo el pellejo a los garbanzos sin desarmarlos y quedaran 
asf de muy facil digesti6n; despues se preparan en la forma que se 
desee. (La ebullici6n debe ser continua y moderada). 

En lugar de bicarbonato se puede poner una bolsita con 1 cucha-
r~da de ceniza, (esta no debe ser de quebracho colorado), lo que comu­
mca a los garbanzos un sabor muy agradable. 

Lentejas 

Se cuecen como las arvejas seem;. 
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Porotos frescos 

Se .cuecen como las arvejas frescas pero poniendo en lugar de 
azucar muy poquita sal. 

Porotos secos 

Se ponen a remojar en agua fria abundante durante una noche, 
al dfa siguiente se cambia agua fria, se ponen al fuego y se hacen her­
vir hasta que queden tan blandos que apretandolos con los dedos se de­
sarmen facilmente Si fuera necesario se aumentara agua hirviendo d'J.­
rante la cocci6n pues esta debe ser siempre abundante para que no se 
desarmen; despues de cocidos se preparan en la misma cacerola sacan­
do un poco de agua si fuera necesario; esto mismo se hara con las len­
tejas con lo cual siempre quedanin tiernas. 

Repolio 

Se lava varias veces en agua fria para que salgan todos los 
bichos que pudieran tener, despues se echa en agua hirviendo dejando 
en ebullici6n hasta su perfecta cocci6n, 

Remolachas 

Se elejiran remolachas bien sanas dejandoles 5 centimetros de 
tallos, se lavan en aguµ fria, se envuelven en paja finita y se ponen en una 
cacerola con agua hirviendo de manera que queden cubiertas con el agua. 
De esta manera las remolachas no pierden su hermoso color. 
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PROPORCIONES CALCULADAS 

Las recetas de este libro, a excepci6n de las de algunos fiam­
bres, pa.vos etc. han sido calculadas para una mesa de 8 personas, te­
niendo en cuenta que sera facil aumentar o disminuir estas proporciones 
cuando se trate de una familia mas o menos numerosa. 
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MEDIDAS USADAS 

FIGURA N°. l 
Taza (Fig. 1) 

DebE: tener cJpacipad para contener 14 cucharadas de agua. Esta 

medida eq uivale a ¼ litro o ¼, kilo (250 gramos.) 

FIGURA N.
0 2 

Tacita (Fig. 2) 

Debe tener capacidad para c rnt1:ner 5 cucharadas de agua 

V ASO-El vaso comu.n de vino. 

VASITO--El vaso que se usa i: am el vino oporto. 
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CUCHARADA---Deb< cntenderse la cuchara de sopa; cuando se 

trate de medir harina, azllcar, o manteca debera llenarsc como lo explica 

la figura N°. 3. 

FIGURA N°. 3 

CUCHARADITA-Debe entenderse la cucharita de te, la que se 

llenara como lo explica la figura N°.4. 
(En las recetas en quc se da las ,meclidas en gramos es porque 

es necesano la medida rr,uy justa de los ingredientes). 
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UTENSILIOS DE COCINA 

£-t Damos una lista ilustrada de los utensilios que deben constituir 

·ca el menaje de una cocina bien provista. 

Olla de hierro o enlozada para el puchero 

Caccrnlas de distintos tamanos 

Olla de hierro 
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Cocottes de hioTo pJra g·uisos 

C[:cerola ck:t~1 para f·::dtar 

Cocotte de loza para guisos Cocottc para preparar y serdr 
pollos guisados 

Fuente de loza resistente al ~orno para gratinar 

Sarten de~ hierro rara tortillas S,irten de hierro para panquequcs 

Adernas un sarten grande o tacho de hierro para freir 

Asadera enlozada para 
pa vos, patos etc. 

Asadera de hierro para polios 
y otros usos 
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1 
Cedazo o tamiz con un pi l6n pnr:1 tamizar 

Tabla para pi car Tabla para amasar 

Rodillo o palote para estin1r las masas 

Crollil~"'tl-. "'"":""'r~•+-, ... ·1-, 

Prensa para pure Mazo o machete para machacar bif es 

Cucharas y tenedor de madera Espatula para mezclar locro, dukes 

Cuchillo y molde para cortar papas 
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Pescadera enlozada o de hierro 

ColJdor para legumb1es, y vel'duras Colador chinesco para salsas, 
sopas etc. 

Canasta para freir o cuchar6n 

Maquina para picar carne 

3 Cuchillos 



.. 

Mortero de piedra 

Polvera de metal para polvorear 
con harina o azucar 

-

Mortero de rnadera 

Ruleta-para cortar masa de ravio 
les, bizcochos etc. 

Paila enlozada o lebrillo de hierro para dukes 

Torteras desmontables para tortas, budines, souffles etc. 
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Molde d,' lat<'in para bizcochuelos que se hacen rnrolinclos con dukes 

; -.:.:__:,·:, 

---- -:_--

Moldc Savarin o de corona Budinera 

Molde liso 

Coquillas o 

Molde para cortar masas 

Media luna para picar cebolla 

Cocottes de loza resistentcs al fuego para ser­
vir huevos, picadillo de pollo ostras, etc. 
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V 
}3olsa para llenar las coquillas. Se introduce el pico de lat6n aden-

tro, se llena la bolsa con el pure o pasta, se cierra la boca con una 

mano mientras se oprime Icon Ia otra para que salga la 

pasta. Con esta bolsa tambien se decoran algunas fuentes, 

tortas etc., baciendo Ios adornos que se qui era, ya sea con 
un pico liso o con pico rizado. 

Palita para hornear 



CAPITU LO 2° 

FIAl\iBRES
1 

- Aqui 
Hay FIAMBRES, golosinas, 

Frutas, vinos . . .. Cada uno 
Puede ver a que se inclina 

H ARTZENBUSCH 
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Pan de sandwich 8 rebanadas 

Canapes Sardinas en conserva 8 
Manteca 1/2 cucharada 

de sardinas Vinagre 2 cucharadas 
Lechuga 1 plan ta 
Huevos duros 4 

Se quita la piel y las espinas a las sardinas, se desarman con una 
cuchara hasta formar una pasta, agregando al mismo tiempo la manteca 
y 1 cucharada de vinagre. 

Se ralla por seµarado las claras y yemas de los huevos. 
Se exliende sobre el centro de cada rebanada, formando una lista, 

1 cucharadita de la pasta de sardinas y de un lado se hace una lista 
blanca con las clc1ras y del otro se hace una arnarilla con las yemas. 

Se corta la lechuga como tallarines, se adereza con el resto del 
vinagre y un poquito de sal, se coloca en el centro de una fuente y al­
redcdor se ponen la rebanadas preparadas. 

Pan frances 8 rebanadas 

Canapes de Jamon 8 rebanadas 

jamon del Jamon del diablo Ima cajita 
Manteca 1 cucharada 

dittblo Huevos duros 3 
Aceitunas 16 

Se mezcla el jam6n de! diablo con la manteca, se;pisa en el mor­
tem, se extiende esta pasta sobre las rebanadas de pan, previamente 
tostadas en el horno y se adornan con las aceitunas picadas muy menu­
das y las yemas y claras ralladas por separado, apretando con la hoja 
del cuchillo para fijar el adorno. Se coloca cada rebanada sobre una 
rebanada de jam6n. (En lugar del jam6n se puede poner hojas de le­
chugas.) 

De la misma manera se preparan los canapes de anchoas o de 
caviar. 

Pan negro 8 rebanadas 

Canapes de Carne de cordero o cabrito 8 rebanadas 
Salsa inglesa 1 cucharadita 

pan negro Aceite 2 cucharadas 
Vinagre 1 cucharada 
Manteca 1 cucharada 
Sal, pimienta 

Se untan con manteca las rebanadas de pan, se coloca encima 
de cada una lonjitas de carne de cordero o cabrito, asada y fria, se 
echan encima 2 o 3 gotas de salsa inglesa. 
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Se corta muy fino la lechuga se adereza, con el aceite, vim1gre, 
sal y pimienta y se cubren con esto las rebanadas de pan. 

Pan de sandwich 1/2 kilo 

Canapes Pate de foie 1 cajita 
Trufas o aceitunas negras 4 

lUargarita Huevos duros 3 
Manteca 1/2 cucharada 

Se corta el pan, con un molde aparente, en redondelas de 2 cen­
timetres de alto, mas o meno$; se desarma el pate de foie con una cu­
chara, sc untan de un )ado las rebanmlas y se unen de dos en dos, de 
manera que el pate quede en el medio; sc pone encima un p 'J CO de man­
teca del tamano de una aceituna, se col oca en el medio un pedacito de 
trufa o la. mit;:id de una aceituna y ~e adorna a!rededor con la ycma de 
los huevos rallada. 

Seso de ternera 1 

Crosta<lasa Jamon cocido 8 rebanadas 

la mayonesa 
Salsa mayonesa 8 cucharadas 
Pan trances del dia anterior 8 rebanadas 
Leche 1 taza 

1 huevo, grasa para freir, 8 aceitunas, perejil, ensalacla de papas. 
Se quita las membranas y la piel a los sesos, se cuecen en agua 

con sal y se pican muy menudo. 
Se ponen a remojar las rebanadas de pan frances en la leche, se 

escurren, se envuelven en huevo batido y se frien en grasa caliente. Se 
ponen sobre una servilleta para que absorva ltl grasa. 

Se coloca un poco de seso en cada rebanada de pan, se cubre 
con salsa mnyonesa, se pone alrededor perejil finamente picado y encima 
1 aceituna sin caroso. 

Se colocan en cfrculo las rebanadas sobre una fuente redonda, 
despues se pone la ensalada de papas y en el centro las rebanadas de 
jam6n. 

Arenques 12 

Ensalada Lengua de terncra l 
Carne de ternera asada 1/4 kilo 

con J am6n cocido 3 rebanadas 
arenqnes Remolachas 2 

Papas 6 
huevos duros 3 
Pepinitos en vinagre 6 
Aceite, vinagre, sal y pimienta 

Se ponen a remojar los arenques durante 6 horas. 
Se cuece la lengua de ternera, se pela, se corta en pedazos y se 

pasa por la maquina de picar junto con la came y el jam6n; despues se 
mezcla con los arenques que se habran limpiado bien y picado con un 
cnchillo, agregando las papas y remolachas previamente cocidas y cor­
tadas en pedacitos, los huevos duros picados, los pepinitos, un poco de 
aceite, vinagre, sal y pimienta. 
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fiera. 
Se coloca en una fuente adornando con la guarnici6n que se pre-

Enrrollado 
blanco 

.Mondongo 
Vinagre 
Aceite 
Jamon crudo 
Queso ra!lado 
Zanahorias 
Huevos 

2 
1 
1 
8 
4 
3 
2 

kilos 
taza 
taza 
rebanadas 
cucharadas 

1 hoja de laurel, 1 trozo de apio, 2 cebollas, 1/2 cucharadita de cominos, 
ajf pirante, perejil, oregano, pan rallado, sal y pirnienta blanca en grano. 

Se lava el rnor.dongo en varias aguas, se raspa con un cuchillo, 
se pone en una cacerola con agua fria, se hace hervir durante 15 minu­
tos, se saca se pone en agua caliente agregando perejil, oregano, laur·el 
el apio y 1 cebolla. Se hace hervir sin interrupci6n durante 3 hora5 Se 
retira, se escurre el agua y se pone a seem· sabre una servilleta dobla­
da. Se pone despues en una fuente con el vinagre, aceite, unos granos 
de pimienta y sal, se deja durante 4 horns . Se retira se pone sobre un 
rnarrnol y se frota con un diente de ajo la parte aspera del rnondongo. 

Se mue!e en el rnortero 1 cabeza de cebolla, se mezcla con 2 cu­
chr1radas de pan rallado, el jam6n rnuy bien pkado, el queso rallado, las 
zanahorias cocidac:; y deshechas, el comino, un poquito de aji picante, 
sc1l y nuez moscada; se Iiga esta pasta con 2 huevos crudos, se extiende 
sobre la parte aspera del mondongo y se enrrolla. Se ata con un piolfn 
dejando 2 centf metros de distancia entre cada atadura. Se pone de nue­
vo a hervir en la misma agua con las verduras; cuando esta muy blan· 
do se saca, se deja enfriar y al dfa siguiente se corta en rebanadas sa­
cando las ataduras. 

Fiambre 
caprichoso 

Jamon cocido 
Caldo colado 
Salsa mayonesa 
Cola_ de pescado 

8 rebanadas 
2 tazas 
6 cucharadas 
8 hojas 

8 papas. 4 zanahorias, 2 zapaltitos tiernos, 1 platito de chau hns, 1 platito 
de arveja'-, 1 platito de porotos fresco s, 1 pimiento, 2 tomate ' , sat pi­
mienta, cebolla verde. 

Se cuecen las papas, zapallitos y zanahorias en el caldo. Aparte 
se cuecen los porotos y arvejas 

Se cortan frts papas, zapallitos y zanahorias en pedacitos chicos, 
se agregan los porotos y arvejas, el pimiento y los tomates picados y 
quitadas las sernillas, la salsa mayonesa; se sc1zona con sal y pimientn y 
se mezcla todo. Se coloca en una fuente dandole una forma alar~::ida. 

Se pone en una cacerolita el caldo, cuando hierve se agrega una 
clam de huevo revolvi endo durante 5 minutos, despues la cola de pesca­
do; se deja hervir durante 10 minutos mezclando a ratos, se cuela por 
una servilleta y se da color con 5 o 6 gotas de caramelo. 

Se cubre cornpletamente la verdura con el j:im6n cortado en ti· 
ritas de 1 centimetre de ancho, encima se pone la gelatina• 
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Se coloca la fuente en la heladera hasta ·que la gelatina S<" con­
ge1e. Antes de servir se adorna con cebolla verde picaua· 

Fiamhre de 
p·atas 

de vaca 

Patas de vaca 3 
Cebolla picada 1 cucharada 
Aceite 2 cucharadas 
Vinagre 1 cucharada 
Salsa inglesa 1 cucharada 
Sal, pimienta, perejil, manteca, harina 

Se cuecen l~s patas, se separa la came de los huesos, se pica muy 
menudito y se machaca con un cuchillo. 

Se lava la cebolla en agua caliente, se mezcla con las patas agre-
g-ando el aceite. vinagre, salsa inglesa, perejil picado, sal y pirni~nta. Se 
pone en un molde untado con rnanteca, y polvo1eado con hanna y se 
hace herv,r al b~no maria durante 30 rninutos mas o menos. 

Se saca se deja enfriar y recien se desmolda. Si el budfn no 
saliera del molde, se sumerje la budin ra en agua caliente por un mo­
mento, se vuelca sobre una fuente y entonces saldra con facilidad Se 
corta en rebanadas y se '-irve con la enc.:alada o guarnici6n que se pre-
fiera. 

Fiarnhre de 
higado a la 
mayone!iia 

Higado de ternera o vaca 
Zanahorias 
Huevos duros 
Salsa inglssa 

kilo 
4 
4 
1 cucharada 

Salsa mayonesa, sal, pimienta, nuez moscada, perejil picado. 

Se cuece el higado en agua con sal, se deja enfriar y se ralla en 
el rallador. 

Se cuecen las zanahorias y se pican muy menudo. Se mezcla la 
mitad de las zanahorias con higado rallado, dos hue vos duros pica dos, 
la salsa inglesa, se sazona con sal. pimienta y nuez moscada y se pone 
en una fuente 

Se cubn· con salsa mayonesa, (ver salsa mayonesa) Se adorna 
con el resto de las zan:ihorias, con el perejil µicado y 2 huevos rallados. 

Para dar mas sabor a este fiambr~ se puede mezclar con el hf­
gado una cajita de jam6n del diablo, o pate de foie. 

Higado de cordero 1 

Fiambre de Salchicha 1 metro 

higado y 
Manteca 2 cucharadas 

Yemas de huevo 8 

salcbicha Claras de huevo 2 

Leche 8 cucharadas 

Pan rallado 5 cucharadas 

1 tomate picado y quitadas las semillas1 1 cebolla picada, sal, pirnienta, 
trufas picadas. 
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Se cuece el hfgado de cordero, se deja enfriar y se ralla en el 
rallador. 

Se calienta 1 cucharada de manteca, se dora la cebolla, se agre­
ga la carne de la sctlchicha sacada de la tripa; cuando esta coeida se 
mezcla con el hfgado y las trufas, se agrega la otra cucharada de man­
teca, las yemas de hu vo, 4 cucharadas de pan mojado en la leche, el 
tornate; se sazona con sal y pirnienta Por ultimo se agregan las dos 
claras batidas a nieve y se pone en una budinera untada con manteca y 
polvoreada con pan rallado. 

Se cocina al bano maria durante -l-0 minutes. Se saca, se deja 
enfriar y se corta en n:banadas. 

Pate de foie 1 cajita 
Jamon cocido 

. i, t 

8 rebanadas Fiambreim-
provisaci6n 

Pan tostado 8 rebanadas 
Salsa mayonesa 8 cucharadas 
.Manteca 1/2 cucharada 
Mostaza 1 cucharada 
Huevos duros 2 
1 planta de lechugaJ 16 aceitunas 

Se desarma el pate de foie mezclando a la vez la rnanteca y la 
mostaza, se agregan los huevos duros picados; se untan con esta pasta 
las rebanadas de jarn6n, se enrrollan de manera que el pate quede aden­
tro como un relleno, c;e coloca sobre las rebanadas de pan, se cubre con 
salsa rnayones2. y se colocan en una fuente adornada con lechuga picada 
y aceituna. 

Carne de ternera 1 kilo 

Fiambre de Manteca o grasa de ch ,mcho l cucharada 
Alcaparras 4 

ternera Anchoas 4 
(Kalter Braten) Vinagre 2 tazas 

Lim6n agrio l 
Cebollas blancas 4 
Oregano, sal y pimienta 

Se frien las cebollitas en la manteca o grasa muy caliente, des­
pues se dora la came agregando un gajito de oregano, sal, pimienta, las 
anchoas, la cascara del lim6n (rallado) las alcaparras el vinagre y agua 
caliente hasta cubrir ht carne. Se deja bervir a fuego lento, cuando la 
carne esta cocida se la retira y s-e cuela el jugo por una servilleta apre­
tando fuerte para extraer toda la sustancia. Se corta la carne en taja­
das, se deja enfriar, se coloca en una fuente y se bana con la salsa des­
pues de haberle agregado el jugo del lim6n agrio. 

Fiambre a 
la j ardinera 

Carne ae vaca, cerdo o aves l kilo 
Zanahorias o 
Papas 6 
Remolachas 4 
Arvejas 1 platito 
Huevos 4 
Lechuga, aceite, vinagre, sal y pimienta 



-60-

Se asa la carne, se pica muy menudo y se agrega 1 cucharada 
de aceite, 1/2 cuch1rada de vinagre, un poquito de pimien~a. . 

Se cuecen !:is zan:i.horias, papas, remolachac:, arveJas y se p1c_a. 
Se cuece 1 hueuo duro, se saca la yemc1, se. pasa por un tc1m1z, 

se agregan 3 yemas crudas y se les incorpora ace1te por gotas hasta 
formar trna salsa rnc1yonesa. 

Se mezcla la mitad de esta salsa con la mitad de las verduras y 
la carne. 

Se pone en una fuente redonda una cnmada de lechug-a finc1mente 
cortc1da, se cubre con la mezcla de la carne y verdura, endma se pone 
la otra mitad de la rnc1yonesa. 

S ~ adorm con la clam de huevo picada puesta alrededor, dPs­
pues, se pone otra ruedc1 de b mitand de las remolachas, otra de zana­
horias, otra de papas y finalmente otra de arvejas. 

Fiamb1'e de 
carne asada 

Asado frio 
Sardinas 
Tom ates 
Aceitunas 

111 

un trozo 
1 caja 
2 
8 

Salsa mayonesa 4 cucharadas 
Lechuga y perejil picado, papas cocidas 

I 

Se pica la came asada en pedazos muy menudos. Se saca la piel 
a las s::irdinas, se cortan en ped<1zos y 'se rnezclan con la carne. 

SP pone en una fuente, se cubre con la salsa mayonesa Alre­
dedor de la fnente se pone l:1 lechuga, las papas y tomates cortados en 
rebanadas. Sabre la mayonesa se ponen las aceitunas despues de ha­
berles quitado la semilla, y el perejil picado. 

Matambre 2 kilos mas o menos 

Fiambre cha- Carne de ternera 1/2 kilo 

teaubriand 
Tocino picado 2 cucharadas 
Pan frances chico 1 
Leche 1/2 taza 
Jamon crudo 2 rebanadas 
Queso rallado 4 cucharadas 
Huevos 6 

1 cebolla blanca, 1 ajo, 1 hoja de laurel, oregano, sal, nuez moscada. 

Se pica la carne de tern era y se pasa por la maquina. 
Se quitan las dureza~ al pan trances y se pone a remojar en leche. 
Se pica· muy menudito el jam6n, la mitad de una cebolla y se 

mezcla con la carne, el pan trances exprimido, el queso; se sazona con 
sal, nuez moscada y se amasa agregando a la vez 4 huevos crudos. 

Sc coce el matambre con un hilo fuerte, dandole la forma de una 
bolsit:1, se lava, se frota por dentro con un poco de sal gruesa. Se cue­
ccn 2 huevos duros, se dejan enfriar y se pelan. 

Se pone adentro de la bolsita una porci6n de la pasta preparada, 
en seguida 1 huevo duro otro poco de pasta y 1 huevo duro. 

Se cose con hilo la boca de la balsa y se pone en una cacerola 
con agua, la mitad de una cebolla, 1 cijo, 1 hoja de laurel, oregano y sal. 
Se tapa la cacerola y se hace hervir sin interrupci6n durante 4 horas 
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tnas o menos; cuando esta bien blando se saca, se escurre el agua, se 
pone a serar sob1·e una sel'villeta dublada, se guarda en un sitio fresco 
hasta el din siglliente. Se corta por rebr,nadas y se sirve con la 
gllarnici6n que se prefiera. 

Pato pich6n 1 

Fiambre Salame de :\lilan o jam6n 4 rebanadas 
Pan frances chico 1 de pato Leche 1/2 taza 
Huevos 4 
Manteca 1/2 cucharada 
Sal, pimienta, nuez moscada 

Despues de pelar y destripar el pato, se deja orear el ticmpo ne­
cesario y se pone a hervir en el caldo; cuando esta cocido se saca, se 
pica la came y se pasn por la maquina junto con <.I snlame o jam6n. 

Se quitan las durezas al pan trances, se , em< ja en la leche, se 
pasa por un tamiz para dcsarmarlo bien, se mezcla con el pato ngregan­
do los huevos y sazonando con sal, pimienta y nuez mosrnda rnllr1da Se 
pone en una budinern untada con rnnnteca y se cocina al bafio marfa; 
se desmolda, se deja enfriar y se sirve con la guarnici6n que se pre 
fiera. 

(De la misma manera se preparan, budines, fiarnbre de perdices, 
gallina o pollo ). 

Papas grandes 8 
Fiarnbre de Salmon en conserva 1 ti:rrito 

Salsa mayonesa 6 cucharadas papas y 
Perejil picado muy fino 3 cucharadas saJmon Huevos duros 3 
Lech!lga 1 plan ta 

Se pelan las papas, se corta una rebnnada de 1 centfmetro de 
espesor, a lo largo; se quita una rebanadita fina del extrema opuesto 
para que las papas tengan una buena base, se ahuccan y se cuecen al 
vapor. 

Se dejan enfriar, se rellenan con el salm6n, se cubre el salm6n 
di con una capa de salsa mayonesa, se adornan forrn,mdo una lista bl.:nca 

con las claras de huevo rallc1das, una lista ven.le con el perejil picado y 
una amarilla con lns } emas de hueYos ralladas. 

Se ponen en una fuente y en el centrn se coloca la lechuga picada. 
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Huevos 11 
Huevos ala Manteca 1 cucharada 

Pan de sandwich 16 rebanadas lllORC11vita Aceite 1/2 taza 
Vinagre 1 cucharadita 
Perejil picado 3 cu cha rad as 

Se cuecen duros 9 huevos, se parten 8 ror mitad, a lo largo, se 
sacan las ycmas y se pasan por un tamiz m zdand<,las despucs con la 
manteca hasta formar una pasta. Se rellenan con esto las mitades de 
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clara colocando a cada una s0bre un ti-ocito de pan a los que se habra 
dado una forma ovalada. 

Aparte se hace una salsa mayonesa con 1 yema dura, 2 yemas 
crudas y el aceite, ag-regando al ultimo el vinagre, un poquito de sal y 
el perejil muy bien picadito. Se cubre con esta s,ilsa los huevos y se 
sirve corno fiambre. 

Huevosa la 
rnsa 

Huevos escalfados 
Salsa mayonesa 
Jam6n cocido 
Perejil picado muy fino 

8 
8 cucharadas 
8 reb3nadas 
4 cucharadas 

Se preparnn los bt1evf1s c~calfados como se indica en la receta 
huevos escalfodos, se escurre11, se pone cada uno en un sartencito, se de­
jan enfriar y se cuhren con sc1lsa mayonesa. 

Se [Ji,·a el jam6n muy finito, se hace 8 partes, se pone sobre la 
mayonesa forrna11do un centre,; alrededor se pone perejil picado muy fino. 

Se sirve frio. 

Huevos duros 8 

Huevo~ Papas 6 

primavera 
Pate de foie o anchoas 1 cajita 
Manteca cucharada 
Lechuga 1 planta 
Salsa mayonesa 3 cucharadas 

Se pelan los huevos, se corta a cada uno una rebanadita de un 
extrerno para que se rnantengan p8rados, del otro extrema se corta una 
rebanada mas gruesa hasta dar con la yema; se sacan las yemas con 
cuidado, se pas8n por un tamfz y ~e mezclan con la manteca, y el pate 
de foie hasta unir muy bien. Se rellenan con esta pasta las clams te­
niendo cuidado de no romperlas. 

Se cuecen las papas, se cortan 3 en forma de dados, se mezclan 
con la salsa mayonesa y se pone en el centre de una fuente. Se rodea 
con la lechuga cortada muy finita colocando encima los huevos rellenos. 

Se cortan en ruedas las 3 papas restantes, se colocan alrededor 
de la fuente roniendo encirna de cada una un poco de la pasta que qued6 
del relleno de los huevos. 

Lengua grande de vaca 1 

Lengua Sal de nitro 3 gramos 

salada Azucar 1 gramo 
Sal gruesa 2 kilos 

y trufacla Lomo de cerdo 1 kilo 
Jamon crudo 3/4 kilo 
Tocino 1/2 kilo 
Trufas 1 Jatita 
Cebolla, ajo, zanahoria, apio, perejil etc. 

La lengua se cura restregandola fuertemente con la sal nitro, e 
inmediatamente se coloca en una.cacerola de barro o enlozada y se cu-
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bre con la sal a la que se agrega el azucar; se tapa con un lienzo y todos 
los dfas, a la misma hora, se la da vuelta tenierdo cnidado de que siem-

. pre quede cubierra con la salmuera que se ha formado. Al cuarto dfa 
se lava y se rellena de la maner:i siguiente: se pica el lomo de cerdo, c;e 
corta en tiritas de un dedo de espesor el jam6n y el tocino y las trufas 
en rueditas. Con un cuchillo muy puntiagudo, se hacen 3 agujeros en 
la lengua, empezando por la p~rte superior hasta llegar al otro extreme 
fino, despues se rellernm e tas aberturas alternando la carne, jam6n, to­
cino y trufas. 

Para mayor focilidad se ayuda la introducci6n de! relleno con 
unJ. cuchara de m,rngo largo, de:-pues de rellenos se cosen los agujeros 
con aguja e hilo fue1 te. Urn vez concluicta esta opernci6n se vuelve 
otra vez al recipiente con la sal, por 3 dias mas, al cabo de estos se re­
tira y se pone a cocinar en una cacerola con agua fria a la que se echa 
e"pecias y toda ciase de hortalizas como ser: zanahorias, perejil, ajos ce­
bollas, puerros, apio, laurel, oregano, tomillo; cc mo t[1mbien se puede 
arrregar la corteza de! j:1m6n y tocino y el hueso del jam6n. Se deja 
hervir durante 2 1[2 a 3 ho1 as, envuelta en una servilleta para qut nose 
reviente al cabo de las cuc:h s se retira y se pone a t nfriar con bastante 
peso encima para que se prcnse. 

Para servirla ~e quita la piel gruesa 
de la larga cocci611 1 se desprende facilmente. 

Es eJ:quisito este {iambre. 

Lengua de vaca 

Lengua Vino blanco 
Azucar 

dulce Clavos de olor 
Laurel 

de la lengua. que <iespues 
Se corta en rebanadas. 

1 
2 tazas 
1 taza 
5 
2 hojas 

Se pone a hervir la lengua, en agua con muy poquita sal; cuan­
do esta cocida se saca, se pela, se separn las partes duras y se la pone 
en una cacerola, con el vino, el azucar, los davos de olor y laurel; se 
deja hervir rnuy despacio, sobre la plancha, durante 30 minutos, despues 
se saca, se deja enfriar, se c0na en n.banadas que se banan con la sal­
sa, separando los clavos c.le olor. Se sirve corno fiambre. 

(Receta dada por la proftsional: senorita Lola Cano. 

Lengua de vaca 1 

Lengua re- Tocino picado 1 taza 

Bena a la Perejil picado 1 taza 
Vino blanco: 2 Tazas 

arnericana Huevos duros 2 

Cebolla, oregano, laurel, sal, pimienta, nuez mo_sc[lda. 
Se pone lc1 Jengua, durante 1 hora, en agua fna con sal. Se sa­

ca y con un cuchillo largo y f ino se hace un agujero en el medio y a to­
do lo largo de la lengua teniendo cuidado de no 1 omper la punta. 

Se mezcla sobre la tabla de picar el perejil, el tocino, los huevos 
duros picados, 2 cucharaditas de oregano, 1 hoja de laurel; se sazona 
con sal, pirnient;:i blanca rnolida y nuez moscada y se machaca con la 
hoja del cuchillo hasta forrnar una pasta. 

Se introduce esta pasta en el hueco de la lengua, por rnedio de 
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bna cuchara, se aprieta con una mano la abertura mientras que con_ la 
otra mano se va cori-iendo el relleno hasta la punta; cuando se termrna 
c;le rellE:narla, se cose la a_bertura y se pone a liervir en agua con sc1l, 
1 cebolla. 6 granos de pimient,1, 1 hoja de laurel, oregano y prrejil. Se 
tendra cuidado de clarla vuelta varias veces para que la cocci6n se efec­
tue igual. Cuando la lengua esta cocida y blancla, se sacu, se pela y se 
pone de nuevo a hervir en el vino, durante 15 minutos, mas o menos; 
despues se sac<1, se deja enfriar y se corta en rebanaclas. 

Esta lengua tambien puede servirse caliente pero tiene mejor sa­
bor fria. Se acompana con ensalada de verdura. 

(Receta de la profesional: senorita Lola Cano). 

Matambre 1 

lUatambre Pan frances chico 1 
Queso rallado 2 cucharadas 

relleno Arvejas 1 platito 
Chauchas 1 platito 
Huevos 6 
Leche 1/2 taza 

1 cabeza de cebolla1 2 dientes de ajo 1 1 hoja de laurel, aji picante 
molido1 sal, pimienta en grano y rnolida. 

Se cose el matambre en forma de una bolsita, recortando las 
partes desiguales. 

Se sancochnn las chauchas y arvejas, se mezda con los recortes 
del matambre cortado en pedacitos, el pan remojado en la leche1 ajf mo­
lido, 4 huevos crudos, el queso rallado y se sazona con sal y pimienta. 

Se lava bien el rnatambre, se rellena con la preparaci6n anterior, 
agregando 2 huevos duros partidos por mitad. Se cose la boca con una 
aguja e hilo fuerte y se pone a bervir en una cacerola con agua, un po­
quito de sal, 6 granos de pimienta blanca, 1 boja de l:1urel, 1 cabeza de 
cebolla, 2 dientes· de ojo; cuando esta bien blando se saca, se deja enfriar 
y se eorta en rebanadas. 

Ebrel Matambre grande y gordo 1 
Carne de cerdo 1 kilo 
Aceite 1 taza 

a~I 
Vinagre 1/2 taza 
Vino blanco 1/'2, vaso 
Ron o cofiac 1/2 vaso 
Jamon 4 re ban ad as 
Huevos duros 3 

2 zanahorias, 1 cebolla, 1 hoja de laurel, 2 dientes de ajo, 1 gajito 
de oregano, 1 cucharadita de piment6n colorado dulce, 6 granos de pi­
mienta. 

Se lava el matarnbre, se unta con sal, se pone en una fuente con 
el aceite, vinagre, 6 granos de pimienta, el piment6n el oregano y el ajo 
molidos. Se deja en este adobo durante una noche. 

Se pica la carne de cerdo, se pasa 2 veces por la rnaquina, se 
sazona con sal, pimienta y nuez moscada, se agrega el vino, el ron o 
conac y se deja tambien durante una noche. 

Al dia siguiente se estira el matambre sobre un marmol, se ex­
tiende en el medio una capa de cerdo, encima se ponen 2 tiras de ja-
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m6n9 las zanahorias sancochg,das y divididas a lo largo en 4 partes, g 
huevos duros, se cubre esto _con el resto de la pasta de cerdo, se do­
bla encima las parts del matambre forrando el relleno como un paquete, 
se cose con un hilo grueso todo al rededor, se ata con un lienzo o ser­
villeta y se pone en una cacerola con agua, un poquito de sal, 1 cabeza 
de cebolla, 1 hoja de laurel; se hace hervir durante 3 horas, mas o me­
nos; cuando esta blando se saca se aprensa hasta que se enfria y se corta 
por re banadas. 

Higado de ternera 1/2 kilo 

Queso de Tocino 1 kilo 
Carne de cerdo 1/2 kilo 

Italia Pan frances chico 1 
Leche 1 taza 
Cofiac 1 vasito 

1 cabeza de cebolla picada, 1/2 cucharadita de commos, 2 clavos 
de olor, sal y pimienta .molida. 

Se pica el hfgado, la came de cerdo y la mitad del tocino; se 
pasa por la maquina, se pone en una fuente mezclando con el pan re­
mojado en: la leche y pasado...: por el tamfz, el cofiac, la cebolla, los con­
dimentos y especias. 

Se forra un molde liso con lonjas cortadas del resto del tocino, 
se vierte la preparaci6n adentro, se cubre encima con tocino y se cocina 
al horno, en bafio marfa durante 3 horas mas o menos; se saca se deja 
enfriar un poco y se desmolda :sobre una fuente, se corta en rebanadas 
cuando esta trio y se sirve _con la enalada o guarnici6n que se pre­
fiera. 

Lengua de ternera 1 

Queso de Carne de cerdo 1/2 kilo 
Pata de vaca 1 

lengua Tocino 1 rebanada 
Pimientos dukes 6 

Se pone a hervir la pata de vaca hasta que se deshace, se sacan 
los huesos, se agrega la carne de cerdo y el tocino picado todo rnuy 
finito, la lengua sancochada y cortada en tiritas, los pimientos dukes en 
pedazos, se sazona con sal y pimienta y se hierve hasta que quede per­
fectamente cocida y se vacia en un molde mojado, en verano se pondra 
sobre hielo y cuando esta trio se saca y se corta en rebanadas. 

Pate dehi­
gado de 

cerdo 

Higado 
Tocino 
Sal, pimienta, nuez moscada 

1 kilo 
1/2 kilo 

Se corta el hfgado en pedacitos menudos, se hace lo mismo con 
la mitad del tocino y se rnachacan con un cuchillo hasta que quede como 
una pasta, se condimenta con sal, pimienta y nuez moscada. 
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Se corta el resto del tocino en lonjas finitas, se forra con ellas 
un molde liso, se pone adentro la preparaci6n y se hace cocer al homo 
en bano maria. 

Pate de hi­
gado de 
ternera 

Higado de ternera 1/2 kilo 
Orasa de cer,do 1/2 kilo 
Trufas 1 cucharada 
Hfgados de polio 2 
Jamon cocido 1 rebanada 
Laurel, tomillo, perejil, clavos de olor, sal y pimienta, tocino. 

Se debe elejir un hfgado de animal gordo, entonces el hfgado es 
rnuy blanco y resulta rnuy buena la preparaci6n de este plato que es 
una irnitaci6n del pate de hfgado de ganso. 

Se cort:::. el hfgado en pequenos trozos; se sJzonan poniendolos 
en una fuente y rnezclandolos con todos los condimentos, un poquito de 
sal y pirnienta. 

Se calienta la grasa, se echa el hfgado, el jam6n, trufac::, hfgado 
de pollo todo picado, se mezcla hasta que se dore, se retira, se deja en­
friar, se saca el laurel, tornillo y perejil, se pasa por la rn;;1quina y des­
pues por un tamiz. 

Se forra un rnolde con lonjas finitas de tocino, se pone adentro 
la preparaci6n y se cocina al homo en bafio-marfa; cuando esta en punto 
se saca, y si se quiere conservar muchos dfas, se cubre con una capa de 
grasa de cerdo, pero en este caso, el molde que se prepare, debe ser 
de loza. 

Pollo 1 

Pollo Pata de vaca 1 
Manteca 2 cucharadas 

en gelatina Vino blanco 1 vaso 
Arvejas 1/2 taza 
Zanahorias 4 
Cebolla, una hoja de laurel, oregano, sal, pimienta en grano. 

Despues de destripado el polio, se deja orear el tiempo necesario. 
Se dora una cucharada de cebolla r,icada en la rnanteca calicnte, 

se saca la cebolla, se agrega 1 zanahoria, 1 tallo de oregano, 1 hoja de 
laurel, un poquito de sal, 5 granos de pirnienta y el pollo cortado en 
presas; cuando todo se ha dorado, se agrega la pata de -vaca, el vino y 
agua caliente en abundancia, hasta cubrir las presas Y. la pata de vaca. 
Se deja hervir a fuego lento; cuando el pollo esta bien blando, se saca 
y se deja hervir la pata una hora mas. 

Aparte se cuecen las arvejas y las 3 zanahorias restantes. 
Se pica el pollo, se pasa por la maquina y se rnezcla con las arvejas. 
Se clarifica el jugo que qued6 de la cocci6n de la pata y se q1ela. 
Se unta con manteca un rnolde liso, se coloca en el fondo y a los 

costados las zanahorias cortadas en rodajas, se vierte adentro un poco 
de la salsa, despues el pollo con las arvejas y otra ,·ez la salsa. Se po­
ne el molde en hielo (si hace calor). Al enfriarse se forrnan'i. una gelatina 
de la salsa. 

Para desmoldar se sumerje medio rninuto la bud:inera en agua 
caliente)-.. se_ vuelca sobre una fuente y se retira el molde. 
_ ;::,e sirve con ensalada rusa. 
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Perdlces 8 
Manteca 2 cucharadas 
Caldo colado 3 tazas 
Vino blanco seco 1/2 vaso 
Cola de pescado 8 hojas 
Cebolla, perejil, oregano, 1 hoja de laurel, I zanahoria, sal, pi-

mienta, 1 clara de huevo. 

Se calienta la manteca, se dora la cebolla, se agregan las perdices 
atadas; cuando se hnn dorado en Ia~ fritura, se agrega 1 cucharadita de 
perejil picado, 1 tallo de oregano, el laurel la zanahoria, un poquito de 
sal y pimienta, el vino, 2 tazas de caldo; s~ tapa la cacE:rola y se cocina 
a fuego lento durante 1 hora mas o menos. Se retiran las perdices, se 
separan las ler.huga.:; y se colocan en una terrina de barro. 

Se cuela la sc1Js;:i, se agrega la otra taza de caldo, Ia cola de 
pescado remojada en agua f : ia, 1 clara de huevo batida. Se vuelve a 
pon<:r en el fuego dej :mdo hervir despacio durante 15 minu~os, se deja 
enfnar '?-n poco, se pa. ·a ror una muc:elina dejando c_aer el Jugo sobr~ 
las perd1ces. Se presenta a la mesa en Ia misma ternna con una serv1-
lleta al rededor. (Las patitas y alas se aprovechDn para cualquier relleno ). 



' 

OAPITULO 3° 

GU ARNICIONES 

Estas artes de guisados y cocinerias, estas 

golosinas y nttevas maneras de aderesar el 

manjar, adelantan siempre el apetito. 

DIEGO GRACIAN 



Bastoncitos 
de queso 

Queso 
Leche 
Huevo 
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1/2 kilo 
1 taza 

Grasa o manteca para freir, perejil, harina, pan rallado. 

Se corta el q ueso en bastoncitos de 1 centf metro de espesor por 
5 centfmetros de largo, mas o menos; se ponen a remojar en la leche 
fria durante 2 horJs, se sacr1n, se envuelven en h;:irina, desrues en huevo 
batido, por ultimo en pan rallado y cernido y se frien en grasa o man­
teca muy caliente. 

Se frien unos tallos de perejil para completar esta guarnici6n. 
Se sirve con huevos rellenos, croquetas de seso o aves, con budines. 

Bordura 
duqum~a 

Papas 
Manteca 
huevos 
Sal, pimienta, nuez moscada 

1 Kilo 
1 cucharada 
5 

Despues de peladas y lavadas las papas, se ponen a cocer en 
agua con sal. Se sacan, se pasan en calientes por la prensa de pure, se 
desarman con una cuchara y SP ponen en una cacerola a fuego lento; 
se ::igrega 3 yemas de huevo. Se condimenta con sal, pimienta y nuez 
moscada. 

Se pone este pure en una bolsa con boquilla de decorar. En una 
fuente q ue resista al homo, se hace un lindo borde; se pin ta con 2 yemas 
de huevo y se pone al homo, durante 5 o 6 minutos. 

Se sirve con pollo asado, con huevos escalfados o con restos de 
vaca o aves. 

Cebollas blancas 8 

Cebollas Manteca 1 cucharada 
Caldo 2 tazas 

doradas Azucar 8 cucharaditas 
Sal 

Se cortan las extremidades de las cebollas hasta 1 centfmetro de 
espesor, se echan en agua hirviendo dejando que hiervan durante 10 
minutos, se sacan, se quita la piel amarilla y la primera capa blanca, y 
con un cuchillo se saca el coraz6n a cada cebolla. Se unta con manteca 
una sarten, se colocan las cebollas, se pone 1 cucharadita de azucar en 
los huevos que se bicieron al guitar el coraz6n de las cebollas; se pone 
a fuego vivo, teniendo cuidado de dar vuelta las cebollas para que se 
doren por igual, se cubren con caldo, se coloca la sarten sobre la plan­
cha, poniendo encima una tapa de cacerola o una lata con brasas para 
que el caldo se cuaje y se doren las cebollas. Se observani cuando las 
cebollas esten cocidas, retinindolas para que no se desarmen. 

Se sirve con asados de carne, aves o pescados. 

Apios 4 

Ensalada Nueces 8 
Huevos 2 

decorativa Aceite 1/2 taza 
Vinagre 1 cucharadita 
Naranjas mandarinas 4 

,I 
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Se limpian los apios, se ponen a cocer en agua hirviendo con sal, 
se sac:.m y se cortan en rodajas . 

Despues de sacar la cascara a las nueces, se ponen en agua muy 
caliente y se saca el pellejo con los dedos. 

Se parten las naranjas por el medio; se saca con una cucharita 
la parte comible, (esta parte, que no entra en la preparaci6n de este plato, se 
aprovecha en ensalada de fruta). 

Se cuece 1 huevo duro, se saca la yerna, se deshace bien, se 
rnezcla con 1 yema de huevo crudo, se incorpora el a -eite gota a gota, 
trabajando con una cuchara de madera hasta formar una salsa de regular 
espesor; se agrega el vinagre y un poquito de sal. 

Se pone en cada mitad de naranja un poco de los apios mezclados 
con las nueces, y se cubre con la salsa. (Las mandarinas, pueden ser reem­
plazadas por naranjas comunes). 

Papas medianas 10 

Ensalada Zanahorias 4 
Tomates 2 para pavos Huevos duros 2 

o fiambres Lechuga 1 planta 
Arvejas en conserva 1/2 tarrito 
Salsa mayonesa 4 cucharadas 

Se pelan 4 papas, se cortan en cuadraditos y se ponen a cocer 
en agua con sal. En la misrna agua se cuecen 6 papas enteras, 

Se cuecen aparte las zahanorias cortadas en rodajas. 
Se desarman las 6 papas antes que se enfrien, se pone la mitad del 

pure alrededor de una fuente; la otra mitad se pone en la prensa de pu­
re, despues de haberle dado color con los tomates pelados y pasados 
por un tamiz, se deja caer sobre el pure blanco. 

Se mezclan las papas en cuadraditos con la salsa mayonesa, se co­
locan en el centro de la fuente, se adorna encima con las arvejas, se 
pone alrededor la lechuga cortada muy finita, encima de la lechuga se 
ponen rebanadas de huevo duro y las zanahorias. 

Huevos duros ·2 

Ensalada Alcachofas 2 
Zanahorias 4 

rnsa Apio 2 trozos 
Papas 4 
Arvejas 1 taza 
Remolachas 2 
Esparragos 12 
Salsa mayonesa 4 cucharadas. 

Se cuecen las verduras, se pican muy menuditas, se mezclan con los 
huevos duros picados y con la salsa mayonesa. 

Ensalada 
de palta 

Frutas de palta, de Tucuman 
Manteca 
Sal 

4 
1/2 cucharada 
1/4 cuchaiadita 

Se pelan las paltas, se deshace la parte carnosa, apretandola con 
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una cuchara, hasta convertirla en una pasta; se condimenta con sal y se 
sirve sobre rebanadas de pan, untadas con manteca. Se puede agregar 
1 vasito de conac, lo que le comunica un sabor muy agradable. 

Guarnicion 
de a1·ro.z 

Arroz 
Grasa o rnanteca 
Queso rallado 
Pan frances chico 
Cebolla picada 
Perejil 

1 taza 
1 1/2 cucharadas 
2 cucharadas 
1 
1 cucharada 
8 gajitos 

Se frie la cebolla en la grasa o manteca caliente; se agrega el 
arroz bien lava do; cuando esta dorado, se agrega agua caliente y se hace 
cocer a fuego lento, durante 25 minutes; se retira del fuego y se echa el 
queso. 

Se corta el pan en cuadraditos, se frie el pan en 1/'2 cucharada de 
grasa o manteca; se pone sobre una servilleta, para que esta, absorva la 
grasa. 

Se pone el arroz alrededor de la fuente que se quiere adornar; 
se colocan los ped:icitos de pan, formando un z6calo, colocando encima 
de cada uno, un gajito de perejil. 

(El pan frances, puede ser reemplazado por tajadas de pimientos 
colorados, dukes). 

Alcachofas chicas 8 

Guarnicion Huevos duros 2 
Aceite 1 cucharada 

de aleachofas Vinagre 1/2 cucharada 

Se cuecen las alcachofos; se sacan las hojas y los filamentos, de­
jando el coraz6n entero; se moja el hueco de cada una, con 2 gotitas de 
aceite y 1 gotita de vinagre; se pone encima un poco de huevo duro 
rallado, y se sirve con huevos o carnes de vaca o aves. 

Zanahorias 6 

Guarnicion Papas grandes 2 
Huevos 2 

para bifes Manteca 1/2 cucharada 
Jugo de lirn6n agrio 1 cucharadita 
Perejil 

Se cuecen las zanahorias y se cortan en cuadraditos. 
Se desarman 1.-is papas, despues de haberlas cocido; se mezclan 

con 2 yemas, el jugo de lim6n y la manteca. Con esta pasta se mezclan 
las zanahori;,s y se pone un poco encima de cada bife, polvoreando en­
cima perejil picado muy fino. 
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Arroz 
Grasa o manteca 
Cebolla picada 
Leche 

1 taza 
1 1/2 cucharadas 
1 cucharada 
1 taza 

Se frie la cebolla en la manteca caliente; se agrega el arroz, mez­
clando bien hasta que se ponga transparente; entonces se ag-rega 2 tazas 
de agua caliente. Cuando rompe a hervir, se coloca a faego lento, y a 
mitad de la cocci6n, se agrega la leche caliente y un poquito de sal. Se 
termina de cocer y se sirve con bifes o costeletas. 

Guarnici6n 
de cebollas 

(para gllfsos) 

Cebollas blancas 

1 cucharadita de azucar 

8 

1(2 cucharadita de sal 

Se cortan las extremidades de las cebollas hasta 1/2 centfmetro 
de espesor, mas o menos; se echan en agua hirvif' ndo, durante 10 minutos; 
se sacan; se escurre el agua; se refrescan, rociandolas con agua fria; se 
les quita la piel amarilla y la primera capa blanca; se hace un pequeflo 
t1,jo al costado, con un cuchillo; se ponen en 2 taws de agua, con el 
azucar, la sal, y se hacen cocer a fuego lento, hasta que queden bien 
blandas; se sacan, se escurren y se ponen en el guisado que se desea, 
5 minutos antes de retirarlo. 

Coliflor 1 

Guarnici6n Manteca 1 cucharada 

de coliflor 
Leche 1 taza 
Harina 1 cucharada 
Queso rallado 2 cucharadas 
Huevos 2 

Se cuece el coliflor; se escurre el agua y se divide en ramitos. 
Se hace una salsa crema con la manteca; harina, lechc, 2 yemas 

de huevo, (ver salsa crema), se envuelve con esta salsa los ramitos de co­
liflor, dejando limpios los troncos; se polvorea la salsa con que! o rallado 
y se hacen dorar en el horno caliente. 

Guarnici6n 
de chaucbas 

Chauchas 

Manteca 

1/2 kilo 

1 cucharada 

Se cuecen las chauchas, segun las indicaciones que se dan en el 
capftulo respectivo; se separan los filamentos y se pasan por manteca. Se 
sirve con pollos asados, con bifes, etc. 
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1/2 kilo 

1 cucharada 

Se cuecen las chauchas, segun las indicaciones que se dan en el 
capitulo respectivo, se separan los filamentos y se pasan por manteca. 
Se sirve con pollos asados, con bifes

1 
etc. 

Guarnicion 
de arvejas 

Arvejas 

Manteca 

1/2 kilo 

1 cucharada 

Se cuecen las arvejas segun las indicaciones que se dan en el 
capftulo respectivo, se pasan por manteca agregando si se quiere, peda­
citos de jam6n cortados muy finitos. 

Se ::;irve con aves asadas o budines. 

Guarnicion 
a la jardinera 

Chauchas 
Zanahorias 
Arvejas en conserva 
Manteca 

l platito 
5 
l tarrito · 
1 cucharada 

Se cortan las chauchas muy menuditas y las zanahorias en rodajas 
muy finas, se ponen en una cacerola, se cubren con agua hirviendo, se 
agrega sal y se cuece en fuego regular. 

Se sacan, se escurre el agua, se agregan las arvejas en conser­
va. Se calienta la manteca y se doran las legumbrcs. Se agregara 1 o 
2 cucbaradas de caldo si fuera necesario. 

Esta guarnici6n se puede servir con fiambres de ca1'ne de vaca o 
de aves, con costillas asadas, bifes, huevos, 

Guarnicion 
de lengua 

Lengua escarlata 
Encurtidos 
Perejil 

8 rebanadas 
8 

Se Se corta la lengua en laminas muy finas, se pone encima de ca-
da una un encurtido rodeandolo de perejil picado muy fino. 
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Papas grandes 
Arvejas en conserva o irescas 
Manteca 

6 
1/2 tazas 
1 cucharada 

I 

Se pelan las papas, se cortan con el moldecito en forma de cu­
charadita redonda, se cuecen en agua con sal sin dejar que se desarmen. 

Las arveja,, si son frescas, se cuecen en agua hasta que ablan­
dan; se ponen en una cacerola junto con las p-apas y la manteca, se 
acerca al fuego y cuando la manteca se derrite se sacan y se sirven. 

(Cuando se hace con arvejas en conserva no es necesario cocer­
las antes de pasarlas ror manteca). 

Guarnici6n 
de pan 

Pan de centeno o pan frances 
Manteca 
Queso rallado 

8 rebanadas 
2 cucharadas 
1 cucharada 

Se corta el pan en rebanadas de un cent!metro de espesor, se 
mojan en 1 cucharada de rnanteca derretida y se escurren. 

Se rnezcla el queso con una cucharada de rnanteca hasta formar 
una pasta. Se unta con esta pasta las rebanadas de pan, se ponen en 
un plato y se hacen dorar al homo caliente durante 6 rninutos. 

Se sirve con budines, pescados, etc. 

Guarnici6n 
a la pastora 

Manteca 1 cucharada 
Huevos 6 
Acelgas 2 atados 
Arvejas tiernas 1 taza 
Perejil picado, sal, pimienta, rebanadas de lim6n. 

Se cuecen las acelgas, se sacan los filamentos, se pican y se 
pasan por un tarniz; se mezcla este pure con las arverjas y el perejil. 

Se derrite la manteca, cuando esta caliente se dora la cebolla, 
se agrega la preparaci6n anterior, se sazona con sal y pirnienta; despues 
de 3 minutos se retira del fuego y se agregan 4 huevos crudos. 

Se cose una bolsita de lienzo, se pone adentro un poco de la 
pasta, despues se pone 1 huevo cocido duro y pelado, otro poco de 
pasta, 1 huevo y se termina con la pasta sin llenar completamente la 
bolsita; se cose la boca y se pone a cocinar en agua hirviendo con sal 
durante 30 minutos, dando vuelta a ratos para que el cocimiento se 
efectue igual. Se saca, se escurre el agua, se desata la bolsita por un 
costado cuando se ha enfriado completamente, se corta en rebanadas 
de 1 centimetro de espesor. 

Se sirve con fiambre de carne, acompafiando con rueditas de lim6n 
agno. 

Guarnif'ion 
de zanahorias 

Zanahorias 
Caldo colado 
Azucar 
Un poquito de sal 

8 
1 taza 
1 cucharadita 
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/ Se cortan las zanahorias dandoles una buena forma, se ponen en 
una cacerola con el caldo, el azucar, la sal; se tapan, se cuecen a fnego 
vivo durante .:.0 minutos mas o menos. 

Tornates 
en conserva 

Tomates, aceite de buena clase, laurrel, ajo, pimienta blanca. 

Se elijen tomates sanos y maduros, se cortan en pequenos trozos, 
se colocan en un bote de vidrio de cuello ancho poniendo de trecho en 
trecho algunas hojas de laurel, dientes de ajo y gn:inos de pimienca 
blanca, se deja un espacio de 4 dedos, encima se vierte aceite hasta 
llenar el bote y se coloca en un recipiente con agua fria poniendolo 
despues a hervir por espacio de 15 minutos, despues de este tiempo se 
saca el botc, se sumerje en agua fria, se tapa inmediatamente y se 
lacra. Se puede- conservar mucho tiempo. · 

PfokleR 
Cebollitas chicas, ramitos de coliflor, pepinillos, zanahorias cortadas 
en trozos, ajies, hojas de laurel, clavos de olor, pimienta blanca en 
grano, vinagre blanco fuerte 

Se lavan Ins verduras en agua fri;1, se secan con un lienzo y se 
ponen en un frasco de cuello ancho, intercalando 2 o 3 hojas de laurel, 
unos granos de pimienta, clavos de olor, dejando un espacio de 4 dedos. 
Se llena el bote con vinagre, se tapa bien y se conserva el tiempo que 
se quiera. 

Pnr(~ de 
papas 

Papas 
Manteca 
Leche 

1 kilo 
1 cucharada 
1 taza 

Se pelan las papas, se cortan en rebanadas y se cuecen en agua 
sin sal. Con este procedimiento la-; papc1s pierden la goma que contie­
nen. Despues de cocidas se desarman en calientes por la prensa de 
pure, se ap1ast[tn con una cuchara, se pone el pure en una cacerola 
acercandc,Ja al foego y mezclando con una cuchara durante unos minu­
tos para secar el agua, en seguicla se agrega la manteca, despues la 
leche mezclando bien hasta que se pierde la manteca y la leche. Se sirve 
en seguida de hacerlo y se emplea para acompafiar aves o carnes 
asadas, bifes, huevos, etc. 

Put·e de 
e~pinaca8 y 
alcachofo.s 

Espinacas 
alcachofas 
Manteca 

4 atados 
6 

cucharada 
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Se cuecen las alcachofas, se sacan las hojas y los filamentos y 
se pasa el coraz6n por un tamiz. 

Aparte se cuecen las espinacas, se separan los troncos y se pasan 
las hojas por un tamiz. 

Se mezcla el pure de las alcachofas con las espinacas y se salta 
en manteca agregando un poquito de sal 

Se puede agregar 2 o 3 papas desarmadas. 

I 
I 



UAPITULO 4 11 

CALDO, PUCHERO, SOP AS 

-Buena olla, 
Quiero decir, huen cocido 
No ha de /altar. 

-
BRET6N DE LOS HERREROS 



Caldo y pn­
chero 

de carne 

Carne de vaca 
Sal 
Agua 

- 78 -

2 
1 

16 

kilos 
cucharadita 
tazas 

2 zanahorias, 1 puerro, 1 nabo, 1 taza de apio, 1 cabeza de cebo!la, 
oregano, perejil. 

Segun la estaci6n se agregara batatas, zapallo, anco~, choclo, repollo, etc. 
(Las batatas se pelan sacandoles la cascara con una corteza gruesa y se ponen en 

agua fria a rnedida que se van pelando) 

Se lava perfectarnente la cJrne en :H~·u1. fria, se pone en la olla 
colocando los huesos grandes abnjo, se echa el agua, fria, si se desea tm 
cnldo sustclncioso y si al contrnrio se qniere la came sustanciosa, se la 
ecbara en la olla cuamlo cl ,ig-t1c1 hierve. 

El ag-ua hirviendo cierrn los poros de la came e irnpide que salga 
toda la sustancia. 

Se coloca la olla a f uego vivo, se agrega la sal, se tapa y se 
deja sin movPr hasta que hierva; antes de quc rompa a hervir se des­
tapa la olla para que cl caldo no se enturbie y cuando hierve y ha 
subido toda la espurna se desespurna cuidadosarnente con el cuchar6n 
agujereado, se limpian los bordes de la olla con un lienzo de cocina y 
si despues de esta operaci6n el calclo no resultara bien claro. se afladini 
rnedio cuchar6n de agua fria, se dejara hcr\7ir y se espurnant de nuevo. 
Esta opernci6n puede repetirse 2 veces, con lo cual, si se han obserYado 
las reglas anteriores. quedara perfectarnente claro. 

Despues de esto se ponen las hortalizas cakukndo el tiernpo que 
ernplea cada una en cocerse, de rnanera que prirnero se pondran las 
mas duras y despues las mas tiernas. 

Se probara el caldo no aumentando mucha sal, porque al hacer 
la sopa debe reducirse. 

Si se quiere el caldo desengrasad0, se sacara mientras hierve, 
toda la grasa de la superficie. (Esta grasa se puede aprovechar en 
guisos o salsas). 

El caldo debe hervir sin interrupci6n y a fuego regular, dur:rnte 
2 boras cuando la carne es de animal joven y mas tiernpo cuando la 
came es dura. La ebullici6n nunca debe ser violenta y desde que se 
desespuma, la olla debe estar tapada en sus 3/4 partes. 

El caldo de la maf'iana puede guardarse para la sopa d.e la noche 
poniendolo en un sitio fresco y tapaudolo recien cuando se enfrfe. 

Caldo y pn­
cltero 

de gallina 

Gallina gorda 
Carne de vaca con huesos 1 Kilo 
Arroz 1 taza 
Papas 8 
2 zanahorias, 1 trow de apio, 1 cabeza de cebolla. 

Se inata la gallina el dia anterior, se pela, se destripa y se cuelga 
en un sitio fresco y ventilado. 

Al dia sigmente se lava en agua fria, se pone en la olla con la 
carne y 1 cucharadita de sal agregando 12 tazas de agua fria, despues 
se _continua como se explica para el caldo de came, agregando las hor­
tahzas despues de der.:esrumar el caldo. (Las papas se coceran aparte). 
Despues de 2 horns de ebullici6n se ngregara el arroz y cuando el 
arroz esta cocido, las papas. Se sirve con las papas y el resto de las 
hortalizas con la gallina. 

(Cuando se quiere preparar algunn sopa no se poncld arroz). 

.!. 
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Carne blanda sin huesos 1 kilo 

Cal<lo Gallina una mitad 

al minuto 
Apio un trozo 
Nabo 1 
Zanahorias 2 

Se machacn la carne, se pica muy menudo, se hace lo mismo 
con la carne de la gallina y se pone en una cacerola con 8 tazas de 
agua fria y sal. Se siguen las indicaciones que se dnn para el caldo y 
puchero, agregando despues que esle el caldo desespumado, las hortali­
zas, se deja hervir durante 30 minutos y se sirve. 

Caldo de 
escabeche 

Zanahorias 
Cebolla~ blancas 

2 
2 

Vinagre fuerte 1 taza 
Pimienta blanca en grano 1 cucharadita 
Sal 1 cucharadita 
1 ramillete de oregano, tornillo, perejil y laurel. 

Se ponen todas las verduras, la pimienta y el ramillete en una 
olla o ca:erola grande, se acerca a un fuego suave durante 10 minutes 
removiendo o sacuclieddo la cacerola para que se tuesten; clespues se 
afiade agua fria hasta mas de la mitad de la cacerola, el vinagre y la 
sal y se hace hervir a fuego lento durante 1 hora. 

Se cuela por una servilleta, se deja enfriar y se tapa hasta que 
haya de emplearse. 

Este caldo se emplea para dar sabor a ciertos pescados de rio: 
poniendolos durante 24 horas en el caldo tibio al principio, o para esca­
bechar jamones. 

Se puede guardar algunos dfas pero teniendo cuidado de hacerle 
dar un hervor diario. 

Cal'amelo 
para colorar 

Para dar un color doratlo a ciertas sopas, salsas, licores, etc., se 
prepara un caramelo que se puede g11ardar hasta 2 y 3 meses, sin 
que sufra alteraci6n. 

Se hace de la siguiente manera: se pone en una cacerolita 1 taza 
de azucar, se moja con media taza de agua fria, se pone a fuego muy 
vivo dejando hervir hasta que al quemarse tome un color de caoba 
oscura; entonces se hecha 1/'2 taza de agua fria y se pone a f uego 
regular, se deja disolver el cararnelo que se habra endurecido al agre­
garle el agua, se retira, se deja enfriar, se pone en una botella y se tapa 
para ernplearlo en el momento nccesario. 

I I 
Carne de vaca 1/2 kilo 

Consomrne Carne de ternera 1/2 kilo 
Gallina 1 
Zanahorias 2 
Puerros 2 
Caramelo 2 cucharaditas 
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Se pone la gallina en una parrilJa o asador, a fuego muy vivo, 
dandola vuelta de todos lados para que se dore pero ~in cocerse com­
pletamente; despues se corta en presas, se reserva b pechuga y se pone 
el resto en una olla agregando la came de vaca ln de ternern y 4 litros 
de agua (16 tazas). 

Se deja hervir y se e~p1.::.ma como se indica para el caldo y 
puchero, despues se agrega 1/4 cucharnda de sal y las hortalizas, se 
tapa dejando una abertura y se hace hervir suavcrnente y sin interrup­
ci6n durante 4 hora~; despues de este tiernpo se cuela el caldo, se destn­
grasa y se vuelve al fueg-o agregando la pechuga que se reserv6 cortada 
en lonjas hacienda hervir de nuevo hasta que esta se cueza. 

Se sirve en las tazas para consomrne, calicnte o frio y en 
lugar de sopa. · 

El cararnelo recicn se pone al estar el consommc en la sopera. 

Carne de vaca (de! pecho) I kilo 

Puchero Carne de cerdo o cordero (con huesos) 1 kilo 
Charqui (came seca) I kilo 

seco Chorizos criollos 1 kilo 
Tocino 1/4 kilo 
Arroz carolina 4 tazas 
Porotos secos 2 tazas 
Repollo 1 
Batatas 4 
Zapallo 1 
Grasa 2 cucharadas 
Cebolla picada 2 cucharadas 

• Piment6n colorado 1/2 cucharada 

Se pone una olla con agua hasta mas de la rnitad; cuando hierve 
se echa el repollo cortado en 4, partes y lavado varias veces en agua 
fria, los porotos que se habran remojado la noche anterior, sal, la carne, 
el charqui, los chorizos, el tocino, el zapallo y las batatas cortadas en 
pedazos; cuando vuelve a soltar el hervor se echa el arroz y se hace 
hervir sin interrupci6n hasta que todo quede muy bien cocido, entonces 
se deja espesar hasta que quede sin caldo. (Se tendra cuidado de aurnen­
tar agua caliente hasta la perfecta cocci6n de todos los ingredientes y 
de mezclar con mecedor de madera, de rato en rato). 

Por ultimo se hace una grasa frita como se explica para el locro 
y se ·sirve en una fuente, poniendo de un ]ado el arroz y porotos y del 
otro la came, charqui, etc. 

Carne para puchero I kilo 

Pnchero Carne de! blando 1 kilo 

espafiol 
Tocino flaco 1/2 kilo 
Porotos 2 tazas 
Aceite 4 cucharadas 
Repollo 1 
Papas 8 
Zapallo 8 trozos: 
Zanahorias 4 
Huevos 2 
I cabeza de cebolla, 1 tomate, 1 pimiento, I ramito de perejil 
y oregano, pan rallado, harina. 
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Se pone la carne del puchero segun las indicaciones que se dan 
para el caldo y puchero; de$pues de desespumar el caldo se echa la 
cebolla, el tomate, el pimiento cortado en pedazos, el perejil y oregano 
dejando hervir a fuego regular durante 1 hora y agregando despues de 
ese tiempo el repollo cortado en 2 pedazos y u·n trozo de tocino :flaco. 

Se machaca la carne blanda con tm cuchillo pesado, raspandola 
a medida que se va desprencliendo, basta formar una masa a la que se 
agregara tocino machacado, se pone en una fuente, se mezcla con los 
huevos y un poco de pan rallado sazonando con sal y pimienta. Se pone 
un poco de harina en la tabla de picar, se coloca alli la pasta dandole 
una forma larga y haciendola rodar- por Ia harina para darle una form a 
redondeada. 

Despues que el caldo ha hervido 30 minutos con el repollo y el 
tocino, se le agregan las papas y el zapallo pelado, 1::is zanahorias y la 
came preparadc). como se indica anteriormente, la que se pondra con 
cuidado levantandola con un cuchillo. 

Se cuecen aparte los porotos, despues de haberlos remojado du­
rante la noche en agua9 se frien en el aceite rncudiendo la cacerola para 
que no se peguen y sazo11andolos con sal y pimienta. (Los porotos tam­
bien se pueden freir con grasa a la que se habra agregado, despues de 
r.aliente, l cucharadita de piment6n). 

Se sirve poniendo en una fuente Ia carne con las verduras y en 
otra la prepc1raci6n de la carne machacada y los porotos. 

Cazuela 
de corderito 

Carne de corderito gordo 2 kilos 
Arroz 1 taza 
Leche 2 tazas 
Manteca 1 1/2 cucharadas 
Papu 8 
1 cabeza de cebolla, 1 pimiento duke, 3 zanahorias, perejil y 
oregano seco. 

Se frien las verduras picadas en la manteca caliente, se dora 
Ia carne de corderito cortada en trozos deja11dole· los huesos, se agrega 
2 1/2 litros. de :lg-ua caliente (10 tazas), se deja hervir 1 hora Y. se agTega 
las papas peladas y el arroz; cuando el arroz esta a med10 cocer se 
agrega la leche y se termina la cocci6n a fuego lento. 

Se sirve el Laldo con la came, papas, etc. 

Leche 
Papas 

8 tazas 
8 Cazuela 

de vigilia 
Grasa o mantecaJ 
Cebolla picada] 
Arroz 

1 1/2 cucharadas 

Huevos 
Piment6n colorado 
Sal, oregano seco 

1 cucharada 
1 tacita 
8 
1 cucharadita 

Se frfe la cebolla en Ia grasa caliente, se agrega el piment6n, 
1 ramito de oregano, las papas peladas y sancochadas; cuando todo 
esta dorado se agrega la leche caliente, se deja hervir durante 10 mi­
nutos y se:agrega el arroz dejan~olo cocer a_ fuego lento. Antes de 
servir se ponen los huevos hac1endolos cuaJar (cuando la clara se 
pone blanca). 



Caznela 
valenciana 

Pollo 
Salchichas 
Arvej as frescas 
Porotos frescos 
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1 
1 metro 
1 taza 
1 taza 

Arroz 1 taza 
Pescado o ranas 1/2 kilo 
Aceite o grasa de cerdo, 3 pimientos, 3 tomates, 2 dientes de ajo, 
2 hebras de azafran, perejil, sal, pimienta. 

Se pone el aceite o g-rasa en una cacerola de fierro; cuando esta 
caliente se frie los pimientos cortados a lo largo en 4 partes, se sacan 
despues de fritos, echando en seguida el pollo cortado en presas, las 
salchichas cortadas en pedacitos; cuando esto se ba dorado se agrega 
los ajos picados, los tomates cortados en rebanadas, el perejil, el azafran, 
sal y pimienta revolviendo todo hasta que se fria; entonces se agrega 
las arvejas y porotos, se da unas vueltas con el cucharon agreg,rndo 
despues caldo o agua caliente y dejando hervir hasta que quede cocido. 
Por ultimo se agrega el arroz, los pimientos que se reliraron y el pes• 
cado o ranas; cuando el arroz esta a medio cocer se pone la cacerola 
a fuego lento, se termina de cocer y se sirve. 

Gallina 1 

Cazuela Grasa de cerdo 2 cucharadas 

chilena 
Arroz 1 taza 
Leche 4 tazas 

de gallina Huevos 8 
Papas 8 
1 cebolla, 2 dientes de ajo, 2 tomates, 1 ramito de perejil, 1 
ramito de oregano, 1 aji pimiento. 

Se pela la gallina, se destripa, se deja orear el tiempo necesario 
y se corta en presas. Se doran las presas en la grasa caliente y se 
ponen despues en 3 litros de agua hirviendo (12 tazas). 

Se doran en la misma grasa, muy caliente, los dientes de ajo; 
se retiran y se frie la cebolla y el pimiento cortados en rebanadas y sin 
la semilla. Se ecba esta fritura a la olla, dejando hervir hasta que la 
gallina se cueza bien; entonces se agregan las papas y el arroz; cuando 
el arroz esta a medio cocer se echa la leche hervida y caliente y cuando 
esta en punto se echan con cuidado los huevos, se dejan cuaj<1r y se sirve. 

Caldo colado 7 tazas 

Sopa de Avena 2 tazas 
Leche 1 taza 

avena Yemas de huevo 2 

Poner el caldo a fuego vivo, cuando hierve agregar poco a poco 
la avena agitando el caldo con un cuchar6n hasta mezclar bien .. 

Tapar la cacerola y cocinar a fuego regular durante 30 minutos, 
rernoviendo de rato en rato, despues agregar la leche caliente, ten<>r 10 
minutos mas en el fuego, retirar y pasar por un colador de alambre. 

Batir lijeramente en la sopera las yemas de huevo agregacdo 
lentamente la sopa y servir. 
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Sop a de arroz ~ 
con tomates·' 

Caldo colado 
Arroz 
Tomates 
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8 tazas 
t taza 
3 

Remojar el arroz en agua fria nurante 1/4 de bora y echar en 
el caldo hirviendo, dejando cocinar a fuego lento durante 30 minutos. 

Aparte poner a hervir los tomates y una vez cocidos pasarlos 
por el tamiz y agregar a la sopa en el momento de servir. 

Sopa de leche 
y fideos 

Leche· 
Fideos finos 
Yemas de huevos 

8 tazas 
1 plato sopero 
2 

Se pone a calentar la leche, cuando hiervc se echan poco a poco 
los fideos y se s.'.1Zona con pimienta. Se dej0, hcrvir a fuego lento hasta 
que se cuecen bien los fideos. 

En el mornento de servir se ponen en la ~opera las yernas de 
huevo y se baten ligeramente afiadiendo poco a poco la sopa. 

Sopa de 
semola 

Caldo colado 
Semola 
Manteca 
Pan frances cortado en dados 

8 tazas 
1 taza 
l cucharada 
1 taza 

Poner el caldo a fuego vivo; cuando hierve agregar lentamente 
la semoJa:,y .-1 1 mismo tiempo agitar el caldo con un cuchar6n hasta 
mezclar bien. Poner a fuego lento, ta.par la cacerola y dejar hervir 
despacio durante 30 minutos teniendo cuidado de 1·emover de rato en rato. 

Aparte derretir la manteca; cuando est{i. caliente dorar los peda­
citos de pan y agregar a la sopa en el momento de servir. 

Sopa <le ~e- Leche 4 tazas 

mola y lechc 
Yemas de huevo 2 
Semola 1 taza 

(Cocina alemana) Queso rallado 4 cucharadas 

Se pone la leche en una cacerola agreganclo igual cantidad de 
agua; cuando hierve se echa lentamente la sernola removiendo con un 
cuchar6n para evitar que se agrurne, se sazona con sal y se deja cocer 
30 rninutos mas o rnenos a fuego lento. 

Se baten ligerarnente las yernas de huevo en la sopera, se vierte 
la sopa mezclando bien, se agrega el queso rallado y se sirve. 



Sopa de 
tapioca 

Caldo colado 
Tapioca 
Leche 
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6 tazas 
6 cucharadas 
1 taza 

Desleir la tnpioca en la leche hervida y fria. 
Poner el caldo a fuego vivo; cuando hierve ag-regar lentamente 

la tapioca disuelta y al mismo tiempo agitar el cJldo con un cucharon 
hasta mezclar bien . Tapar la cc1cerola, poner a fuego lento durante 15 
minutos mas o menos teniendo cuidado de revolver de rato en rato. 

(La leche puede ser reemplazada por agua fria, o caldo frio). 

Sopa de 
pastas 

(Las pastas pueden ser de avena, de tortuga, o de cereales. 
Se necesitan 2 ta~letas para 8 personas). 

Pasta de tortuga 2 tabletas 
Caldo 8 tazas 
Pan cortado en dados 1 taza 
Thlanteca o grasa 1 cucharada 
Huevos duros 2 

Se machaca la pasta en un mortero hasta reducirla a polvo, se 
desarma en un poco de caldo tibio y una vez que esta bien desleido se 
echa en el caldo hirviendo dejando cocer durante 30 minutos. Se sirve 
con los pedacitos de pan fritos en manteca o grasa. 

Sopa verde I 
Caldo coiado 8 tazas 
Arvejas secas partidas 1 taza 
Papas medianas 5 
Perejil picado y oregano 1 cucharada 
Aceitunas 20 

Se remojan las arvejas, se cuecen en agua, se machacan en el 
mortero y se pasan por un tamiz. Aparte se cuecen las papas, se desar­
rnan en calientes como para un pure y se echa al caldo junto con el 
pure de arvejas; se deja hervir a fuego lento durante 10 minutos y se 
pone en la sopern agregando el perejil y las aceitunas sin el carozo. 

I Sopa rosa 
Caldo colado 6 tazas 
Zapallo 1 trozo 
Papas medianas 4 
Leche 2 tazas 
Jamon crudo] 4 rebanadas 
Manteca 1/2 cucharada 

Se cuece el zapallo y las papas, se desJrman como para un pure 
y se echa en cl caldo dejando hervir a fuego lrnto durante 10 minutos. 

Se corta el jam6n en µedaritos, se frie en la manteca y se agrega 
al caldo junto con la leche, se rnezcla durante unos minutes y se sirve. 
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I Sopa blauca I 
Pollo 
Arroz 
Leche hervida 
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1 
5 cucharadas 
2 tazas 

Manteca 1 cucharada 
3 zanahorias, 1 nabo, 1 trozo de apio, sal, cebolla, pimienta ]Jlanca 

. Cocin_ar el pollo en dos litros de_ agua. agregando la sal, zanaho-
na, nabo, ap10 y cebolla y una vez coCldo ret1rarlo y colar el caldo. 

Poner de nu~vo el cald~ en el fuego y agt·egar el arroz despues 
de haberlo lavado b1en y rem03ado durante 1/4 de hora afiadir la leche 
la manteca y pimienta y hacer hervir a fuego lento l/2 :b~ra m::ts o menos'. 

Cortar el pollo como dados, poner en la sopera, vaciar el 
caldo y servir. 

Tomates 6 
Sopa crema Leche 4 tazas 
de tomates Harina 4 cucharadas 

(Cream of 
Manteca 1 cucharada 
Azucar 1 cucharadita tomato soup} Sal 1/4 cucharadita 
Bicarbonato de soda 1/4 cuchar adita 
Pimienta molida 1/8 cu cha radita 
Cebolla 1 rebanada 

Racer hervir la leche con la cebolla durante 5 minutes. Sacar la 
cebolla y anadir la harina despues de haberla disuelto bien en media 
taza de agua fria. Cocinar a fuego suave durante 15 minutes revolviendo 
constantemente. Aparte cocinar los tomates con el azucar durante 15 
minutes, anadir el bicarbonate revolver y pasar por un colador. Mezclar 
esto con la leche preparada, "la manteca, sal y pimienta. 

Sopa de ostras 
(clam bisque) 

Ostras grandes en concha 
Leche o crema 
Manteca 
Harina 
Pimienta 
La yema de 1 huevo 

25 
2 tazas 
2 cucharadas 
2 cucharadas 
1 cucharada 

Lavar bien las ostras, ponerlas al fuego en una cacerola y cu­
brirlas de agua hirviendo. Cuando la concha se abre, sacarlas y separar 
la parte oscura de la parte blanda Picar perfectamente las ostras y 
ponerlas a bervir en agua fria hasta que se hayan cocfdo. Afiadir ngua 
cuando sea necesario, de manera que quede en la cacerola 4 tazas de 
liquido, mas o menos. Anadir la pimienta. Desleir la harina con un poco 
de la leche y agregar junto con la rnanteca, revolviendo duranre 10 
minutes. Calentar la leche. Al tiempo de servir se vierte la leche en el 
caldo, anadiendo la yema de huevo bien batida y mediQ cuch,iradita de 
piment6n. Pasar por el colador. 

Leche 8 tazas 
Sopacrema Apio (segun el tamaiio} 4 0 6 tallos 

de apio Harina 2 cucharadas 
Manteca 2 cucharadas 

(Cream of Cebolla 1 rebanada 
celery soup} Nuez moscada rallada 1/8 cucharadita 

Crema 1 taza 
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Poner al apio en una racerola con 4 tazas de agua fria y hacer 
hervir dura nte 45 minutos. Apa rte hiervase la leche con la cebolla y nuez 
moscrida durante 10 minutos y mezclese con el apio y el agua. Aparte 
tambien derretir la manteca, afladiendo la harina poco a poco hasta 
desleirla bien. Agregar a la sopa hirviendo, reYolviendo durante 3 o 4 
minutos. Condimentar con sal y pimienta. Colar y afiadir la taut de 
crema batida cuando la sopa este en la sopera. 

Papas (segun el tamaiio) 3 o 5 
Sopa crema Leche 8 tazas 

de papas Harina 1 cucharada 
Manteca 1 cucharada 

(Cream of Cebolla picada 1 cucharada 
potato soup) Sal 1[.+ cucharadita 

Perejil bien picado 1 cucharada 
Pimienta blanca molida 1/8 cucharadita 

Calentar la leche con la cebolla al bano-marfa. Cocinar las papas 
peladas y desarmarlas antes que se enfrien; anadirles la leche caliente, 
la sal y pimienta. 

Aparte den-etir la manteca agregando poco a poco la harina y 
revolviendo hasta desleirla bien. • 

Poner cle nuevo la leche con las papas al bafio-marfa y cuando 
esta caliente afladir la manteca con la harina, Tener 20 minutos revol­
Yiendo a ratos. A.nadir el perejil y servir. 

Sopa de 

porotos 
(Bean soup) 

Porotos secos 
Tocino salado 
1 cebolla chica bien picada 

5 tazas 
4 o 5 tiras 

Remojar los porotos por la noche en agua tibia; en la mafiana 
escurrir el agua. secarlos en un lienzo y ponerlos en una cacerola con 
agua fria, el tocino y la cebolla. Cocinar a fuego lento durante 4 horns 
mas o menos. Anadir a intervalos agua hirviendo si se desea la sopa 
jugosa. Condirnentar con sal y pirnienta. 

Arvejas secas partidas 4 tazas 
Sopa de Manteca 1 cucharada 

Harina 1 cucharada 
an,ejas Azucar 1/'), cucharadita 

(Pea soup) Sal y pimienta 

Remojar las arvejas durante la noche en agua fria. En la ma­
f1ana escurrir el agua y secarlas sobre un lienzo. Ponerlas ~a hervir en 
agua fria, a fuego lento, hasta que se ablanden y deshagan, anadiendo 
agua hirviendo cuando sea necesario, para conservar 5 tazas de liquido, 
mas_ o _rnenos, en la cacerola. 

Aparte derretir la rnanteca anadiendo la harina: poco a poco y 
revolviendo hasta desleirla bien Pasar por un colador las arvejas con el 
lf quido que ha quedado y ponerlo nue....-arnente al fnego; cuando hierve 
anadir la rnanteca con la harina, sal y pimienta; dejar hervir 10 rninutos 
a fuego lento y servir. 



Sopa crema 
de arroz 

Arroz 
Esparragos 
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Caldo desengrasado 

2 tazas 
12 
8 tazas 

Lavar bien el arroz, darle un lijero hervor en agua, sacarlo, es­
currir el agua y dPspues cocerlo en el caldo hasta que se desarme. 
Sacarlo de nuevo, e:-currir cl calclo y pasarlo por el cedazo apretando 
con la cuchara para obtener un pure que se afladira al caldo antes de 
servir, con las puntas de los esparragos que se habran cocido aparte en 
agua con sal • 

Sopa crema 
florentina 

Caldo colado 
Espinacas 
Yemas de huevo 
Harina de arroz 

8 tazas 
4 atados 
2 
2 cucharadas 

Se cuecen las espinacas y se pasan por un tamjz. 
Se deslie la harina de arroz en un poco de caldo trio y se agrega 

al caldo hirviendo mezclando con un cuchar6n, despues se agrega la 
espinaca y se deja en el fuego durante 15 minutos mezclando siempre 
Se retira, se mezclan las yemas de huevo en la sopera, se agrega poco 
a poco la sopa despues de haberla pasado por un colador y se sirve. 

Sopa crema 
de salud 

Crema o leche 4 cucharadas 
Papas peladas 5 
Berros 1 manojo 
Manteca 1/2 cucharada 
Yemas de huevo 2 
1 cucharadita de azt'.icar, un poquito de sal. 

Se oonen a cocer lo~ berros y las papas en 10 tazas de igua fria, 
se agrega la sal, se deja hervir durante 50 minutos y se pasa por un 
cedazo -apretando con la cuchara para obtener un pure-

Se vuelve a poner en el fuego y cunndo hierve se agrega la 
manteca.. la crema o leche y el azucar revolviendo durante 5 minutos. 

Se baten ligeramente en la sopera las yemns de huevo, se vierte 
poco a poco la sopa y se agrega unas hojas de berros. 

Sopa crema 
de esparragos 

Esp:irragos 
Manteca 
Harina 
Crema o leche 

1/2 kilo 
1 cucharada 
l cucharada 

1/2 taza 

Se lavan los e~pal'ragos, se echan en una cace/ola con agua hir­
viendo y un poquito de saJ, dejando hervir hasta que queden cocidos. 

Se derrite la manteca a fuego muy suave, se incorpora poco a 
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poco la harina mezclando muy bien con una cuchara y deshaciendo las 
granulosidades que se formen; se agrega poco a poco 6 tazas de caldo 
caliente y la parte tierna tlel tronco de los esparragos, reservando las 
cabezas; se hace hervir, despue, se pone a fuego suave durante unos 
30 minutos, se pasa por un tamiz, se agrega el resto de) caldo, las cabe­
zas de los esparragos y la crema o leche, se pone nuevamente al fuego 
durante 10 minutos. 

Si se quiere la sopa con mas color se agrega 1 cudrnradita de 
caramelo cuando esta en la sopera. (Ver caramelo para colorar). 

Cebollas grandes 4 

Sopa de Caldo colado 6 tazas 
Leche 2 tazas 

cebolla Manteca 1 cucharada 
Yemas de huevo 3 
Pan cortado en dados 1 taza 
Sal, pimienta 

Se cortan las cebollas en pedacitos menudos, se frien en la man­
teca caliente, se agreg.i sal y la leche; se pone a cocinar al bailo-marfa 
durante 30 minuto? mas o menos hasta que las cebollas queden bien 
blandas. Se pasa por un colador y se agrega al caldo hirviendo. 

Se baten ligeramente las yemas de huevo en la sopera, se agrega 
poco a poco la sopa, mezclando con un cuchar6n, los pedacitos de pan 
tostados y un poquito de pimientc:1 .. 

Sopa de 
zanahorias 

Caldo colado 
Zanahorias 
Manteca 
Queso rallado 
Sal, pimienta 

8 tazas 
8 
1 cucharada 
4 cucharadas 

Se cuecen las zanahorias se desarman como para un pure, se 
mezclan con la manteca y el queso rallado, se sazona con sal y pimieeta 
y se agrega al caldo hirviendo. 

Caldo colado 6 tazas 

Sopa de B:ttatas grandes 4 
Leche 2 tazas 

batatas Manteca l cucharada 
Apio, cebolla, sal y pimienta blanca 

Pelar las batatas y cocinarlas en agua con sal y un trozo de apio. 
_Aparte pongase a hervir la leche con la cebolla, un poquito de 

sal y p1m1enta. 
Cuando las batatas estan cocidas se desarman, antes que se 

enfrien, como para pure; agreguese la manteca mezclando bien y la leche 
a la que se habra retirado la cebolla. Se bace dar un lijero hervor a todo. 

Poner a calentar el caldo y cuando hierve fuerte anadir el pure. 
Se sirve en seguida para no dejar asentar el pure. 

xi 
:as 

gap 
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Pan cortado en dados 
Azucar 

6 tazas 
2 tazas 
1 taza 

1/2 cucharada 

Se pela el z;:tpallo, se corta en forma de dados y se pone a hervir 
en el caldo; cuando esta cocido se agrega la leche y el azucar, se retira 
al primer hervor y se pone en la sopera junto con los pedacitos de pan 
previamente tostados. 

(Esta sopa puede ser de vigilia poniendo agua en lugar de caldo). 

Porotos secos 2 tazas 
8opa con Zapallo 1 trozo 

Cebolla 1 cabeza porotos y Manteca 1/2 cucharnda 

zapallo Caldo 8 tazas 

Despues de remojar los porotos durante la noche, se ponen a 
hervir en Ia misma agua; cuando estan bien blandos se pasan por el tamfz. 

Se coloca el pure de porotos y el de zapallo en una cacerola, se 
agrega la manteca y el caldo, se hace hervir 30 minutos a fuego lento 
y se sirve. 

Habas secas 2 tazas 

Sopa de Tocino cortado 1/2 taza 
Cebolla 1 habas Yemas de huevo 2 
Leche frfa 2 cucharadas 
Papas 4 

Se pone a remojar las habas en agua tibia durante 24 horas. Se 
Jes quita la piel y se ponen a hervir en 10 tazas de agua tibia, se agrega 
las papas, el tocino, cebolla y un poquito de sal. Despues de 4 horas de 
una ebullici6n contfnua se retira, se pasa por un cedazo apretando con 
la cuchara para obtener un pure de las papas y habas. Se vuelve al fuego. 

Se mezclan en la sopera las yemas de huevo con la leche, se 
vierte poco a poco la sopa revolviendo hasta Jigar bien. 

Se puede servir con trocitos de pan frances tostado. 

Caldo colado 7 tazas 
Sopa de Garbanzos 2 tazas 

Leche taza garbanzos Yemas de huevo 2 
Pimienta, nuez moscada 

Despues de remojados y cocidos Jos garbanzos segun las indica­
ciones q11e se dan, se les quita el pellejo y se pasan en caliente por un 
tamiz, apretando con la mano del mortero. 

Se echa este pure en el caldo hirviendo, se agrega la leche, se 
sazona con pimienta y nuez moscada. 

Se baten lijeramente las yemas de huevo en la sopera y se agre­
ga poco a poco la sopa mezclando bien. 



Sopa con 

albondigas 

de pollo 

• 
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Caldo de gallina o polio 
Pechuga de polio, cocida 
Pan frsnces chico 
Leche 
Manteca 
Huevo 
Sal, nuez moscada 

7 tazas 
1 
1 

1/2 taza 
1 cucharada 
1 

Se pica la came de la pechuga y se pasa por la maquina. 
Se quitan las durezas al pan trances, se remoja en la leche, se 

pasa por un tamfz y se mezcla con el pollo agregando 1 huevo crud~, 
un poquito de nuez moscada y muy poquita sal, se formc,tn las alb6nd1-
g-as. Se pone la m:mteca en una sarten; cuando esta cahente se doran 
lijeramente las alb6ndigas evitando que se toquen unas con otras. Se 
ponen en la sopa al momento de servir. 

De la misma manera se preparan sopas con alb6ndigas de carne, 
de restos de pescados o aves. 

Sopa con Caldo colado 8 taz~s 
Manteca 1 cucharada 

albomligas Yemas de huevo 2 

de ~emo]a. Semola, sat, nuez moscada 

Se pone la manteca en una fuente acercandola al fuego basta 
que se disuelva, entonces se retira y se rnezcla con las yemas de hue 
vo agreg-8ndo despues, poco a poco, semola hasta formar una pasta, 
sazonando con sal y nuez mosc:ida; se levanta esta pasta con una cu­
charita y se va echando en el caldo hirviendo, dcjando que se cocine 
durante 25 minutos. Se puede servir coo queso rallado. 

Caldo colado 6 tazas 
Sopa con Miga de pan 1 taza 

Manteca 1 cucharada 
albondigas Leche 1/2 taza 

de pan 
Yemas de huevo 5 
Harina 2 cucharadas 
Nuez moscada, sal y pimienta 

Se pone a remojar la miga de pan en bastante agua tibia durnn­
te lf;> minutos, se saca, se exprime, se pone en una cacerola con la leche 
y la manteca y se coloca en el fuego revolviendo bien hasta que se for­
me una pasta de regular consistencia; se retira y se deja enfriar, se ana­
den las yemas, los condimentos y la harina mezclando todo perfectamente. 

Se pone a calentar el caldo y cuando hierve se v,m formando 
con una cucharita, pequefias alb6ndigas de la pasta echandolas en el 
caldo. Se dejan cocer 15 minutos mas o menos y se sirve. 

Sopa con 

alb6ndigas 

de queso 

Se hace como la anterior, sustituyendo el pan 
por queso rallado, 
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Se hace una pasta como se explica para las al­
b6ndigas de papa (ver en el capftulo alb6ndigas y 
croquetas) y se cuece poniendo por cucharaditas en 
el caldo hirviendo. 

Esta pasta tambien puede hacerse mezclando 
igual cantidad de papa cocida y deshecha, pan ralla­

de leche. 

Rebanad as de pan trances 16 
Rebanadas delgada!> de queso 10 
Queso rallado 2 cucharadas 
Caldo colado 3 tazas 
Manteca 1 cucharada 
Jam6n crudo picado 3 cucharadas 
Higados de polio, cocidos 4 
Huevos duros 2 
Yemas de huevo 2 
Cebolla picada 1 cucharada 
Piment6n 1/2 cucharadita 

Tostar lijeramente en el homo las rebanadas de pan y cubrir con 
ellas el fondo de una fuente que resista al homo, encicna poner una 
capa de las rebanadas de queso. 

Aparte derretir la rnanteca y cuando est:i raliente agreg-ar la ce­
bolla dando vuelta con la cuchara hasta que esta se dore, ag-regar el 
piment6n, el jam6n, los hfgados, y huevos duros perfectamente picados 
y tener al fuego durante 10 minutos. 

Mojar las rebanadas de pan que se ban puesto en la fuente, con 
el caldo, poner encima una capa de la fritura anterior, encima poner otra 
capa de pan, despues de queso y otra vez la fritura y poner finalmente 
una capa de pan y mojar con el res to de caldo. 

Aparte batir las yemas un poco, mezclar con el queso rallado y 
cubrir con esto la fuente. Cocinar en el homo duraute 1/2 hora mas 
o menos. 

Sopa 
de bongos 

Caldo colado 
Hongos secos 
Huevos duros 
Yemas de huevo 
Zanahorias 
Manteca 

8 tazas 
l /2 taza 
2 

2 
2 

cucharadita 
Perejil, 2 hojas de laurel, 1 cebolla, pimienta 

Se ponen a remojar los hongos durante la noche,' en agua frfa. 
Se ponen a cocer en el caldo ngregando un poco de perejil, de pimien­
ta, 2 hojas de laurel, 2 zanahorias 1 cebolla; cuando los hoogos se han 
cocido se pasa el caldo por un colador, se vuelve a poner al fuego agre­
gando las zanahorias picadas y algunos hongos picados. 

Se baten lijeramente en la sopera 2 yemas de huevo con 1 cu­
charadita de manteca, se agrega poco a poco la sopa revolviendo bien> 
d espues los huevos duros picados y se sirve, 
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Pan cortados en dados 
Perejil, sal 

1 
2 
2 
2 
1 taza 

Despues de guitar las escamas y destripar el pescado que debe 
ser grande y gordo, se lo corta en pedazos, se sazona con sal y se deja 
en reposo 1 hora; se lava en ag·ua fria y se pone en una cacerola con 
12 tazas de ag-ua fria, las zanahorias, cebollas, perejil y clavos de olor; 
se hace hervir 30 rninutos mas o menos hasta que el pescado se haya 
cocido; se retira, se cuela el caldo el que se pone de nuevo a hervir 
durante 40 minutos. 

Se tuestan en el horno los pedacitos de pan y se agregan al 
calclo en el momento de servir. 

El pescado se sirve aparte con una salsa (Ver salsas). 

Sopa de 
tortuga 
(lmitaci6n) 

La cuarta parte de una cabeza de ternera 
.J am6n crudo sin tocino 3 o 4 re ban ad as 
Manteca 1 cucharada 
Harina 1 cucharada 
Extracto de came 2 cucharadas 
Yemas de huevo, duras 3 
Aji picante, laurel, nuez moscada, sal, cebolla picada. 

Lavar bien la cabeza de ternera y poner a cocinar con agua y 
sal. Cuando se ha cocido, sacar y picar perfectamente. 

Derretir la manteca; cuando esta caliente freir la cebolla, anadir 
el ajf bien picado y despues la came picada, el laurel, nuez moscada y 
el jam6n tambien picado. 

Agregar esta fritura al caldo en que hirvi6 la ternera y poner 
que hierva a fuego lento 1 hora. 

Aparte desleir la harina en 2 cucharadas de caldo frio, agregar 
a la sopa 10 minutos ante de servir, revolver siempre en el fuego y por 
ultimo af'iadir el extracto de came y las yemas del huevo bien picadas. 

Sopa imita- I Cabeza de cordero 1 
Caldo de vaca 8 tazas 

ci6n de tortugal Marina 2 cucharadas 
Manteca 1/2 cucharada 

(Cocina inglesa) Vino Madera o Marsala 1 vaso 
Lim6n agrio 1 
Huevos 6 
Caramelo 1 cucharadita 
Perejil, oregano, ajf picante, pan rallado 

Se cuece la cabeza de cordero en agua con sal, se deja enfriar, 
se -desprende la carne de los huesos sacando las partes membranosas, se 
pela la lengua, se sacan los sesos y se pica todo perfectamente. 

Se cuecen 5 huevos duros, se sacan 1::1.s yemas se pasan por un 
tamiz se mezclan con la manteca; 1 yerna cruda, 1 cucha, ada de pan 
rayado y cernido. 

Se dora la harina en una cacerolita, se le incorpora 3 cuchara-
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<las de caldo frio y se vierte en el caldo hirviendo, agregando a la vez 
el caramelo. 

Se forman con la pasta de Ios huevos unas pequefias albondigui­
tas y se ponen en la sopa para que imiten los huevos de tortuga; se agre­
ga el vino, el jugo del lim6n, perejil pica.d,o, oregano seco, aji picante y 
se retira del fuego. 

Caldo 10 tazas 

Sopa Papas 4 
Repollo blanco 1 

flamenca Zanahorias 2 
Costrones de pan frito 

Se cuecen muy bien las papas, Z8nahorias y el repollo en el ca1-
do, se retiran y se pasan por un t2.mfz; se echa sobre este pure el caldo 
hirviendo y se sirve con costrones de pan frito. 

Sopa 
espaiiola 

Caldo 
Arroz 
Cebollas blancas 
Tomates 

10 tazas 
2 tazas 
2 
2 

Se hace hervir el arroz en el caldo, ::igreg-::indo despues fas cebo­
llas picadas y los tomates; cuando todo e:>ta cocido se pasa el arroz y 
las verduras por un tamiz, se cuela el caldo, ~e vuel\0 e a poner en el 
fuego y cuando hierve se agrega el pure del arroz y las verdurns. 

Sopa 
a la reina 

Caldo de gallina 
Yemas de huevo 
Pan cortado en dados 
Manteca 

8 tazas 
3 
1 taza 
1 cucharada 

Se baten las yernas en una sopera durante 1/2 minuto, se vie1te 
lentamente el caldo hirviendo mientras se va mezclando con una cucha­
ra, se agrega el pan frito en la manteca y se sirve. 

Sopa a la 
Parmentier 

Caldo colado 
Papas, segun el tamano 
Manteca 
Leche 
Pan cortado en dados 
Perejil, oregano seco 

6 tazas 
6 us· 

1 cucharada 
1 taza 
1 taza 

Despues de pelar y lavc1r las papas se cuecen en agua con sal, 
se pasan en calientes por la prensa, despues se desarrnan con la cucha­
ra y se pone en una cacerola agregando la manteca y la leche caliente. 
Se cocina a fuego lento durante 10 minutos revolviendo bien. 

Apc1rte se calienta el caldo y c11ando hierve se agrega el pure 
mezclando bien. Se sirve ponieodo en la sopera el perejil y oregano 
finamente cortados. 



Sopa de 
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Caldb 
Tapioca o harina de arroz 
Pechuga de polio, cocida 
Lengua escarlata 
Zanahorias 

8 tazas 
3 cucharadas 

1/2 pechuga 
1 trozo 
3 

Se corta la came de la pcchug-a y la lengua en lonjitas n:my 
finas; se hace lo mismo con las zanahoric1s, dcspues de haberlas cocido, 

Se deslie la tapioca en un poco de caldo frio, .::e vierte lentamente 
en el c,ildo hirviendo mczcl;mdo al mismo tiempo con el cucbaron para 
evitar que se formen g~urnos; se tc:ipa la cacerola, se pone a fuego lento; 
y se deja cocer duntnte 20 minutos mezcl,mdo a rntos para que nose pegue. 

Se ponen las lonjitns que sc ban preparado en la sopera, se 
vierte la sopa y se sirve. 

Caldo colado 6 tazas 

Sopa de Zanahorias 4 
Puerros 2 

primavera Nabos 2 
Chauchas 1/4 kilo 
Papas 4 
Manteca 1 cucharada 
Leche 1 taza 
Yemas de huevo 2 
Cebollas, pimientos, perejil 

Limpiar bien las zc:inahorias, puerros, nabos y cbauchas sacando 
a estas todos los filamentos y picar perfectamente. 

Poner a derretir la manteca, freir la cebolla y retirarla, agregar 
la verdura y cocinar a fufgo lento 10 minutos, <1gregar el caido caliente 
y dejar cocinar la verdura mas o menos 1 hora. 

Aparte pelar las papas, cocinarlc1s y desarmarlas como para pure 
agregando la leche. 

Agregar este pure c:i la sopa 10 minutos antes de servir. 
Por ultimo ai'iadir las yernas de buevo. 
Esta sopa puede ser de vigilia suprimiendo el caldo y poniendo 

en su lugar 5 tazas de agua y 2 de lcche. 

,---;pa 
,~rino 

Caldo colado 
Papas 
Tomates 
Cbauchas 
Puerros 
Cebolla 
Manteca 
Perejil, oregano, sal, pimienta 

8 tazas 
1 Kilo 
6 u 8 
1 plato 
4 tajadas 
1 
1 cucharadita 

Se pone a derretir la manteca; cuando esta caliente dorar la 
cebolla y los puerros, sacarlos y agregar la mitad de las papas peladas, 
lavadas y cortadas en rebanadas, los tornates cortados en pedazos y 
quitadas las semillas, mezclando en el fuego durante 2 o 3 minutos. 
Ai'iadir el caldo caliente y hacer hervir a fuego regular durante 40 mi­
nutos. Retirar y pasar por un cedazo de alambre apretando con la 
cuchara. Poner de nuevo en el fucgo dejando hervir 10 minutos. 

• I 
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Pelar la otra mitad de las papas, cortarlas con molde redondo y 
cocinarlas 'en agua con sal. 

Aparte cocinar las chauchas, cortarlas en pedazos pequeflos y 
anadir junto con las papas, a la sopa. Servir. 

I Sopa Susana I Caldo 
Manteca 
Zanahorias 
Papas 
Huevos 

8 tazas 
1 cucharada 
6 
4 
1 

Peladas las papas y zanaborias se cortan en dados y se saltan 
en la manteca agregando sal, pimienta y I cucharadita de azucar; cuan­
do estan doradas se ecba en el caldo haciendo bervir hasta que se cuezan. 

Al tiempo de servir se afiade 1 yema de huevo en la sopera y 
1/2 cucharada de perejil picado, se vierte la sopa mezclando rapidarnen­
te y se sirve. 



CAPITULO 5° 

PESCADOS 



INDICACIONES PARA DESALAR 

Y COCER EL BACALAO 

Se pone el trozo de bacalao en una mesa; se hacen con un cuchi­
llo cortes largos por el lado interior, teniendo cuidado de no llegar a la 
piel para que el trozo quede todo unido. Estos cortes permiten que el 
agua penetre mejor en la carne. 

Se llena una terrina o fuente honda con agua fria y por medio 
de un colador o una rejilla se mantiene suspcndido a media altura de 
la fuente el trozo de bacalao. 

Se remoja asi 48 horas renovando el agua 4 o 5 veces durante 
el dia. (En los dias de calor solo se tendra 24 horas en remojo). 

Una vez sacado del agua el trozo de bacalao, se pone sobre una 
tabla de picar, se raspa superficialmente la piel con un cuchillo para 
permitir que la cocci6n se efectue igual, se pone en seguida en una ca­
cerola con agua fria y leche por partes iguales y en cantidad abundante, 
se agrega 5 o 6 granos de pimienta y se coloca a fuego lento dejando 
que hierva despacio y sin interrupci6n durante 10 o 15 minutes, se reti­
ra la cacerola, se la pone a cierta distancia del fuego y se la deja tapa­
da durante 15 minutos mas o menos para que la cocci6n continue ha· 
ciendose al vapor. · 

Bacalao 1 kilo 
Bacalao a la Aceite 2 cucharadas 

provenzal Crema o leche 1/2 taza 
Yemas de huevo 3 

(Brandade de 
morue) 

Rodajas de lim6n, trufas 

Despues de remojado y cocido el bacalao segun las indicaciones 
anteriores. se saca de la cacerola, se quitan la piel y espinas, se pica la 
carne y antes que el pescado se enfrie se muele en un mortero de pie­
dra hasta que quede convertido en una pasta lisa. Esta operaci6n es lar­
ga y cansadora pero de su buena ejecuci6n depende el resultado de es­
te plato. 

Se pone la pasta en una fuente, se agrega poco a poco y alter­
nativamente el aceite y la crerna o leche, mezclando con una cuchara 
de madera como si fuera una mayonesa. 

Se prueba, aumentando sal si es necesario, se agregan las yemas 
de huevo, se pone en cocotes de loza, se adorna con las trufas y una 
rodaja de lim6n, se ponen las cocotes dentro de una asadera con ao-ua 
caliente y se entra al homo durante 15 minutos. 

0 



Croqueta9 a 
la provenzal 
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Se prepara el bacalao como para el bacalao a 
la provenzal, se fo1 man las croquetas, se envuelven 
en huevo, dec;pues en pan rallado y se frien en gra­
sa y aceite por partes iguales. 

Se sirven con rebanadas de pan tostado y rodajas de lim6n. 

Bacalao 1 kilo 

Bacalao Papas medianas 8 
Manteca 1 cucharada 

al horno Leche 1 taza 
Sal y pimienta 

Despues de remojado y cocido el bacalao, segdn las indicaciones 
que se dan, se muele en el mortem. 

Aparte se cuecen las papas y se pasan en calientes por la pren­
sa de pure. Se mezcla este pure con el bacalao afl.adiendo la manteca y 
leche, sazonando con pimienta y sal si fuera necesario; se pone en una 
fuente y se hace dorar al horno durante 15 minutos. 

Bacalao a la 
duquesa 

Bacalao 
Manteca 
Harina 
Leche 

1 kilo 
2 1/2 cucharadas 

2 cucharadas 
2 tazas 

Bordura de papas duquesa, pan ra!lado 

Despues de desalado y cocido el bacalao segun las indicaciones 
que se dan, se quita la piel y espinasi se pica la carne y se machaca 
con un cuchillo. 

Se hace una salsa blanca con la rnanteca, harina y leche, se pa­
sa por un colador dej ,indo caer la salsa en una cacerola, se agrega el 
bacalao mezclando bien. 

Se prepara una guarnici6n de papas duquesa (ver bordura duque­
sa), se pone en el centro el bacalao, se: cubre este con pan rallado y 
cernido, se ponen encima pedacitos de manteca del tamaflo de un gar­
banzo y se hace dorar en horno caliente durante 15 minutos mas o menos 

CAR.A.COLES 

MANERA DE PREP ARARLOS 

Los caracoles se pueden preparar poniendolos durante 1 nies, en 
una vasija que se colocara en lugar fresco, o poniendolos en una olla 
grande con un poco de vinagre y sal, despues de 30 minutos, cuando 
la vasija se llena con el lfquido que arrojan los caracoles, se lavan en 
5 o 6 aguas hasta que esta salga clara y entonces se preparan de la 
manera que se prefiera. 

Caracoles 
guisados 

-----·-

Caracoles 
Aceite 
Cebo!la picada 

2 kilos 
1/2 taza 
1 cucharada 

till 
en 

e 
C 
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Despues de lavar los caracoles como se indica, se ponen al 
fuego en una cacerola con agua; cuando salen de Ja concha y tienen 
casi todo el cuerpo afuera se sacan de la concha y se lavan en agua 
salada. 

Se frie la cebolla en el aceite caliente, se echan los caracoles sa­
zonando con sal, se agrega agua caliente y se hacen hervir durante 3 o 
4 horns. 

El agua en que hirvieron los caracoles se puede preparar con 
diferentes verduras, espesandola con harina. 

Caracoles 2 kilos 

Caracoles Manteca 1 cucharada 
Hongos picados 1/2 taza 

Talleyrand Perejil picado 1 cucharada 
Vino blanco 1 vaso 
Sal, pimienta, 1 diente de ajo 

Despues de lavar los caracoles se ponen en una olla con agua 
tibia, se acerca al fuego y cuando sacan el cuerpo afuera se les echa 
en una olla con agua hirviendo, despues se sacan, se arrancan de las 
conchas, las que se lavan una vez vacfas y se rellenan del modo 
siguiente: se ha ,-::e una pasta de los hongos y perejil muy bien picados, 
mezclados con la manteca, el ajo machado, sazonando con sal y pimienta; 
se pone en el interior de cada concha un poquito de esta pasta, encima 
se pone el caracol cubriendo con perejil picado. Se colocan los caracoles 
en un plato o fuente enlozada, se bafian con el vino y se hacen cocer 
con fuego arriba y abajo. 

Caracoles 2 kilos 

Caracoles a Aceite 1/2 taza 
Harina 2 cucharadas 

la aragonesa Salsa de tomate 2 cucharadas 
Pimientos colorados 2 
Cebolla picada 1 cucharada 
Ajo 2 dientes 

Despues de Iavaclos los caracoles y sacados de la concha, como 
se indica en las recetas anteriores, se procede de la manera siguiente: 

Se pone el aceite en una cacerola, cuando esta caliente se dora 
el ajo, se retira el ajo y !:>e frie la cebolla, perejil y los pimientos corta­
dos en pedazos; cuando todo se ha dorado se agrega la harina mezclando 
bien hasta que no formen grumos; entonces se agrega los caracoles 
despues de escurrirles bien el agua, dando vueltas durante unos minutos 
sazonando con sal y pimienta y agregando por ultimo caldo hasta cubrir 
los caracoles; despnes se coloca la cacerola a fuego lento, se cubre con 
una tapa con brasas arriba y se deja cocer. Antes de retirar se agrega 
la salsa de tomate. 

I Pescado 

Pescado a Perejil 1 atado 
Aceite l taza de las de cafe 

j Ia marinera Ajos 2 dientes 
Caldo 1 taza 
Limon agrio 1/2 
Azafran 1 hebra 
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La cantidad de pescado depende del tamaflo, si son grandes 
basta con uno, siendo pequefios se necesitarian dos o tres para prepa­
rarlos en esta forma los mejores son el pejerrey o la corvina. 

Despues de escarn:ido y lavado se corta el pescado en pedazos 
de dos centfmetros de grueso, se salan y se dejan en un colador para 
que se escurran. 

~ En una sarten se pone aceite, cuando esta caliente se frien ajos 
y perejil bien picados, a.i'iadiendo enseguida el pescado en carnadas y 
una taza de caldo en la que se habra disuelto azafran, se deja cocer 
durante un cuarto de hora. En el memento de servir se exprime el jugo 
de medio lim6n. 

Pescado 2 

Pescado Pan trances 1 
Leche 1 taza 

relleno Mostaza 1 cucharadita 
Perejil picado 4 cucharadas 
Oregano 1 ramito 
Queso rallado 3 cucharadas 
Aceite 1 taza de las de cafe 
Pan rallado 4 0 5 cucharadas 
Huevos 4 

Se baten 4 clams a punto de nieve afiadiendo un pan remojado 
en leche, mostaza, perejil, oregano y queso rallado, se mezcla perfecta­
mente hasta formar una past a, sazonando con sal y pimienta. 

Despues de escamados los pescados de cualquier clase que sean 
se quitan las espinas, se lavan y rellenan con la pa:--ta que se ha pre­
parndo rosiendo la a bertura con un hilo fuerte. 

En una pescadera se colocan a los pescados, se salan, se vierte 
aceite encima y pan rallado hacienda cocer al horno durante 20 minutos. 
Se sirve con salsa blanca. 

Pescado 1 kilo 

Pescado a la Cebo!la 1 
Zanahoria 1 

Florentina Laure.I 1 hoja 
Oregano 1 ramito 
Manteca 1 cucharada 
Harina 1 cucharada 
Perejil picado 4 cucharadas 
Pure de tomates 1 tarrito 
Acelgas 3 atados 

Se hierve el pescado en agua y sal agregando cebolla, zanahoria, 
laurel y oregano. 

Una vez cocido se coloca en una fuente cubriendolo con la salsa 
siguiente: se derrite la manteca se echa una cucharada de harina, cuan­
do esta frita se agrega el agua en que ha hervido el pescado despues 
de colado, perejil finamente picado y pure de tomate, se deja hervir un 
poco sazonando con un poco de pimienta. 

Aparte se hierven las acelgas, se trinchan y frien en manteca, 
sazonando con sal y pimienta, con ellos se forma un follaje alrededor de 
la iuente. 

'O 

te 
ad 



- 101 -

Pescado 1 grande 

Pescado cr10- Perejil 1 atado grande 
Huevos 3 

Uoalhorno Salsa inglesa 1 cucharada 
Laurel 2 hojas 
Ajos 1 diente 
Cebolla blanca 3 cabezas 
Papas 3 
Aceite 1 taza 
Limon agrio l 
Nuez moscada 1/2 cucharadita de raspaduras 

Despues de escamado se lava cuidadosamente y se seca, rellenan­
dolo con la preparaci6n siguiente: se pisan en el mortero 5 yemas coci­
das, con 2 cucharadas de aceite, salsa inglesa o mostaza, nuez moscada, 
1 diente de njo, sazonando con sal a_l paladar, y agregando por ultimo 
tres cucharadas de perejil debe tener la consistencia de una mayonesa. 
Al rellenar el pescado se frie primero una camada de cebolla cocida al 
horno y cortadas en rebanadas muy finas, otra de la pasta que se ha 
preparado y por ultimo otra de papas cocidas cortadas en rebanadas 
finitas, y una de laurel dividida en pequei'ios pedazos. . 

En un papel de los que usan para envolver fiambres se envuelve 
el pescado bien apretado, el papel debe estar untado con manteca o 
aceite, se coloca en una pescadern y se hace cocer al homo veinte minutos. 

Se sacc1, se quita el papel y se coloca en una fuente rodeandolo 
con la salsa sigmente: se pisa perejil en bastante cantidc1d, se afiade acei­
te y jugo de lim6n y con esto se forma corona alrededor del pt:>scado 
adornando con rodajas de lim6n y con claras duras ralladas en el rallador. 

Pescados 2 

Pescado con Grasa de cerdo 1/4 kilo 

salsa rubia 
Harina 1/4 kilo 
Vino 1 cucharada 
Manteca 1 pan chico 
Agua 1 vasito 
Papas 6 
Pure de tomate 1 tarrito 

Despues de escamados, lavados y salados se cortan los pescados 
en trozos de regular tamaflo, se pasan por harina y se frien en grasa o 
aceite muy caliente. 

Se cortan dos papas grandes con el molde en forma de bolitas 
y se pasan por mantecn, es· decir se calienta la manteca v se echan las 
papas cocidas ~azonando con sal, se sacude la cacerola p·ara que todas 
se pa~en y se retin111. 

Con cuatro papas se hace pure afladiendo despucs pure de toma­
te para darle color. 

En una sarten se derrite una cucharada de manteca, se aflade 
una ~ucharada de h1rina cuando esta dorada, se agrega una cucharada 
de vmo blanco y un vaso de agua, mezclando continuamente hasta que 
este a punto. 

Se coloca el pescado en una fuente redonda, se bafla con la sal­
sa que se ha explicado y se rodea con el pure de papas, adornando de 
trecho en trecho con grupitos de papas en forma de bolitas. Debe ser­
virse muy caliente. 
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Pescados (pejerrey) 2 

Pescado a Ia Huevos 5 
Manteca 4 cucharadas 

ernperatdz Caldo 1 cuchar6n 
Vinagre 3 cucharadas 
Laurel 1 hoja 
Oregano picado 1 cucharadita 
Cebolla blanca 3 cabezas 
Papas , 5 
Leche 1/4 litro 
Perejil 1 atado 
Limon agrio 2 
Salsa inglesa 1 cucharada 
Harina 3 cucharadas 

Cualquier pescado sirve para esto, pero resulta mejor el pejerrey. 
Despues de escamado se quit.in las espinas, para csto basta echar en el 
pesc:ido abierto un chorro de agua hirviendo las espinas se arquean y 
pueden arrancarse facilmente, como asi mismo el espinazo. 

Se hace una salsa crema muy espesa, con dos cucharc1das de ha­
rina, una taza de leche, 1 cucharada de rnanteca, sal y pimienta al pala­
dnr, se mezcla sin cesar, cuando esta cocida se retira del fuego, se echa 
salsa inglesa y una yema cruda, se deja enfriar y se rellenan los r,esca­
dos poniendo una camada de salsa y otra de huevos duros cortados en 
rebanadas, luego se cose la abertura con un hilo fuerte. 

En una asadera se colocan los pescados, se cubren con rodajas de 
cebollc1, laurel y oregano y se bateo con caldo y vinagrc, se cubren con 
un papel untado con rnanteca y se hacen cocer al homo durante 20 mi­
nutos. 

Se sirven en una fuente larga, decorada en los bordes con pure 
de p:ipas, coronitas de perejil picado, rodajas de lim6n y rebanadas de 
huevos duros. Se colocan los pescados en el centro de la fuente y se 
banan con una salsa crema pero mucho mas delgada que la que se ha 
empleado para el relleno, y despues con el jugo que ha quedado en la 
asadera. 

Pescado kilo 

Pescado Cebolla 2 cabezas 

a la flamenca 
Perejil 1 ramito 
Miga de pan 1/2 taza 
Leche o caldo 1[2 • 
Manteca 2 cucharadas 
Aceite 2 • 
Vinagre 2 
Vino Jerez 2 • 
Alcaparras 1 C 

Mostaza francesa 1 « 

Huevos 2 
Pan rallado 2 (( 

Perejil picado 3 . 

Se hierve el pescado en agua con sal, cebolla y perejil, durante 
5 minutos; se saca, se quita la piel y las espinas y se corta en pequenos 
pedazos. 

Aparte se remoja la miga de pan en leche; se espuma un poco 
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y se pone en un plato, afiadiendo manteca, aceite, vinagre, vino, alcapa­
rras, mostaza y perejil picado, sazonando con sal y pimienta blanca; 
cuando todo esta mezclado, se agregan dos huevos crudos. 

En un plato hondo y grande que resista al horno, se extiende 
i.ma capa de esta p:.ista; encima un pescado; otra de pasta, y por ultimo 
una de pescado, b que se. polvorea con pan rallado. Despues se pone 
al homo, durante 10 minutos. 

Pescado 1 kilo 

Pescado a la Papas 8 
Manteca 2 cucharadas 

peruana Cebolla picada 2 cucharadas 
Leche 1 taza 
Queso cortado en pedacitos 1/2 taza 
Yemas de huevo 2 
Aceitunas, oregano, sal, pimienta 

Se limria el pescado, se corta en trozos, se sazona con sal y 
pimienta, se coloca en una pescadern, se pone en cada trozo un pedacito 
de manteca, del tamafio de un g,irbanzo, y se cocina en el homo. 

Se pelan las papas, se cortan en rebanadas de 1 centfmetro de 
espesor, y se ponen en agua fria. 

Se calienta la manteca, se pone a freir la cebolla, unas hojas 
de oregano; cuando principia a dorarse se agregan las papas moviendolas 
bien para que se irnpreg11en de la fritura: despues de 5 minutos se agrega 
1/2 taza de agua caliente; se deja hervir 2 o 3 minutos y se agrega la 
lecbe. Una vez que las papas estan cocidas se agrega el queso y los 
trozos de pescados asados; despues de 10 minutos se sacan los trozos de 
pescado; se agrega a la salsa 2 yemas de huevo y se sirve con el pescado. 

Pescado 
a la catalana 

Pescado 
Arroz 
Aceite 

1 kilo 
1 taza 
1 taza 

3.,;tomales cortados en rebanadas y sin la semilla, 1 cabeza de ce 
bolla cortada en rebanadas, 2 dientes de ajo molidos, 1 aji pi 
miento picado, 1 hoja laurel, sal y pimienta en grano. 

Se quitan las escama(:a1 pescado, se lava, se sala por dentro y 
fuera y se coloca en una fuente resistente al horno junto con el aceite, 
tomates, cebolla, ajo, ajf, pimiento, 5 granos de pimient:1 y se entrn al 
homo. 

Aparte se pone a hervir el arroz en agua con sal; cuando esta 
cocido se saca y se agrega a la fuente donde esta el pescado; mezclan­
do con la salsa y agregando 1 taza de agua caliente y el laurel, se deja 
10 minutos y se sirve coloc~ndo el pescado en una fuente y poniendo 
alrededor ~ el arrnz con la salsa. 

Pescado 1 kilo 

Pescado Vino blanco 1 vaso 

al horno 
Manteca 2 cucharadas 
Queso rallado 2 cucharadas __ ... ___ 
Papas medianas 10 
Harina 1 cucharada 
Leche o caldo 1 taza 
Huevos 4 
1 cebollita blanca, sal y nuez moscada 



- 104 -

Se quitan las escamas al pescado, se corta en trozos, se lava, se 
sala y se pone en una pescadera con el vino, unos trocitos de manteca 
y la cebolla. 

Se cuecen las papas en agua y sal, se pasan en calientes por la 
prensa, se mezclan con 2 yemas de huevo y se sazona con sal y nuez 
moscada. 

Se hace una salsa crema con 1 cucharada de manteca, la harina, 
la leche o caldo y 2 yemas de huevo, se sazona con sal y nuez moscada; 
se cubre con esta salsa el pescado (cuando esta cocido), se polvorea con 
el queso, se ponen encima pedacitos de manteca. Se coloca alrededor el 
pure de papas y se hace dorar al horno durante 15 minutos. 

Pescado 1 

Pescado Grasa de cerdo 3 cucharadas 

al horno 
Apio 3 ramas 
Perejil picado ~ cucharadas 
Oregano 1 cucharadita 
Huevos 2 
Cebolla 1 cabeza 
Tomates 2 

Se frie en tres cucharadas de grasa 1 cebolla finamente picada, 
cuando se ha dorado se anade, tomcJtes, apio, perejil y oregano, todo pi­
cado, se sazona con sal y pimicnta en grano, poniendo una cucharadita de 
piment6n colorado. 

Se cubre el fondo de una pescadera con esta salsa y pedacitos 
de huevos duros, poniendo el pescado despues de limpo encima, se tapa 
y se hace cocer al horno que no debe ser muy caliente. 

Pescado 1 

Pescado Cebollas 2 
Tomates 3 

clrileno Apio 4 ramos 
Pimientos dulces 4 
Verduras en escabeche las que se quiera 
Aceite 1 tacita 
Vinagre 1 " 

En una fuente que resista al fuego, se ponen cebollas, tomates y 
ramas de apio todo cortada en rebanadas, encima el pescado entero o 
cortado en pedazos cubriendolo totalmente con cebollas, tomates, pimien­
tos dukes, verduras en escabeche, en igual forma qne la capa primera 
y ~azonando con sal y pimienta entera, se acerca al fuego y cuando 
suelta el hervor se le pone una tacita de aceite y otra de vinagre de­
jandolo en un fuego regular hasta que se cuece. 

Pescado 1 grande 

Pescado Limon 1 
Manteca 3 cu cha rad as 

revelaci6n Huevos 4 
Rebanadas de pan frances 8 
Grasa Ia necesaria para freia 
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Se elije un pescado grande, despues de escamado y lavado se 
corta en trozos de regular tamano se coloca en una fuente. exprimien­
dole el jugo de uo limon y sazonando con pimienta y sal, se deja tapado 
durante una hora. 

En un plato se baten dos yemas anadiendoles una cucharada de 
manteca derretida, se s1can los pedazos se pasan por esta preparaci6n 
y se colocan en una asader:1 untada con rnanteca. virtiendole encima el 
huevo que sobre, se cubre con un papel untado con manteca y se cuece 
al homo. 

En una sarten se pone grasa suficiente o aceite, cu<1ndo esta calien­
te se frien rebanadas de pan del tamafio de los trozos de pescado. 

Cuando el pescaclo esta cocido se sirve acomodando el pescado 
sobre las rebanadas de pan frito y tomandolo con la salsa siguiente: 

Se derrite una cucharada de manteca friendo en ella una cuchara­
da de harina, afiadiendo en seguida dos yemas de hu<-vo batido y el 
jugo que dej6 el pescado cuando se lo sazon6. 

Pescado 

Pe~cado Cebolla verde 4 cabezas con cola 
Papas 5 

gui~utlo Queso rnllado 2 cucharadas 
Caldo 1 taza 
Tomates 2 
Orasa de cerdo lo suficiente 

Despues de escamado v lavado se corta en pedazos, se sazona con 
sal y se frie en grasa caliente. 

Aparte se frien papas rortadas en rebanadas finas. 
En una cacerolita ~e derrite una cucharada de grasa o aceite y se 

frie. et? ella cebollas y to mates cortados en pedacitos, sazonando con sal 
y p1rn1enta. 

Cuando todo esta listo se pone en una cacerola una capa de la 
v~rdura qu~ se ha preparado, un poco de queso rallaclo, otra de papas 
fntas y enc1ma el pescado cubriendolo con capas de verdura y papas 
en igual forrna que las de abajo, se anade una taza de caldo y se c1cer­
ca a un fuego lento, teniendo cuidado de no revolver sino sacudir la 
cacerola. 

Pe<cado 1 

Pe~wa<lo Huevos 2 

en coquillas 
Pan frances taza 
Leche 1 taza 
Manteca ~ cucharadas 

Se quita al pescado la piel y las espinas y crudo se muele. 
En una cacerola se derriten 3 cucharad::is de manteca, se echa el 

pescado y se ~t1zona con sal y pimienta, afiadiendo dos huevos batidos 
y el pan remoJado en leche y pasado por el colador de alambre. 

Con esta pasta se llenan las coquillas y se ponen a dorar al horno. 

Pescado en 
albondigas 

Pescado 
Huevos 
Aceite 
Miga de pan 
Nuez moscada, ajo, leche, 

1/2 kilo 
4 
3 cucharadas 

tacita 
harina, grasa para freir 
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Se sancocha el pescado, se quita la piel y espinas y se pica has­
ta convertirlo en una pasta, despues se agrega 2 huevos duros rallados, 
la miga de pan mojada en leche. 

Se calienta el aceite en una sarten; se frie 1 diente de ajo; cuan­
do esta bien • dorado se retira y se echa la pasta de pescado sazonando 
con sal, pimienta y nuez moscada, se cocina dunmte 5 minutos se retira 
del fuego, se deja enfliar y se une con 2 huevos lijernmente batidos y 
se mezcla perfectamente; se forman las alb6ndigas, se envuelven en ha­
rina y se frien en grasa calieute. 

Se sirYen banadas en salsa de tomate o salsa crema. 
Si se desea coma fiambre se sirven frias acornpan:idas de una 

ensalada de verduras cocidas y huevos duros. 

PEJERREY 

MANERA DE PREPARARLO 

Se abre el pejerrey se ecba un chorro de agua hirviendo sabre 
el espinazo, se corta el hueso casi hasta la punta de la cola yen J,:1, uni6n 
de la cabeza, se tira con fuerza el hueso, entonces sale entero y se pueden 
arnmcar facilmente las espinas. 

Para freir el pejerrey se torna al pescado de la cola y se hace 
caer en un recipiente con grasa caliente en abundancia, tratando de que 
el lomo quede para abajo; cuando queda cocido de ese lado se da vuel­
ta del otro. 

Pejerreyes grandes 4 

Pejerrey a Espinacas 4 atados 
Manteca 2 cucharadas 

la oriental Queso rallado 3 cucharadas 
Aceite 1/2 taza 
Jugo de lim6n agrio 3 cucharadas 
Huevos 5 
Pan ralJado, sal, pimienta, nuez moscada 

Se limpian los pejerreyes, se cortan las cabezas, se sacan las es­
pinas y se dividen por mitad a lo largo. Se pone □ en una fuente con el 
aceite, jugo de lim6n, sal y 5 granos de pimienta blanca. Se dejan 30 
minutos 

Se cuecen las espinacas, se escurre el agua, se desarrnan como. pa­
ra un pure, se sazonan con sal, pimienta y nuez moscada, se agrega el 
queso, una cucharada y media de manteca derretida y 3 yemas de huevo 
rnezclando todo perfectamente. 

Se unta con manteca una fuente resistente al horno, se polvorea 
c-o1_1 pan rallado, se pone la pasta de espinacas y se cubre con los 
peJerreyes. 

Se baten lijeramente 2 huevos, se agrega 2 cucharadas de pan ra­
llado y se pone sabre los pejerreyes. Se cocina en horno caliente duran­
te 20 minutes. 
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Pej erreyes grand es 
Manteca 
Papas meJianas 
Leche 
Huevos 
Pure de espinacas 

4 
1 cucharada 
8 

1/2 taza 
4 

Se limpian los pejerreyes, se sJ.cnn los espinazos, se sazonan con 
sal y pimienta y se ponen a cocer al homo untandolos con rnanteca y 
doblando cada mitad en dos partes. 

Se coloca en una fuente resistente al homo una capa de pure de 
espinacas (ver espinacas en pure) rncirna se ponen los lomitos de peje­
rrey doblndos y se cubren con un pure de papas al que se agregara un 
poquito de mantec:1, unas cucharadac:; de leche; 4 yemas y las claras ba­
tidas a nieve, se entra al horno hasta que se dore el pure y se sirve en 
la misma fuente. 

Pejerreyes 6 chi cos 

Filet de Huevos 2 
Harina 2 tazas 

pejerrey Leche 2 cucharadas 
Lim6n agrio 1 
Aceite 3 tazas 
Manteca 1 tacit a 

Despues de escamados los pejerreyes se abren, echando un cho­
rro de agua hirviendo en todo el largo del espinaz0 prtra poder quitarles 
las espinas, se corta la cabeza y la cola y se saca la piel, se l,wan los 
filet y se envuelven en un pafio ~eco de uno en uno de modo que nunca 
queJen los filet junta,; sino con el pafi.0 por media 

En cl momenta de freirlos se baten los huevos con sal, se extien­
de sabre la mesa harina seca, se desenvuelven los filet, se les da u11a 
forma elegante recortando1os, se pasan por harina seca y despues por 
huevo y se frien en una sarten gnrnde que contenga a~eite y maoteca, 
se conoce que el accite esta a punto de frc:ir si al introducir la colita de 
un filet hace un chirrido, n unca debe freirse en aceite excesivamente 
caliente porque se arrebatan. Se sirvcn con rodajc1s de lim6n. 

Si se quiere en lugar de huevo se emplea leche, y si el huevo re­
sulta poco puede aumentarse con leche. 

Pejerreyes 4 

Filet a la Vino blanco 1 vaso 

Normande 
Manteca 4 cucharadas 
Cebolla 1 
Perejil 1 ramito 
Mejillones 1 kilo 
Pan frances 2 chicos 

Despues de lavados se preparnn en la forma que ya !';e ha expli­
cado, se sazonan con sal y pirnienta y se hacen cocer al horno en una 
lata untada con manteca cubriendolos con un papel mantecado. 

En unc1. cacerola se ponen 2 cucharadas d.e manteca, baciendo 
dorar en ella cebolla finamente picada, cuando esta a punto se echan los 
mejillones, un vaso de vino blanco, perejil picado, sal, pimienta y nuez 
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moscad::i, cuando los mejillones estan cocidos se los s.:ic~ de la concha. 
Para servir se colocan lus filet en una fuente, pontendo alrededor 

los mejillones, y banando todo con el jugo en que se ban cocido, los 
bordes se adornan con trocitos de pan frito. 

Pejerreyes 4 

Fil et a e~tilo Aceite 3 tarns 
Perejil 1 ramo grande 

de Francia Harina 2 cucharadas 
Huevos 4 
Limones 4 chiquitos 
Manteca 100 gramos 
Extracto de carne 1 cucharadita 

Despues de preparados los filet se dividen en dos p::irtes, ponien­
doloc:; en una dla de b:1rro con una cucharada de aceitc; sal, pimienta y 
perejil picado, se dejan all1 una bora. 

Se hace una masa con dos cuGbarndas de harina, una de ::iceite, 
sal y una , erna de huevo, se mezcla toclo ai'iadiendo un poco de agua 
tibia pc1r<1 haccr una mnsa un poco espesa, se deja reposar agregando 
por ultimo 4 elm-as batidets a pun to de nieve, se pasan los pej PITeyes 
por esta pasta y se frien en aceite caliente. 

Se sirvcn sobre una servilleta adornandolos con perejil frito y rni­
t~d:s de limon y se acornpanan con la salsa sig-uiente: 

En una cacerola se pone una yema de huevo, una gota de agua. 
y sal, se acerca al fuego haciendo cocer suavemente mezclanclo continua­
mente y se aiiade la mantera, cuando la salsa esta hecha se agrega el 
jugo de medio limon, 1 cucharadita de extracto de came y perejil picado. 

Pejerrey a 
la crema 

Pejerreyes grandes 
Crema 
Vino Jerez 
Yemas de huevo 
Manteca 

4 
1 
1 
3 
1 

taza 
vasito 

cucharada 
1 cebolla, 1 zanahoria, perejil, oregano, sal, pimienta, ensalada rusa 

Se lirnpian los pejerreyes, se quitan las cabezc1s y espinas, se 
untan con manteca, se sepc1rnn por rnitad a lo largo, se sazonan con 
st1l, y pirnienta, se doblan estos lomitos y se ponen en una asadera 
al horno. 

Aparte se ponen a hervir las cabezas y espinas de los pejerreyes 
en 5 tazas de agua agregando la cebolla, la zanahoria, perejil, oregano 
y un poquito de sal; cuando se ha reducido a la rnitad se pasa por un 
col::1dor, se agrega la crema, las yemas de huevo, el vino Jerez y se 
vuelve a poner a fuego lento durante 5 minutos, revolviendo con una 
cuchara de madera y sin dejar hervir. 

Se colocan los lomitos de pejerrey doblados en una fuente, for­
mando circulo, se banan con la salsa. En el medio se pone ensa!Jda rusa. 

Pejerreyes 6 chicos 

Pejerreyes Cebolla 1 cabeza 
Manteca 3 cucharadas 

rellenos Pan remojado 1 taza 
Huevos 3 
Caldo 1 taza 
Vinagre 2 cucharadas 
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Despues de escamados y quitadas las espinas y la piel se parten 
al lmgo por la mitad, se lav:m y secan con un pai'io limpio. 

En una cacerolita se dcrriten dos cucharadas de m,rnteca, friendo 
en ella cebolla fioamentP picada, cuando esta dorada se anade la miga 
de pan remojc1da en leche, tres huevos duros rnllados sazonando con 
sal, pirnienta y nuez moscada:. . . 

Cuando esta preparac10n se ha ,enfnado, se ext1ende sobre cada 
filet una cara delgada, se enrollan y se atnn con un_ hilo, colocandolos 
en una cacerola con un poco de manteca, caldo y vmagre, se cuece en 
15 minutos y se sirven con su jugo en una fuente adornada con ramitos 
de perejil y tajadas de lim6n. 

Pejerreyes 2 grandes . 
Pejerreyes Miga de pan 1 taza 

Salmon 1 latita chica 
rellenos con Manteca 4 cucharadas 

Huevos 2 
salmon Harina 2 cucharadas 

Caldo 2 cucharones 
Leche 1 taza 

Se elijen pejerreyes grandes, se escaman, se les quit::. las espinas 
y se rellenan con la preparaci6n siguientc: 

Despues de remojada en leche la miga de pan, se la deshace 
completamente y se anade una cucharada de manteca derretida, dos cu­
charadas de salmon molido, sazonando todo con sal y pimienta, se mez­
cla hasta formar una pasta, rellenando con ella los pejerreyes, se cosen 
con un hilo fuerte, se aprietan bien y se colocan en una pescadera unta­
da con manteca con el lomo hacia arriba, y se banan con manteca de­
rretida mezclando con dos yernas de huevo. 

Se cuecen en el homo y se sirven con la salsa siguiente: 
Se derrite una cucharada de manteca, se agregan dos de harina 

y se revuelve rapidamtnte hasta que ticne un color tostado, entonces se 
afiade una cucharada de salm6n rnolido y uno o dos cucharones de cal­
do, segun el deseo la salsa mas o rnenos espesa. 

Pejerreyes 4 chicos 

Pf'jerrey Arroz 1 taza 
Aceite ' 3 cucharadas 

con arroz Manteca 5 cucharadas 
Huevos 2 
Perejil picado 2 cucharadas 
Caldo 3 tazas 
Cebolla 1 cabeza 

Se pone en una cacerola 3 cueharadas de aceite y 2 de manteca 
cuando esta caliente se frie una cebolla finamente picada, una vez dora­
da se afiade 1 taza de arroz, se hace freir lijeramente y se echan 2 ta­
zas de caldo de pescado si es para viligia y sino caldo de puchero, se 
sazona con pirnienta, raspaduras de nuez moscada y se pone al horno 
durante 20 minutos. 

Aparte se preparan los pejerreyes, despues de escamados, lava­
dos y quitadas las espinas, se cortan en trocitos soltandolos e:n mantf'ca 
sazonando con sal y pimienta, una vez cocidos se prepara una fuente, se 
extiende una capa de arroz, se ponen encima los trocitos de pejerrey, y 
se polvorea con huevos duros rallados, adornando con perejil picado. Se 
sirven acornpafiados de rnanteca derretida. 
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4 
3 cucharadas 
1 taza 
3 cucharadas 
5 

Se escaman y quitc1n las espinas a los pejerreyes, cortandoles la 
cabeza y la cola, se dividen al largo por la mitad, se lavc1n y secau con 
un pai'io, sazonando desrues con S[11 y pimienta. 

Se unta una asadera con bastante manteca, se colocm1 los filet 
poniendo de trecho c:n tn::cho pedacitos de n1anteca y se cubren con un 
papel untado con manteca y se hacen cocer al hunw. 

-Cuando estan cocid()<:: se , olocan en una fuente y se ban.an con 
salsa crema. polvoreandolos C( n queso rallado, los bordes de la fuente 
se adornan con papas c0cida~ cortadas en forma de bolit.::1s, se rocian 
con manteca derretida y se cnt1 a la fuente al hon:o 5 minutos. 

Pejerrey 1 grande 

Pejerrey Vino biar.co 1 vaso 
Laurel 1 hoja 

soberano Perejil 1 ramo 
Romero 1 gajo 
Oregano 1 cucharadita 
Cola de pescado 10 hojas 
Vino seco 1 vaso 
Manteca 2 cucharndas 
Harina 2 cucharadas 
Caldo de pescado 2 cucharones 
Crema de leche tarrito 

I .Atun 1 tarro 
Huevos 5 
Perejil 1 ramo 
Limones 2 
Pimienta en grano 
Cebolla 1 cabeza 
Zanahorias 3 
Nuez moscada 1/2 cucharadita 

Se elije un pejerrey grande, despues de escamado se lava y se 
pone a cocer con agua, 1 vaso de vino blanco, laurel, perejil, romero 
oregano, zanahorias, cebolla, ml y pimienta en grano. 

Cuando esta cocido se saca y deja enfriar. Aparte se pone en 
una cacerola 1 vaso de Yino seco, 1 lit1 o del cal do en que ha hervido 
el pescado, se deja reducir un poco, y se a:fiade 1 clara de huevo, 8 
hojas de cola de pescado y ms paduras de nuez moscada, se deja her­
vir diez minutes y se saca se pasa por una servilleta y se deja enfriar. 

En una cacerola se derriten 25 gramos de mm1teca, se anaden '.:! cu­
charadas de barina, se revuelve y se agregan dos cucharones de caldo 
de pescado colado, un tanito de crema de leche, y dos hojas de cola 
de pescado, se deja cocer rernlviendo siempre, cuando esta a punto se 
cue la en el colador de alambre y se envueh e en esta salsa el pescado 
despues de haberle quitado la piel. 

En una fuente larga se coloca el pescado, al rededor se ponen tar­
teletas llenas de ensalada de atun, los bordes se c.lecoran con huevos 
duros partidos por la mitad, ramitos de perejil y rebanadas de lim6n 
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terminando el adorno con la gelatina de pescado que se ha preparado. 
Las tarteletas se hacen con 100 gramos de harina, fiO gramos de 

manteca, 1 yema, agua la suficiente para mojar la masa, se forman cun 
esta los moldecitos y se cuecen al horno. 

Pejerreyes 5 

Pejerrey Manteca 2 cucharadas 
Huevos 6 

coqueter(a Vino blanco 2 vasos 
Cebollas l · cabeza 
Zanahoria~ 6 
Perejil 1 ramo 
Cola de pescado 10 hojas 
Vino seco l vaso 
Estrag6n 
Aceite 4 tacitas 
Vinagre 1 cucharada 
Remolachas 3 
Papas 3 
Arvejas 1/4 kilo 
Chau ch as 1/4 kilo 
Limon agrio 1 

Despues de escamados se les quita las espinas, la cabeza y la co­
la, se preparan los filet aplanandolos con el cuchillo, se sazonan con sal 
y pimienta y se hacen cocer al horno en una Iata untada con manteca, 
cubriendolos con un papel enrnantecado para que no se sequen. 

Con las cabezas, colas y espinas se hace caldo, poniendo 2 vasos 
de vino blanco, igual cantidad de agua, cebolJa, perejil, '2 zanahorias cor­
tadas, se deja hervir 20 minutos, se saca, se cuela y deja enfriar. 

Aparte se pone en una cacerola un vaso de vino seco unos granos 
de pimienta y estrag6n cuando se ha reducido, se afiade el caldo de 
pescado; una clara de huevo algo batida y 8 hojas de cola de pe~cado 
se hace cocer algunos minutos y se retira del fuegoi dejancJo reposar 
unos minutos antes de pasar por una muselina. 

Cuando los filet se hnn cocido se los acomoda en una fuente lar­
ga en forma de aba nico, abrillant:1.ndolos con una rnayonesa hecha con 
4 yemas, aceite sufi...: iente y 2 hojas de cola de rescado ctisuelta:-- en una 
cucharada de vinagre. Con la mayonesa que sobra se h, 1ce una ensala­
da rusa con remolacbas, zanahorias, papas; arvejas, chauchas, todo coci­
do y cortado en pedacitos, esta ensalada debe cubrir el fondo de la fuen e 
colocando Jos filet encirna, el borde se decora con rebanadas de huevPs 
duros y rodajas de lim6n, concluyenclo de adornar la fuente con la 
gelatina fria. 

Langostas en conserva 2 tarros 

Langostas Coliflores de regular tamaiio 2 
Manteca 1 1/2 cucharadas 

con coliflor Crema de Jeche 1 taza 
Yemas de huevo 3 
Queso rallado 2 cucharadas 

Se cuecen los coliflores segun las indicaciones que se dan en el 
capftulo respective y se separan en rarnitos. 

Se unta con rnanteca nna fuente resistente al horno, se coloca 
una carnada de coliflor polvoreando encima queso rallado, se pone la Ian-
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gosta entremezclando pedacitos de manteca, se cubre con el resto del 
coliflor y pedacitos de manteca. 

Se baten lijeramente las yemas de huevo, se mezclan con la ere­
ma o leche agregando un poquito de sal, se vierte sabre la fuente pol­
voreando encima queso rallado y se entra al homo por espacio de 30 
minutos. 

Merluza 
hungara 

Merluza 
Aceite 4 cucharadas 
Tomates 2 
Mani tostado 1 2 taza 
Caldo 1/2 taza 
Huevos 2 
1 trozo d<'! a ri o, 1 trozo de puerro, 1 ramito de perejil y oregano 
1 cucharada de cebol1a muy bien picada, miga de pan de! tamai'io 
de un huevo, sal, pimienta. 

Se hace hervir en la pescadera el apio, el puerro, un ramito de 
perejil y oregano agreg;rndo un poquito de sal ; despues de 15 minutos 
se retira la verdura y en el agl)a en plena ebullici6n se pone la merluza 
bien limpia, se bace bervir durante 5 minutos, se retira y se quita la piel. 

Se pone en una fuente resistente al horno, cl aceite, el tomate 
pelado, picado y sin la sernilla y se coloca la merluza. 

Se muele rnanf, se mezcla con la miga de pan remojada en el 
caldo y exprimida, la cebolla y el rerejil picado, sal, pimienta y los 
huevos lijeramente batidos. Se cubre la merluza con esta preparaci6n y 
se entra al homo durante 15 minutos, mas o menos. 

Ranas a la 
marinera 

Ranas 
Aceite 
Cebo!la picada 
Huevos 
Perejil, lim6n agrio, grasa para freir 

8 
1/2 taza 
1 cucharada 
2 

Despues de desolladas las ranas, se separa las ancas que es la parte 
que se aprovecba, se cruzan las patas, se atan con un hilo fuerte y se 
ponen en agua fria durante 2 horas. 

Se frie la cebolla y perejil en aceite muy caliente, se retira 
del fuego y se ponen las ranas sazonando con sal y jugo de lim6n; des­
pues de 30 minutos se sacan, se secan con una servilleta, se envuelven 
en huevo batido, se pasan por harina o pan rallado y se frien hasta que 
se doren en la grasa caliente. 

Se sirve con rodajas de lim6n y perejil frito . 

• 
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CAPITULO 6° 

SALSAS 

j Que alegria! :Justamente 
No hay pes que tanto me agrade 
Voy a que :Juana la guise 
Con la SALSA que el/a sabe. 

BRET6N DE LOS HERREROS 



Jugo de 
carne 

Carne de ternera 
Zanahorias 
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Pimienta blanca en grano 
Sal 
Cebolla 

1 
2 
1 

1/2 
2 

Clavos de olor 2 

kilo 

cucharadita 
cucharadita 
cabezas 

1 ramillete de perejil, tomillo, laurel, oregano 

Se deshuesa la came de ternera (debe ser de la parte superior de 
la pierna) se ponen los huesos en el fondo de una cacerola de regular 
tamano y encima se pone la came afiadiendo 1 taza de agua fria; se 
coloca a fuego lento hasta que se observe en el fondo un jugo de color 
caoba; mientras se forma este jugo se da vuelta la came de todos lados 
para que suelte bien el jugo; despues se agrega 6 tazas de agua calien­
te, las verduras, la sal, pimienta, clavo de olor y el ramillete, una vez 
q ue suelta el hervor de nuevo, se pone a fueg-o lento tapando la cace­
rola en sus 3/4 partes, se hace hervir suavemente durante 1 hora; cles­
pues se cuela el jugo por una servilleta mojada, se deja enfriar y se sa­
ca toda la grasa que suba a la superficie. 

La carne puede emplearse en la preparaci6n de algun plato. 
El jugo de came se emplea para hacer caldos, para dar mejor 

gusto a las sopas, salsas, guisos, comunicandoles un sabor muy agrada­
ble que el caldo nunca les podrfa dar. 

Gelatina La gelatina se prepara afiadiendo a la preparaci6n 
anterior 1 pata de ternera; despues de 1 hora de 

ebullici6n se saca la carne de ternera dejando hervir lo demas hasta 
que la pata quede blanda, entonces se n.tira del fuego, se afiade 2 claras 
de huevo batidas a nieve, se vuelve al fuego mezclando durante 13 
minutos, se cuela por una servilleta mojada, se desengrasa y se pone 
en un molde que se colocara en sitio fresco, (si el tiempo es caluroso 
sobre hielo), se deja cuajar; se sumerje el molde durante 2 minutos en 
agua caliente y se vuelca sobre una fuente para dosmoldar. 

Se sirve cortada en cuadritos, con fiambres, pavos, budines, etc. 
La pata de ternera se prepara en ensalada para aprovecharla. 

Ciruelas secas 1 Kilo 

Cashmere Datiles 1/2 kilo 
Pasas de corinto 1/2 kilo Chutney Uvas 1/2 kilo 
Gengibre en polvo 1 cucharadita 
Sal 1 cucharadita 
Vinagre 1 litro 
Azucar rubia 1 kilo 
Cebolla picada 1 cucharadita 
Manzanas picadas 2 

Se sacan los c1rozos a las ciruelas y datiles, se quitan los palitos 
a las pasas y 18s semillas a las uvas, luego se pone a hervir el vinagre 
al que se agrega todo revolviendo con una cuchara de palo durante 20 
minutos, despues se retira y se guarda en frasco de boca grande. Esta 
salsa se conserva por muchos meses y se puede tomar con carnes frias, 
JJOllo, asado, etc. sirviendola en poquita _cantidad porque es fuerte. 



I Salsa blanca I Manteca 
Harina 
Leche o caldo 
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Sal, pimienta, nuez moscada 

2 cucharadas 
2 cucharadas 
2 tazas 

Se pone en una cacerolita la manteca; se denite a fuego muy 
suave; se incorl?ora poco a poco la harina mezclando muy bien con una 
cuchara y desarmando las granulosidades que se formen. Cuando se ha 
convertido en una especie de pasta lisa y suave, se echa poco a poco la 
leche caliente, revolviendo siempre; se pone a fuego regular, se deja 
cocer hasia que tome el espesor necesario, segun para lo que se nece­
site y sin dejar de mezclar. Se sazona con sal, pimienta y nuez moscada 
rallada. 

(La salsa blanca puede hacerse con leche, caldo o vino con una 
parte de leche y otra de caldo, pero el sabor es mejor cuando se hace 
solamente de leche). 

Se puede agregar a la salsa, una vez retirada del fuego, unas 
gotas de lim6n ag1io, lo que comunica un saber muy agradable. 

I Salsa crema I Manteca 2 cucharadas 
Harina 2 cucharadas 
Leche o caldo 2 tazas 
Yemas de huevo 2 
Sal, pimienta, nuez moscada 

Se prepara la salsa siguiendo el mismo procedimiento que para 
la salsa blanca; cuando esta espesa se sazona, se retira del fuego y se 
agrega 2 o 3 yemas de huevo. 

Esta salsa se emplea mucho en la cocina francesa bajo el nombre 
de salsa Bechamel. 

Salsa Morna.vi 

Salsa crema 
de cebolla 

Se prepara como la salsa crema agregando junto 
con las yemas de huevo 2 cucharadas de queso 
parmesano rallado. 

Caldo de gallina 2 tazas 
Cebollas blancas 4 
Manteca 1 cucharada 
Yemas de huevo 3 
Jugo de Limon 1/2 cucharada 
Sal, pimienta. 

Se hacen hervir las cebollas en el caldo hasta que queden blan­
das, se pasa el lfquido por un tamiz, se pone en una cacerolita y se agre­
ga la manteca, sal y pimienta, se vue,Ive al fuego durante 10 minut0s, 
se retira y se agregan las yemas de huevo mezclando muy bien, se 
pone al fueg-o de nucvo se agrega el jugo de lim6n, se pasa otra vez 
por el tamfz y se sirve caliente con gallina o pollo hervidos en el puche­
ro, con sesos, pescados, etc. 

Salsa 
mayonesa 

Huevos 
Aceite fino 
Vinagre 
Sal refinada 

3 
1 taza 
1 cucharadita 

1/4 cucharadita 
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Se pone la yema de los huevos en un plato hondo, despues de 
haberles sacado rnuy bien la clara y la telita blanca que tienen a un 
lado, se mezclan con una cucharn de madera y se va agregando el arei­
te gota a gota, dando vuelta siempre para un misrno l,1do hasta incor­
porar todo el aceite; entonces sc agrega la !"al y despues el vinagre 
por gotas. 

Ocurre a veces que la salsa se corta debido a que se agreg-a 
demasiado lijero el aceite, entonces se procedera de la siguiente manera: 
se pone en olro plato 1 yema de huevo, se agrega poco a poco la ma­
yonesa cortada y sin dejar de mezclar para un solo lnclo hasta que se 
incorpora toda la mayonesa. 

(La mayonesa tambien se puede preparar con 1 hueso entero, 
clara y yema procediendo de la misma manera). 

I 
Salsa mayo-
nesa blanca 

Clara de huevo 
Aceite fino 
Sal refinada, jugo de lim6n. 

1 
2 tacitas 

Se pone la clara en una terrina o plato honclo; se mezcla un poco 
sin batir; se agrega el aceite por gotas, mezclando sin cesar para un lado 
y se continua trabajando como en la salsa mayonesa. Se sazona con sal 
y unas gotas de jugo de lim6n. 

!salsa de limonl 
Caldo 
Vino 

1 taza 
1/2 taza 

Limon, laurel, oregano, sal y pimienta. 

Se pone a hervir el caldo con el vino y condimentos; despues de 
30 minutos se agrega el jugo de medio lim6n; se cuela y se sirve. 

Salsa a 

la Mai:tre 
d'Hot~l 

Perejil 2 cucharadas 
Manteca 2 cucharadas 
Jugo de lim6n agrio 2 cucharadas 
Un poquito de sal, nuez moscada rallada y pimienta blanca molida 

Se pone todo en una sarten a fuego lento, se mezcla perfectamen­
te hasta formar una salsa. Se sirve con bifes, rifiones, pescado o polio. 

I Salsa tartara 
Yemas de huevo 5 
Aceite 4 cucharadas 
Vinagre cucharada 
Mostaza 1 cucharada 
Cebollitas picadas 1/2 cucharada 
Perejil picado 1[2 cucharada 

Se pont:>n en un plato las yemas agregando poeo a poco el acei­
te y revolviendo sin cesar hasta incorporar bien al aceite; se hace lo mismo 
con el vinagre y despues con la mostaza. 

Se acerca a un fuego suave revolviendo siempre y sin dejar 
hervir durante 8 minutos. Por ultimo se agrega el perejil y cebolla. Se 
sirve con s·esos hervidos. 
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Manteca muy fresca 
Jugo de lim6n agrio 
Sal, pimienta. 

2 cucharadas 
3 cucharadas 

Se calient;:i um1 tcrrina, se pone adentro la manteca, se bate con 
un tenedor, durante 10 minutos, agregando poco a poco el jugo de lim6n; 
se rnzona con sal y pimicnt:1. Se sirve con esparragos o alcachof,1s. 

Salsa pieante 
vinaigrette 

Mostaza 3 cucharadas 
Yemas de huevos duros 4 · 
Vinagre 1 cucbaradita 
Aceite, 1 cebolla, perejil, sal, pimienta. 

Se desarman en un recipiente las yernas de huevo, se agreg-a la 
mostaza y se incurpora poco a poco aceite hasta formar una sal::;a de 
regular espesor. De,;;pues se agrega el vinagre, la ceboll::i. y perejil fina­
mente cortados, y se condimenta con sc1l y pimienta. 

Se sirve con cordero asado o con esparragos. 

Mostaza cucharada 

8ah:;a Caldo 1 taza 

de 
Ral]adura de lim6n 1 cucharada 

moFtaza Yemas de huevo 2 
Azucar 1 cucharadita 
Vinagre 2 cucharadas 
Manteca 1 cucliarada .. 

Se pone a derretir la manteca a fuego lento, se agregan 2 yemas 
de huevo; la mostaza, el caldo caliente, la ralladura de lim6n, un poqui­
to de sal, el azucar. Se mezcla bien hasta que forme una salsa de re­
gular espesor, se agrega poco a poco el vinagre y se retira del fuego. 

Sal~a 
de avellanas 

Avellanas 
Manteca 
Perejil, cebolla, estrag6n 

1 taza 
1 cucharada 

Se pica muy menudo la cebolla, perejil y estrao-6n, se amasa con 
la manteca y se agrega las avellanas que previamente se habran tosta­
do en el horno, pelado y molido hasta convertirlas en pasta. 

Salsa de 
nueces 

I 

Nueces 24 
Ca!do colado 1 taza 
Aceite 2 cucharadas 
Un diente de ajo, un poquito de sal, pimienta blanca molida 
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Despues de guitar la cascara a las nueces se ponen en agua muy 
c::iliente y se pPlan; se pisan en el rnortero con unas gotitas de caldo. 

Se calienta el aceite se frie el aj •j pic~tdo, se lo retira una vez 
frito y se agrega la nuez, sal y pimienta, se mezcla sobre el fuego du­
rante 2 o 3 minutos se agrega el caldo caliente. Se sirve con pescado 
o gallina. 

Zanahorias 
Tapioca 
Manteca 
Azucar 

6 
3 cucharadas 

cucharada 
cucharadita 

Se cortan las zanahurias en rodajas, se ponen a cocer en 8 ta­
zas de agua con un poquito de sal; cunndo estan muy blandas se reti­
ran, se ciesarrnan como pnnt un pure. 

Se mezcla 1 tazn del agua donde hirvi('ron las zanahorias con 1 
taza de agua fri:1; se pone al fuego; cuando hierve se agrega lentarnente 
la t1pioca mezclando con una cuchara durante 10 rninutos, se agrega la 
zanahoria, el azucar, se retira del fuego y se agrega la manteca. 

j .saIRa vercle I 
Salsa mayonesa 
Perej ii pica do 
Vinagre al estrag6n 

4 cucharadas 
3 cucharadas 
1 cucharada 

Se pica el perejil muy fino, se rn:icbaca hasta convertirlo 
casi en una pasta y se mezcla con la mayonesa agregando 1 cucha­
rada de vinagre al estragon. 

Salsa para 
ravioles 

Se pica cebolla y bongos frescos o en conserva, 
si se emplean hongos secos, se rernojaran en vino 
blanco hasta que se ablanden. Se frie esto en manteca 
o aceite caliente, una vez que esta frito se agrega 
1 cucharada de harina revolviendo hasta que se dore 

afladiendo en seguida una o dos latas de conserva de tomate; luego ~e 
srizona con sal, pimienta, nuez moscada, laurel, rornero, etc.; se agrega 
unos cucparones de caldo y se hace hervir hasta que la salsa se reduzca. 

S1 hdy tomates frescos se ernplean en h.gar de la salsa en con­
serva, para esto se les quita el pellejo, las sernillas y las partes duras. 

I Salsa criolla j 
Tomates maduros 2 
Papa 1 
Huevos duros 2 
Pimiento duke 1 
Cebolla verde 2 cabecitas 
Mostaza 1 cucharadita 
Aceite 1 cucharada 
Vinagre 1/2 cucharada 
Sal, pimienta. 

Se ponen a hervir los tornates; cuando estan a medio cocer se 
sacan, se q uita la piel y las sernillas, se deshacen con un tenedor sepa­
rando la durczas que tengan; se mezcla con la cebolla muy bien picada, 
el pimiento cortado en pedacitos, la papa previamente cocida y pasada 
por una prensa y las yernas de hueYo pnsadas por un tamfz; se sazona 
con la rnostaza, el aceite, vinagre, sal y pimienta. 

Se sirve con asado o carnes fiambres. 
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Manteca 
Pan rallado y cernido 
Huevos duros 
Sal, pimienta. 

·2 cucharadas 
4 cucharadas 
4 

Se pone a calentar la manteca; antes que se derrita cornpleta­
mente se agrega cl pan rallado, cuando principia a dcrarse se agreg:i el 
hue,,o rallado, se snona con sal y pimienta, se rnezcla y se retira del 
fuego. Se sirve caliente con esparragos o alcachofas. 

I Salsa Robert I Manteca 
Harina 
Mostaza 
Vinagre 

2 cucharadas 
1 cucharada 
1 cucharada 
1 cucharada 

Se dora la mantecn. con la harina, se agrega cebolla finamente 
picada, un pcdacito de manteca, sal pimienta y I cuchar.'.lda de caldo; se 
tiene al fut go 15 min utos y antes de servirla se afi.ade el vinagre y 
rnostaza mezclando bien. 

Salsa 
holandesa 

Yemas de huevo 
Manteca 
Vinagre 

6 
1 cucharada 
1 cucharada 

Se pcne en una cacerolita al bai'io - marfa, la manteca; cuando se 
va derritienc.lo se agrega poco a poco las yemas de huevo rnezclando 
sin cesar, despues se agrega el vim1g-re. Se revuelve durante 10 o 15 
minutos hasta que la salsa tome un poco de consistencia. 

Esta salsa se acornpafi.a rnuy bien con pescado hervido o asado. 

Salsa 
bearnesa 

Yemas de huevo 
Manteca 
Jugo de carne 
Jugo de lim6n agrio 

4 
1/2 cucharada 
4 cucharadas 

cucharada 

En una cacerola al ban.o - marfa, se ponen las yemas y la rnanteca 
revolviendo durante 15 minutos; se agrega el jugo de carne. (El jugo 
de came puede ser reemplaz,1do por 2 cucharadas de caldo colado). 

Se sigue revolviendo unos minutes mas y antes de retirar del 
fuego se agrega el jugo de lirn6n. 

Se sirve con pescado, sesos o bites. 

Salsa 
alemana 

Tocino 
Higados de polio 
Anchoas 
Manteca 
Caldo 
Jugo de carne 
Perejil picado, sal y pimienta 

2 lonjas 
3 
3 
1 cucharada 
2 taz~s 
2 cucharadas 
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Se pica muy menudo el tocino, los hfgados, las anchoas y el perejil. 
Se pone la manteca en una cacerola agregando el caldo, el jugo 

de carne y el picadillo anterior; se sazona con sal y pimienta y se cocina 
a fuego lento. 

Se sirve con budines. 

Salsa de to­
mates frescos 

Tomates grandes 
Manteca 
Marina 
Caldo 

6 
1/2 cucharada 
112 cucharada 

l taza 
1 ramillete de oregano, perejil, tomillo, laurel, 2 granos de pi­
mienta blanca, 1/2 cucharadita de s al 

Se parten los tomates en 2 pedazos quitandoles la parte verde 
que tienen con el tronco, se ponen en una cacerola con el ramillete, la 
sal, pimienta y 1/2 taza de agua fria; se pone a fuego lento tapando bien 
la cacerola y se hacen cocer durante 30 o 40 minutes teniendo cuidado 
de mezclar cada 5 minutos para que no se peguen; despues se pasa por 
un tamiz. 

Se hace un espeso derritiendo la manteca a fuego lento e incor­
porando la harina, se mezcla durante 3 minutos para impedir que se 
formen grumos se retira del fuego, se vierte lentamente la salsa de to­
mate mezclando perfectamente y por ultimo se agrega el caldo acercan­
do de nuevo al fuego, se hace cocer durante 20 minutos agitando siem­
pre con una cuchara de madera. 

Si se quiere la salsa menos espesa se agregara mas caldo. 

Salsa de 

tomates en 

conserva 

Salsa de tomates en conserva 
Caldo 
Manteca 
Harina 

2 cucharadas 
l taza 

. 1/2 cucharada 
1/2 cucharada 

Se hace una salsa blanca con la manteca, harina y 1/2 taza de caldo. 
Aparte se disuelve la salsa de tomate en el resto de caldo calien­

te, se agrega lentamente a la salsa blanca, se deja cocer a fuego lento 
durante 20 rninutos y se pasa por un tamiz, si se quiere mas espesa o 
mas clara se aumenta mas harina para lo primero y mas c:aldo para lo 
segundo. 

Salsa de pan 
(Bread sauce) 

Leche l taza 
Pan rail ado l /2 taza 
Manteca 1/2 cucharada 
Crema 2 o 4 cucharadas 
Sal, l cebolla hincada con l clavo de olor 

Se hace hervir la leche con la cebolla durante 5 minutos; se sa­
ca la cebolla y se agrega la manteca, el pan rallado y las 2 o 4 cucha­
radas de crema segun se quiern la salsa mas o menos espesa. (La ere­
ma puede ser reemplazada con caldo). Se cocina a fuego lento 5 minutes. 

Esta salsa se sirve con cualquier clase de came asada. 



a· 
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Salsa 
de rabano 

Caldo colado 
Rabanos 
Pan rallado 
Crema o leche 
Azucar 
Vinagre 
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Mos.taza en polvo 

1/2 
16 
2 
2 
1 

1/2 
1/2 

taza 

cucharadas 
cucharadas 
cucharadita 
cucharadita 
cucharadita 

Se lrtce hervir el caldo, se rallan los rabanos y se agrega, coc1-
nando a fuego regular durante 30 minutos; se agrega despues de este 
tiempo el pan, la crema o leche, el azucar, la mostaza; se tie1w en el 
fuego :3 o 4 minutos mezclando bien. Por ultimo se agrega el vinagre 
y se sirve con carne asada o heITidn. 



OAPITULO 7° 

AVES 

Unicamente los arcades y senfimentales, gente enfenna de 
cuerpo y de espiritu, desprecian la cocina; el medico y el .filosofo 
deben atravesarla para ir al laboratorio, al gabinete y al hospital. 

P. MANTEGAZZA 



" 

PO.LLO 

~IANERA DE CEBARLO Y PREP ARARLO 

Los polios adquieren un sabor especial cuando se ceban durante 
algun tiempo. P~ra esto es nece-;ario poner el pollo que se ha de cebar 
dentro de un cajoncito y darle fuertes raciones de mafz alternando con 
verduras durante 20 dias. 

En los g-randes restaurants parisienses ceban Ios pollos, dandoles 
durante 20 o 30 dfas, pan mojado en leche como unico alimento, lo que 
da a la carne un sabor exquisito. 

Despues de muerto, pelado y destripado el pollo, debe colgarse 
al aire durante 2 horns por lo menos, para que la carne pierda ese as­
pecto gelatinoso que es tan desagradable; pero es mejor, sobretodo cuan­
do no es muy tierno, dejarlo al sereno durante la noche. 

/ Pollo asado I 

Pollo cocido 
en leche 

Se hace como se explica para la pihna de cor­
dero al horno y resulta riqufsimo y muy jugoso. 

Pollo 
Manteca 1 cucharada 
Leche 3 tazas 
Zanahorias 3 
Yemas de huevo 2 

Se pela el pollo, se destripa, se deja orear el tiempo necesario, se 
corta en presas. 

Se pone en una cacerola la leche con la manteca, se agrega un 
poquito de sal; cuanclo la manteca se ha derretido se echan las presas 
de pollo y se deja a fuego lento. 

Se cuecen las zanahorias, se cortan en rebanadas y se agregan 
al pollo 15 minutos antes de retirarlo. 

Se mezclan las yemas de huevo con un poquito de la salsa del 
pollo, se vierte en la cacerola, se mezcla bien y se sirve. 
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con tomatP-!-l 
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Pollo 
Manteca 2 cucharadas 
To mates 4 
Salsa inglesa cucharada 
Caldo 1 taza 
Pan rallado 2 cucharadas 
1 cucbarada de cebolla picada, 1 hoja de laurel, sat, pimienta blan• 

ca en grano. 

Despues de pelado y destripado el pollo, se deja onar el tiempo 
necesario y se corta en presas. 

Se dora la cebolla en la manteca caliente, se echan las pres<1s de 
pollo dando vuelta con una cuchara durante unos rninutos, se agrega 
sal, unos granos de pimienta y el laurel; cuando las presas se han do­
rado se 8g;ega el tomate pica.do y sin se inilla, la salsa ingle~a y el caldo. 
Se tnpa la ca~·erola y se cleja c0cer a f uc:go regular. 

lJn momenta antes de retirar se ;1greg,1 el pan para espesar la 
salsa, la que, segun el guslo de cada uno se puede pasar por un cola­
dor antes de ponerla sobre las presas. 

Pollo 
a la milane1-1a 

Pollo 
Aceite 

1 
6 cucharadas 

Huevos 2 
Jugo de lim6n agrio 4 cucharadas 
Grasa para freir, pan rallado, cebolla, perejil, sal, pimienta en grano, 

salsa de tomate, papas saltadas. 

Se mezcla en una fuente el ~ceite, jugo de lim6n, la cebolla pica­
d 1 , el perejil, unos granns de pirnienta y un poquito de sal. Se despresa 
el pollo y ~e pone en la fuente de manera que todas lns pre~as se rno­
jtn en este jugo, se wpa, se deja una horn, se dan vur lta del otro ]ado 
las presas y se deja una horn mas. Despues de este tiempo se retiran 
las pr~ ,-as, se escurre el jugo y se ponen a secar sobre una servilleta. 
Se baten lij~.ramente los hrn v s, '3e envuelven 18s presas en e te bL1 evo 
y despues en pan rallado. Se frien en grasa muy caliente. 

Se sirve con salsa de tom<ites y p;,ipas curtadas con rnolde redon­
do y saltadas. (Ver salsa de tomate y papas saltadas). 

I Pollo frito 
Pollo 1 
Aceite 1 /2 taza 
Jugo de lim6n 1 cucharada 
Leche 1/2 taza 

cebolla, 2 gajos de perejil1 harina, grasa para freir, sal, pimienta 
en grano. 

Se pela el pollo, se destripa, se deja orear el tiempo necesario, 
se corta tn presas y ~e ponen en una fuente con el aceite, jugo de li­
rn6n,. la cebu!la cortada en rodajas, el percjil, 5 granos de pi mien ta y un 
poqmto de sal. 

Se deja dura11te 2 hora... Despues de este tiempo se sacan las 
pre~c1s, se sec<in con una ~ervilleta, 8e mojan en la leche, se envuelve 
en hari11a y se frien en grasa G:tliente, activando el fueO"O cunndo 
est an a medio cocer. Se sirve con pure de papas o con la"' guarnic1611 
que se prefiera. 



.. 
Pollo 

a la francesa 

Pollo 
Aceite 
Leche 
Harina 
Cebolla blanca 
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1 
3 cucharad.is 
1 taza 
1 cucharada 

1/2 cabeza 
Ajos 1 diente 
Tomates grandes 2 
Perejil picado 2 cucharadas 
Nuez moscada ra!lada, pimienta blanca molida. 

Se despre'-a el pollo, se calienta el aceite y se frie el ajo, cuanoo 
esta dorado se lo retira, se frie la cebolla picada anadiendo el polio 
y rnezclando hac;ta que se dore; entonces se agreg-a los tomates 
cortados en rebanadas, el perejil y la lcche dcjando hervir dun1ntc 1 
horn. Antt>S de servir se agrega un poquito de nuez moscacla y pimien­
ta, la harina; se mezcla durante unos minutos para que no se pegue; 
cuando la harina esta cocida se sirve. 

Pollo a la 
provenzal 

Pollo grande y gordo 
Caldo 
Manteca 
Tocino cortado en dados 
Vino Burdcos 
Aguardiente 
Cebollitas chicas 

taza 
2 cucharadas 

10 pedazos 
1 vaso 
4 cucharadas 

10 
Hongos, 1 diente de ajo, un ramillete de perejil, oregano, 1/2 hoja 

de laur~I, sal y pimienta. 

Despues de pelar y limpiar el pollo con las r:;recaudones ind·ca­
das, se deja colgado de las patas durante 24 huras si el tiempo es calu­
roso y 48 horas si el tiernpo es frio. 

Se clcrrite la manteca; cuando esta caliente ~e dora la cebolla y 
el tocino, se 1 etira la cebolla y el tocino guan.lcl nclolas en un 1 in con del 
homo, se agrcga el pollo cortado en pre:--as dando vuelta con una cu­
chara hasta que se dore, se agrega de nuevo la ctbolla y el tocino, los 
bongos, el ajo, el ramillete, sal y pimienta; despues de 4 o 5 minutos se 
retlfa la cacerola a cie ·ta distanda del fuego ~c desengrasa el jugo, c;e 
rocia con el ag-uardic:nte (-.;e prefiere c1guardiente de uva) se p1 ende fue­
go Jara quemar el aguardiente, se YuelYe al fuego agrcgando el vino y 
el caldo y dando vuelca con una cuchc1ra de madera. Se tapa hermetica­
mente la cacerola y se deja cocer a fuego lento durante 1 hora mas 
o menos. 

Si la salsa quedara poco espesa se liga c0n 2 cucharadas de ha­
rina desleida en un pedazo de mantt::ca del tamafio de una nucz. 

Se pone en una terrina cle barro despues de haberla cale11tado 
con agua caliente y se entra al homo para lleYar a la mesa muy calicn­
te, si es posible que la salsa llegue hirviendo todavla. 

Pollo a la 
italiana 

Pollo 
Aceite 
Ajo 
Cebolla blanca picada 
Pimientos picados 
Tomates en rebanadas 
Vino blanco 
Salsa inglesa 
Jugo de limon 
Perejil 

1 
3 cucharadas grandes 
1 diente 

1/2 
2 grandes 
2 grandes 
1 copa de las de vino 
1 cucharada grande 

1[2 lim6n 
1 atadito pequeno 
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Al matar el pollo se recibe la sangl'e en tin recipiente que tenga 
un poco de vinagre. Se calienta el aceite, se frie el <1jo y en seguida el 
pollo despresado hasta que se dore, (tambien puede hacerc::e el pollo en­
tero) se retira el pollo, en el mismo aceite se frie cebolla, pimientos, to­
mates, sazonando con sal y pimienla. Cuando la salsa de verduras esta 
lista se anade el pollo, la salsa inglesa, vino blnnco y jugo de lim6n, de­
jando cocer 1 hora y media a fuego lento. Cuando el pollo esta cocido 
se s[1ca y en la salsa que ha quedado se echa la sangre y los menudos 
despues de hervidos y picados. 

En el momento de servir se coloca el polio en una fuente, se lo 
rodea con su salsa, adornando los bordes de la fuente con papas entc­
ras asadas o fritas, tajadas de lim6n y ramitos de perejil. 

Polios 
portefios 

Pollos 
Manteca 
Jugo de lim6n 
Limon 
Tocino 
Carne de ternera 
Jamon crudo 
Perejil picado 
Cebolla blanca 

2 
2 cucharadaii 
112 
1 
10 lonjas 
114 kilo 
114 Kilo 
2 cucharadas grandes 
1 

Se elijen pollos tiernos, despues de pelados se destripan por el 
cuello, ponicndo dentro de ellos cuatro cucharadas de ia c:;alsa siguien­
te: derretida la manteca, se anade el jugo de rnedio lirn6n, sazonando 
con sal y pimienta, luego se cose la abertura. Cortado el tocino en lon­
jas finas, se cubren los pollos con ellas atandoJ,is con un hilo. 

En una cacerola se colocan lonjas de tocino, encirna came de ter­
nera finamente picada, jarn6n crudo cortados en pedacitos, perejil y ce­
bolla y sobre esto los pollos, bafl.,\ndolos con dos cucharones de caldo, 
se tapa hermeticamente y se deja cocinar. A tiempo de servir se adorna 
la fuente con rodajas de lim6n. 

Polios 2 

Pollos Zanahorias 5 
Papas 5 

en salsa Huevos 3 
Berros 1 atado 
Cebollitas 4 

Perejil 112 atado 
Apio 4. plantitas 
File! de anchoas 4 
Alcaparras 1 cucharada 
Aceite 1 taza de las de cafe 
Mostaza 1 cucharadita 
Pepinillos en vinagre 2 
Vinagre 112 taza de las de cafe 

Se salan los pollos y se asan al homo. Se hierven papas, zana­
horias y 2 huevos, cuando estan cocidos se cortan en pequefios pedazos, 
preparando una ensalada que se coloca en el centre de una fuente re­
donda. Se despresan los polios arreglandolos en forma de corona al 
rededor de la ensalada h ~e ban.an con la salsa siguiente: Se hierven en 
uoa cacerola durante 10 minutos, berros, cebollitas, perejil y apio, se sa-
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can y exprimen en una servilleta, pisando despues todo en un mortero 
de marmol hasta reducirlo a una pasta, ~gregando filet de anchoas sin 
espinas, alcaparras, y una yema cruda, se pisa un rato mRs y se ailade 
la mostazJ, pepinillos y pimienta, debe quedar verdosa y blanda. 

I Pollo al jugo I 
Pollo 
Aceite 
Pimienta blanca en grano 
Ajos 
Caldo 

1 
1 taza de las de cafe 
6 granos 
2 dientes 
1 taza grande 

Se destripa y lava el pollo, salandolo en seguida. Si se tiene una 
olla de fierro de las llamadas cocoteec; in~jor, se coloca en ella el po­
llo entero, ar'ladiendo el aceite, ajos, pimienta y caldo, se tapa hermeti 
camente y se hace cocer a fuego lento durante hora y media. Se sirve 
con su jugo y es indicado para las personas de est6mago delicado. 

Pollo 
al vapor 

Poilo 
Pimienta molida 
Manteca 
Limon 
Aceite 
Caldo 
Chauchas 

1 
en la punta de un cuchillo 
2 cucharadas grandes 
112 lim6n 
1 cucharada grande 
1 taza grande 
112 kilo. 

Una vez destripado y lavado se sala el polio por dentro y fuera, 
frot::indolo despues con aceite y jugo de lim6n. Atado en la forma que 
se desee, se pone dentro de el una cuchan1dita de las de cafe de man­
teca. En una olla de fierro se coloca el polio, se tapa y se hace cocer a 
fuego lento 2 horas, teniendo cuidado de darlo vuelta, cu.1ndo se advier­
te que se seca demasiado, se anade caldo poco a poco. Una vez corido 
se sirve con una guarnici6n de chauchas preparadas del modo siguiente: 
se hierven las chauchas sin sal, una vez cocidas, se escurre el agua y 
se quitan las fibras. En una cacerol;-i se ponen las chauchas, se sazonan 
con sal, agregando la manteca que ha quedado, se actrca al futgo, re­
tirando y sirviendo cuando estan caltentes. 

Pollo 
con tomate 

Pollo 
Manteca 
Agua 
Clavo de olor 
Tomates 
Arvejas 
Pan 

1 
3 cucharadas grandes 
1 vaso 
1 
4 grandes y maduros 
1 kilo 
2 de los chicos 

Una vez lavado se sazona con sal y pimienta. Se lo arregla romo 
se desee, se le unta manteca y se coloca en una cacerola, ai'ladiendole 
el agua, y clavo de olor, ~e tapa y se hace corer. 

Los tomates se sancoch;1n dec;haciendolos despues y pasandolos 
por el colador de alambre, cuando el polio ec;ta a medio cocer se echa 
el tomRte, teniendo cuida do de banarlo siempre con la sa l~a. Una vez 
cocido se sirve con una corona de arvejas saltadas en manteca y tro­
citos de pan frito. 
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Para preparar las arvejas se hierven sin ~al, despues de cocidns 
se escurre el agua, se ponen en una cacerola con n1anteca y unacucha­
radita de azucar y se acercan al fuego, sirviendolas cuando estan calientes. 

I Pollo relleno I Pollo 
Carne de cerdo 
Lengua cocida 
Ajos 
Pan rallado 
Huevos 
Jamon crudo 
Caldo 
Manteca 

mcnos de 114 kilo 
1 pedazo 
2 dientes 
2 cucharadas 
4 
2 lonjas 
6 tazas grandes 
l cucharada grande 

Despues de pelado y lavado se procede a deshuesar el pollo an­
tes de destripnrlo, el medio mas sencillo es el siguiente: se bace un cor­
te lono-itudinal en el espinazo desde el arrnnque del cuello hasta la ra­
badilla y con un cuchillo muy filoso se va separando la carne de los 
huesos teniendo cuidado de no lastimar la pie!, al quitar los huesos de las 
alas, se desarticula en la primera articulaci6n, porque el extremo es muy 
diffcil de deshuesar, una vez quitados de las piernas, se ata el extremo 
con un hilo fuerte prira que no se salga el relleno. 

El relleno se prepara del modo siguiente: despues de asada 
la came de cerdo se pica finamerte juntamente con la lengua co­
cida, se sazona con sal y pimienta, anadiendo pan rallado, ajo::; y dos 
huevos ba1idos. Se extiende el pollo sobre la mesa y se empieza a relle­
nar, colocando primero una capa de la preµaraci6n anterior, encima lon­
jitas de jam6n y dos huevos duros cortados en pedazos, encirna otra ca­
pa de rtlleno, hay que tener cuidado de no llenrirlo dernasiado porque 
al cocerse revienta y por ultimo se cose la abertura con un hilo fuerte, 
se ata el pollo con un lienzo y se pone a hervir en caldo adonde se ha­
bra echado una cucharada de manteca. 

Una vez cocicJo puede servirse caliente o frio, en este ultimo 
caso, se acompana con una ensalada de verduras cocidas. 

Pollo 
a Ia saltefia 

Pollo 
Manteca 
Cebolla blanca 
Laurel 
Pimienta en grano 
Oporto 
WhisKy 
Cognac 
Nucz moscada 
Leche 
Harina 
Huevos 
Lechugas 

1 pan de los chicos 
1 cabeza 
1 hoja 
5 granos 
1 capita de las de Oporto 
1 > de las de licor 

• de las de licor 
112 cucharadita de raspaduras 
1 taza grande 
1 cucharada grande 
2 
1 plantita si es grande 

Despues de destripado, se de~presa el pollo lavandolo cuidadosa­
mente. En una olla de fierro, o en una cacerola, se derrite medio pan de 
manteca anadiendo la cebolla partida en cuatro, laurel, pimienta y <>l 
pollo, saz0nando con sal al paladar, se tapa hermeticamente dejandolo 
cocer durante 20 minutos a fuego regular. 
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Transcurrido este tiempo se mezcla en un vaso, oporto, cognac; 
wisky, raspaduras de nuez rnoscada y se Yierte sobre el pollo dejando 
cocer durante 10 minuto8 mas, en el momenta de servir se eclla una cu­
charada de rnanteca se remueye rapiclamente y se sirve en una fuente 
en la que se habra preparado un follaje con la salsa siguiente: 

Se pone la leche a hervir con una cucharadita de manteca y sal 
al paladar, en una tacita se deslie una cucharada de harina con un po­
co de leche frla, cuando la lecbe esta hirviendo se echa la harina. des­
lefda pasandola por el colador de alambre, teniendo cuidado de mezclar 
constantemente hasta que se haya cocido, se retira del fuego, afiadiendo 
dos yemas batidas y se vierte sobre el polio, y encima de esta salsa se 
echa el jugo del po!lo que ha qlledado en la cacerola. 

Pollo 1 

Pollo a la Aceite 1 taza de las de cafe 
Perej ii picado 3 cucharadns grandes 

Ariboir Pan frances fresco 1 
Papas 2 
Zanahorias 2 
Arvejas 1/2 kilo 
Chauchas l ,4 kilo 

Se elije un polio gordo, despues de destripado se lo divide por la 
mitad haciendo un corte longitudinal en el espinazo de modo que la pe-

. chuga quede tambien dividida y luego cacla una de estas partes [-;e corta 
en dos pedazos, se lava y se sazona con sal y pimienta. En una fuente • 
algo honda se coloca el pollo banandolo en aceite, dejiindolo 1 hora pa-
ra que se impregne, teniendo cuidado de darlo vuelta de cuando en 
cuando. 

Se ralla un pan frances fresco y se mezcla con perejil picado, pa­
sando por esto los pedazos de polio como quien hace una milanesa. En 
una asadera se coloca al pollo haciendolo cocer al homo durante 33 mi­
nutos, una vez cocido se saca, se despn?sa, colocandolo en una fuente 
en forma de corona; en el rentro se pone pure de papas o una ensala­
da hecha en la forma siguiente: se hacen cocer papas, znhanorias, ar­
vejas y chauchas tiernas, despues de cocidas se cortan en pequeflos 
trozos y se sazonan con sal, pimienta, aceite y ·vinagre o si se quiere 
en lugar de esto se mezclan las verdurJs con una mayonesa algo delgada. 

Pollo 1 

Pollo Aceite 1 taza grande 
Ajos 2 dientes 

con arroz Cebolla blanca 1/2 
Pimiento 1 
Caldo 8 cucbaradas 
Manteca l pan de los chicos 
Arroz 1/2 kilo 
Arvejas 1/2 kilo 
Pimientos morrones 1 lata 
Salsa de tomate 1 tarrito 
Jam6n crudo picado 4 cucharadas grandes 

Se lav3: y de~presa el pollo, en una sarten de fierro se pone aceite 
cuando esta b1en cahente se echa el pollo, cuando empieza a ponerse 
amarillo se espolvorea con sal y se lo sigue friendo hasta que se dore 
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se saca el pollo y en el aceite que ha quedado, se frien dos dientes de 
ajo, cebolla, pimtento, todo finamente picado, n1ando todo esta dorado, 
se 'anade el jam6n y la salsa de tornate (cuando hayan tomates frescos 
deben preferirse siempre) echando en esta salsa el pollo, y dos cucha­
rones de caldo, se hace dar un hervor y se deja. 

En una cacerol.t se derrite la manteca, haciendo freir en ella el 
arroz, unrt vez frito se echa el pollo con su salsa, las arvejas cocidas y 
seis cucharo11es di· caldo, se tapa y se hace cocer durante 20 minutos, 
al principio a fuego fuerte despues a fuego suave. Se sirve adornando 
la fuente con pimientos morrones. 

Nota - Para hacer este arroz debe elejirse del de mejor calidad y 
no se lava, se sacude unicamente para sacar cualquier cosa que tuviera. 

Pollo 1 

Pollo a la Aceite 1 taza grande 

Bordelaise 
Cebolla blanca 1/2 cabeza 
Ajos 2 dientes 
Pimiento 1 
Manteca 1 cucharada grande 
Salsa de lomate 1 tarrito 
Caldo 1 cuchar6n 
Jamon picado 2 cucharadas 
Carne de cerdo 1/4 kilo 
Zanahorias 3 grandes 

Se lava y despresa el pollo, en una olla se pone aceite cuando es­
ta caliente se echa el pollo, cuando empieza a dorarse se le espolvorea 
sal, se tapa y se deja hasta que se ha dorado por completo, teniendo 
cuidado de que no se queme. Se retira el polio, en el aceite que ha 
quedado se frie cebolla, ajos y pimiento, todo finamente picado, echan­
do en esta sc1lsa nuevamente el pollo se revuelve 5 minutos y se aflade 
una cucharada grande de manteca, a los 3 minutes se echa la salsa de 
tomates (si es de tomates frescos debe ser colada, y el caldo, se tapa ·y 
se deja hervir 10 minutes c1 fuego lento. 

· Puede anadirse a la saba si se quiere jam6n y carne de cerdo 
picada, o sino zanahorias cortadas con el moldecito. 

Pollo 1 

Pollo a la Perejil 1 ramo 

\7illeroi 
Oregano 1 ramo 
Apio 
Laurel 1 hoja 
Zanahorias 2 
Cebolla blanca 1 cabeza 
Manteca -1 cucharada 
Harina 3 cucharadas 
Caldo 1 cuchar6n 
Leche 1 taza 
Huevos 6 
Nuez moscada 1/2 cucharadita 
Pan rallado y cernido 2 tazas 
Orasa de cerdo 2 tazas 
Tomates 2 grandes 

Despues de destripado se lava y ata al pollo, poniendolo a her­
v1r_ en caldo al que se agregara un ramito de perejil, oregano, laurel, 
ap10, zanahorias y cebolla, cuando el pollo esta cocido se saca y deja 
enfriar. 



En una cacerolita se FOne manteca cunndo se derrite se agrega 
la harina, mezclando bien, se agrega luego una cucharada de harina y 
una taza de leche, se revuelve constantemente hasta que se espese sazo­
nando con sal y nuez moscada rallada y por ultimo se liga coo dos 
yemas de huevo. 

Se despresa el pollo cuando esta frio, dando a cada presa, la 
forrna de una costilla, se envuelve cada una en la pasta que debe con­
servarse caliente y se van poniendo rn una fuente en la que se habra 
puesto una capa de pan rnllado. Una vez que la salsa se ha enfriado 
se pasan por huevo batido y despues por pan rallado. 

En el fondo de una canastilla para freir se colocan las presas 
que quepan y se h1.cen freir en un tacho con bastante grasa bien caliente. 

Se cuecen dos huevos hasta que esten duros, cuando se enfrien 
se ralhn. Se cortan rebanadas de tomates, se polvorean con el huevo 
rallado, adornando con ellas el borcle de una fuente dejando el centro 
libre para colocar las presas que se adornan con hojitas de perejil. 

Pollo 1 

Pollo en Limon 1 
Manteca 2 cucharadas 

cochifrito Harina 1 cucharada 
Agua 1 vaso 
Perejil 1 ramito 
Nuez moscada 1/4 cucharadita 
Cebolla 1 cabeza 
Huevos 3 
Esparragos 6 

Despues de lavado el pollo se despresa y se pone durante una 
o dos horns en ag-ua fria para que se ponga la came blanca; despues 
se sacan se estrujan y se frotan con 1im6n agrio. En una cacerola se 
derriten dos cucharadas de rnanteca, se afiade una cucharada de harina 
revolviendo para que no se pegue, agreg-ando en seguida un vaso de 
agua, sal, pimienta, nuez moscada, perejil y cebolla picada, se echan 
allf las presas, dejandolas cocer tres cuartos de hora, una vez que esten 
algo cocidos, se echan esparragos cortados en pedacitos. 

Aparte se baten tres yemas agrrgandoles jugo de lim6n, en el 
rnomento de servir se echan las yemas sobre el polio revolviendo rapi­
damente basta que se cuezan. 

Pollo 

Pollo Manteca 1 cucharada 
Aceite l cucharada 

campesino Zanahorias 3 
Huevos 1 
Harina l cucharada 
Leche l vaso 

Se despresa un pollo y se lava cuidadosamente. En una cacerola 
se pone un vaso de leche, una cucharada bien llena de manteca y otra 
de aceite, cuando la manteca se ha derretido se ponen las presas cru­
das, se sazona con sal y pimienta, se tapa y deja cocer un rato, cuan­
do esta medio cocido se afiaden las zanahorias cortadas en rodajitas finas. 

Aparte se bate un huevo con una cucharada de harina y cuando 
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e1 pollo y las zam1boric1s estan cocidr1s, se ai'lade el huevo con la harina 
y se mezcla hasta que se ha cocido y se sirve. 

Si se quiere se pone una cebolla cortada en cuatro partes para 
que le de mejor gusto. 

En igual form::i se prepara la gallina. 

I Pollo bonito I 
Pollo 1 
Manteca 4 cucharadas 
Zanahorlas 6 
Cebolla 
Vino seco 1 vnso 
Nuez moscada 1/ 2 cucharadita 
Perejil 1 ramito 
Romero ramito 
Oregano ramito 
Laurel hoja 
Papas 3 
Nabos 3 

Despues de destripado y lavado el pollo se lo ata, en una olla de 
fierro se ponen 2 cucharadas de nrnnteca, hnciendo dorar en ella cebolla 
finamente picada, luego se coloca el pollo, y se hace dorar despues nfia­
diendo perejil, oregano, dos zanahorias, romero, sal, pimienta, raspaduras 
de nuez moscada, laurel y una copa de Yino seco, se tapa y se deja co­
cer despacio. 

Aparte se cortan papas, zanahorias y nabos con el moldedto, ha­
ciendolas cocer en agua. con :a.I, umt vez cocidas se pasan por manteca. 

En el mornento de servir, se saca el pc,llo y ~e despedaza, colo­
candolo en el centro de una fuente, los hordes se adornan con la ver­
dura que se ha preparado, y se termina baficrndo el pollo con su propio 
jugo despues de colado. 

Pollo 1 

Pollo Caldo 2 tazas 
Almendras 20 

de l\bril Leche 1/2 taza 
Manteca 1 cucharada 

Se pela. el polio, se destripa, se deja orear el tiempo necesario y 
se corta en presas dnndoles una buena forma. 

Se pelan las almendras, se echan en ag-ua caliente, se sacan el 
pellejo, se pisan en el mortero, agregc1ndo el azucar, ha!:>ta que queden 
convertidas en una pasta lisa; se mezclan con la leche 

Se frie la cebolla en la rnanteca caliente, se doran las presas sa­
zonando con sal, pimienta y nuez moscada, se agrega el caldo, se rnpa 
la cacerola y se deja cocer a fuego lento durnnte 1 hora, mas o menos. 

Se cuela por una servillda la leche. apretando fuertemente con 
una cuchara a fin de extra.er todo el jugo de las almendras; se retira el 
pollo del fuego y cuando deja de hervir se agrega la leche y se sirve 
con pure de espinacas o arvejas saltadas. 
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1 
2 cucharadas 

Harina 2 cucharadas 
Leche 1 taza 
Caldo 1/2 taza 
Yemas de huevo 2 
Queso rallado 4 cucharadas 
Pan rallado y cernido, sal, pimienta, nurz moscada. 

Se cuece el pollo en el• caldo, se pica la carne y se pas a por 
la maquina. 

Se pnne a derretir la mnnteca a fuego suave, se agrega la hari­
na mezclt1ndo, hast;~ incorpor:ir bien, de,pues un poquito de sal. pimienta, 
nuez rnoc:cacla, d caldo y la leche, mezclando todo perfectamente hasta 
que la salsa tome un reg-ular espesor. Se mezcla esta salsa con el polio, 
se agr<'ga las yemas de huevo y se pone en lac; coquillns, se pulvorea 
pan rallaclo, queso y se b<1ce dorar al homo durante 15 minutos. 

Nota -- La salsa blanca puede ser reemplazad& con pure de papas 
o con arroz cocido en leche lo que hara las coquillas mas Iivianas. 

Pollo 2 @loen l\Ianteca 2 cucharadas 

Harina~ 3 cucharadas 
tiilitas Caldo 1 taza 

Leche 1 taza 
Huevos 4 
Pan rallado y cernido, grasa para freir. 

Se cuece el pollo en el caldo, se saca, se deja enfriar, se pasa la 
came por la maquina y se cortan los huesos de las patas y alas para 
figurar con ellos los huesitos de unas costillas. 

Se hace una salsa cremn con mnnteca, harina, leche, agregando 
el caldo y despues, al retirarla del fuego, 2 yemas de huevo. 

Se mezcla la came del pollo con 2 cucharadac; de esta salsa y con 
2 huevos enteros, se sazona con sal, pimienta y nuez moscada, se h8cen 
8 porciones de esta pasta dando a cada una la forma de una costilla e 
introduciendo en el extrema inferior un huesito para figurar perfecta­
mente una costilla; se envuelve cada una en la salsa crema que se ha­
bra conservado caliente_, se pone sobre una fuente con bastante pan ra­
llado; cuando ~e enfrian se pasan por hueyo batido, despues por pan 
rallado y se_ frien en grasa muy caliente. 

Se sirve con guarnici6n de arvejas o chauchas. 

I Pate de polio I Se elejiran 2 polios grandes y gordos y se pro­
cedera corno para el pate de liebre suprimiendo la 

came de ternera y poniendo menos cantidad de tocino. 

Enrrollado 
de polio 

Manteca 
Yemas de huevo 
Leche 

1 cucharada 
4 

1 taza 
Harina, grasa para freir y recado de polio. 
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Se prepara un recado hacienda hervir un pollo tierno en el caldo,. 
picando despues la came y machacnndola hasta convertirla casi en una 
pasta. Se frie estc picadillo en grasa o manteca en la que se habra do­
raclo cebolla y se sazona. 

Despues que el recado esta preparado se bate la leche, yemas y 
manteca anadiendo liarina poco a poco hasta formar una pasta 
semi lfquida, 

Se pone al fuego, en una sarten de fierro: 1 cucharada. de gra­
sa; cuando se derrite se vacia un cucharon de la preparaci6n anterior 
despues de haberla batido durante 15 minutos, se sacude la sarten para 
que la pasta llene el fondo del recipiente y tambien no se pegue, una 
vez que esta cocida de abajo, se unta con la misma grasa el reves de 
una tapa de cr1cerola, se U1pa la sarten y se vuelca sobre la tapa, de es­
ta manera se hace escurrir facilmente la tortilla al sarten para que se 
cueza del otro !ado, en seguida que esta cocida se pone sobre una mesa 
lijeramente pol 'oreada con azucar, se extiende una capa del recado ~e 
pollo y se enrrolla, clt>spues se hace la otra porcion de pasta en la mis­
ma forrna obteniendose a i con estos ingredientes 2 enrrollados. 

Una vez que estan prepanidos se pueden poner por unos minutos 
al horno suave para servirlos caliente con salsa de tomate o la que 
se prefiera. 

En lugar de recndo de polio se puede rellenar con pure de esp1-
11acas al que se agregara yemas de huevos duros ralladas. 

(Receta dada por la profesional senorita Lola Cano). 

Petits 

souffles de 

volaille 

Pechugas de polio 
Salsa blanca espcsa 
Manteca 
Iiuevos 

4 
4 cucharada11 
1 cucharada 
5 

Se asan las pechugas al horno despues de haberlas sazonado con 
sal y unt::ido con manteca, se pican, se pasan por la maquina, se mez­
clan con la salsa blar.ca y se pasa por un tamiz; se mezda este pure con 
5 yemas, se agrega muy poquita nuez moscada, por ultimo las claras 
batidas a nieve. se mezcla perfectamente, se pone en cocotes de loza sin 
llenarla~ completamente y se entran en seguida al horno con mas calor 
de abaJo. 

Se sirven en las mismas cocotes. 

Pollo 1 

Qnenelles Salsa blanca 5 cucharadas 
Trufas picadas cucharada 

de volaille Champignon - cucharada 
Manteca 1 cucharada 
Yemas de huevo 4 

Se pica el pollo (crudo) se separan los nervios y se pasa la carne 
por la maquina; se mezcla con la salsa blanca y se pasa por un tamfz 
de alambre; despues se agrega a este pure. las trufas y champignon muy 
bien pi~ados y las yemas; se mezclan perfectamente sazonando con.;sal, 
y poqmta nuez moscada. 

Se pone esta preparaci6n en moldecitos redondos de 3 centime-
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tros por 5 de alto, mas o menos, los que se untaran con bastante -man­
teca y se polvorearan con harina se entrnn al horno; cuando estan co­
cidos se desmoldan sobre una fuente y se sirven con salsa picante o la 
que se prefiera. 

JUorcillas 

blancas de 

pollo 

Pechugas de polio 2 
Tocino picado 1 cucharada 
Pan frances chico 1 
Leche 1/2 taza 
Huevos 3 
Manteca o grasa de cerdo 1/2 cucharada 
Sal, pimienta, nuez moscada, tripas de vaca o ternera. 

Se pica la came de las pechugas se pasa por la maquina junto 
con el tocino. 

Se quita las durezns al pan fninces, se rernoj;:i en la leche, se 
pasa por un tarnfz apretando con una cuch·ira para des:1rrn1rlo; se rnezda 
con el pollo, los huevos, la rnanteca; se sazona c0n sal, pimienta y 
nuez rnoscada. 

Se lavan bien las tripas, se rellenan con la pasta preparada sin 
llenarlas completarnente para que no se rornpan ::il cocerlas, se largan 
en agua caliente, sc pone la cacerola a fuego lento de manera que el 
agua 8e rnc1ntenga en un estremecimiento imperceptible; sin que suelte 
el hervor; cuando las morcillas se han cuajado se sacan y se doran a la 
parrilla. Se sirven con bordura duquesa. 

Gallina 1 

Gallina Manzanas ~ 3 
Manteca 4 cucharadas 

rellena Pan 1 
Azucar 1 cucharadita 

Se elije una gallina g-orda, se mata el dfa antes se destripa con 
cuidado para no romper mucho la piel, se lava, snh1, y se deja al serene. 

Al dia sig-uiente se pone en urn:i cacerola dos cnch~n1das de rnan­
teca, friendo en ella las manzanas cortadas en pedacitos, cuando estan 
fritas se anaden pedacitos de pan, una yez todo cocido se pone una cu­
charada de aztlcar y ron esta pasta se rcllena la g '1llina cosiendo la 
abertura. 

Antes de cntrnrla al homo se le unta manteca y se pone a asar; 
se asa poco a poco, retirando del fuego, dejando reposnr y poniendola 
nueva~ente, teniendo cuidado de rociarla con su propio jugo y manteca 
derret1da. Esta operaci6n se repite varias veces, el tiempo que se nece­
sita son 3 horas y media. 

I Gallina frita I Gallina 1 
Cebolla 2 cabczas 
Perejil 1 ramito 
Lim6n 1 
Harina 1 cucharada 
Caldo l cuchar6n 
Huevos 6 
Laurel 1 hoja 
Oregano 1 ramito 
Vinagre 1 vaso 
Manteca 2 cucharadall 
Miga de pan 1/2 taza 



- 136 -

Despues de muf'rta y destripada se pone la gallina en una cace­
rola, con ml, pimienta, cebolla en rebanadas, perejil picado y el jngo de 
un lim6n, dejandola por espacio de una hora para que se penetre. . 

En una cacerola se derriten dos cucharadas de rnanteca, ailad1en­
do una cucharada de caldo, se sacan las presas del adobo y se ponen a 
cocer con esta salsa. 

Cuando la gnllina se ha cociclo se coloca en una fuen~e _en el 
centro, rodeandola de hue vos fritos y baMtndol<1 con la salsa s1gmente: 

Se derriten dos cucharad:1s de manteca, friendo en ella cebolla, 
perejil, oregano laurel, se sazona con snl y pimienta y se anade un vaso 
de vinagre y un cuchar6n de caldo, se tap:1. y deja hcrvir. En el momen­
ta de serYir c..e pasa por el colador de alambre y se espesa con miga 
de pan rallado o una cucharada de hariua. 

Gallina 
~L 

1 
Gallina Manteca 1 cucharada 

Aceite 1 cucharada 
en sahm de I-farina 1 cucharadita 

leche Zanahorias cl-
Leche vaso 
Huevos 

En una cacerola se pone un vaso de leche con 1 cucharada de 
mnnteca y otra de aceite, cuando la manteca se ha derretido se pone 
la gallina cortada en presas, sazonando con sal y pimienta, se tapa y de­
ja cocer a fuego moderado, cuando la gallina esta cocida se anaden las 
zanrihorias cortadas en rebanadas Un momenta antes de servir se es­
pesa la sal~a con una yerna batida con harina, se revuelve y una vez 
que la harina se ha cocido se sirve. 

I Galantine · I Gallina 

~l 
1 

Carne de cerdo 1/2 kilo 
Todno 

"- A, 
,.._.. Iv 1/4 kilo 

.f am6n crudo 6 rebanadas 
Trufas l lata 
Lengua salada 1/4 kilo 
Huevo duro 1 
Coi'iac 1 cucharada 
Pata de ternera 1 
Manteca 1/2 cucharada 
Cebolla 1 cabeza 
Zanahorias 2 
Laurel, oregano 

Se despluma una gallina y antes de destriparla se hace un corte 
en el lomo, desde la rabadilla hasta el arranque del pescuezo y sc em­
pieza a destripar la piel con un cucbillo de hoja fina y muy filoso teniendo 
cuidado de no romperla; si se quiere se saca la piel de las alas y los 
mul~s o sino se corta para abreviar el trabajo, en este caso se cosen los 
aguJeros que han quedaclo con bilo fuerte; una vez que se ha sacado la 
piel se destripa la gallina y se despresa separando la pechuga. 

Se lava la piel, se seca, se extiende sobre una servilleta y se re­
llena de la man era siguientc: se hace un picadillo de la came- de cerdo 
y la mitad del tocino, se pasa por la maquina y se rnezcla con un poco 
de jugo de trufas, 1 huevo duro picado, 1 cucharada de coilac, sazonan-
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do con sal y pimienta; se extiende sobre la piel una capa de este picadlilo 
y otra de lonjas de tocino; de jam6n, de pechuga de gallina, de trufas y 
de lengua salarJa; se atan las extremidades de las alas y piernas y se 
cose la piel con hilo fuerte tratando que no ha~a puntas, dandole una 
forma ovalada; despues se cnvuelve en un tul de mosquitero y se atan 
las puntas. · 

Apa.rte se habra derretido la manteca y frita la cebolla partida 
en 4 partes, las zanahorias cortadas en rodajas, 1 hoja de laurel, 1 ra­
mito de oregano, la pata de ternera corliada en 6 o 7 trozos ag-regando 
despues 14 tazas de agua fria y un poquito de sal; despues de 2 horas 
de ebullici6n a fuego lento, se retira la cacerola; cuando deja de hervir 
se pone adentro el relleno que se ha preparado de la g-allina y las 
presas que quedaron, se vuelve al fuego dejando hervir a fuego lento 
durante 5 horns; despues de este tiempo se retira la gallina; se cuela el 
jugo quitando toda la grasa que ha subido a la superficie, se deja en­
friar, se agrega 2 claras batidas a nieve, se vuelve al fuego batiendo 
bien durante 15 minutos, despues se pasa por una servilleta mojada y 
se deja enfriar entre hielo dentro de un molde. 

A la gallina se la sac.a del tul, se prensa entre 2 tablas poniendo 
una cosa pes8da encima, se deja durante la noche y al dia siguiente se 
cortan los hilos, se corta en rebanadas y se sirve con la gelatina corta­
da en cuadraditos. 

Para sacar la gelatina del molde, se sumerje durante 2 minutos 
el molde en agua caliente; se vuelca sobre una fuente y se retira el molde. 

Oanso 1 

Ganso de Manzanas 6 

Navidad 
Almendras peladas y molidas 20 almendras 
Manteca 2 cucharadas 
Pan rallado 2 cucharadas 
Pasas 20 pasas 
Azucar 2 cucharadas 
Vino blanco 1/2 taza 

Se despluma el ganso sin rnojar en agua caliente, se destripa, se 
cuelga en un sitio fresco y se deja orear durante 24 horas. 

Despues de este tiempo se lava y se sala por dentro y fuera. 

Se calienta la manteca, se frien lijeramente las manzanas, se agre­
ga un poquito de sal, el higado de! ganso, picado; las alrnendras molidas, 
el pan, las pasas, el azucar y el vino, mezclando durante 15 minutos. 

Se rellena con esta preparaci6n el ganso, se pone en una c1sadera 
y se entra al horno durante 2 horas, mas o rnenos; teniendo cuidado de 
mojarlo cada 15 rninutos con el jugo que suelta. 

Con este misrno procedimiento se puede preparar un pavo o pato. 

Ganso en 
terrina 

Ver pate de liebre. 
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Pichones de paloma 
Tomates pe!actos y sin semilla 
Manteca 
Caldo colado 
Jugo de carne 

8 
6 
2 cucharadas 
1 taza 
4 cucharadas 

Pimienta, sal, nuez moscada rallada, 1 diente de ajo, perejil, 
oregano, 1 hoja de laure cebolla. 

Derretir la manteca, cuando esta caliente dorar la cebolla y el 
njo, retirarlas y poner los pichones despues de haberlos atado y sazona­
do con sal, dar vuelta con una cuchara hnsta que se doren. Agregar 
despues los tomates, el caldo, jugo de carne, sazonar con pimienta, sal 
y nuez moscada, anadir el perejil, oregano y laurel. Tapar bien la ca­
cerola y colocarla sobre brasas durante 45 minutos. 

Para servir retirar el perejil, oregano y laurel y espolvorear con 
perejil picado muy finamente. 

I Pichones a 
I la crapudine 

Pichones de paloma 
Aceite 

8 
1 taza. 

Jugo de lim6n agrio 2 cucharadas 
Pepinillo~ en vinagre, rebanadas de lim6n agrio, pan rallado, 

sal pimienta. 

Despues de pelados y Iimpios los pichones, se dividen sobre el 
lomo sin separarlos; se aplastan y se ponen en una fuente con el aceite, 
jugo de lim6n, un poquito de sal y pimienta; se pone una tabla pesada 
encima y se deja en este adobo durante 2 horas. 

Despues se envuelve en pan rallado y cernido, se ponen en hor­
no regular durante 30 minutos, se sacan, se doran sobre la parrilla y se 
sirve con los pepinillos y rebanadas de lim6n. 

Palomitas 8 

Palomitas Manzanas 4 
Manteca 2 cucharadas 

con Caldo 1 taza 
manzana Cebolla, sal, nuez moscada. 

Se pelan las palomitas, se dec.tripan y se dejan orear 2 horas. 
Se dora 1 cucharada de cebolla picada en la manteca caliente, se 

largan las palomitas dando vuelta con una cuchara durante unos minutos, 
se agrega un poquito de nuez moscada, las manzanas peladas y cortadas 
en tajadas y el caldo, se tapa la cacerola y se deja cocer a fuego lento. 

Palomitas 
en escabecbe 

Palomitas 
Aceite de buena clase 
Vinagre blanco 
Caldo colado 

12 
2 1/2 tazas 

-l- tazas 
2 tazas 

24 granos de pimienta blanca, 1 cebolla grande, 2 ajies, 1 hoja 
de laurel, 2 dientes de ajo molido, 2 cucharaditas de sal refinada. 

Se pelan las palomitas, se destripan y se dejan orear durante 4 
horas en un sitio fresco. Se lavan, se secan con una servilleta y se po-
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nen en una cacerola con 2 tazas de aceite y todos los ingredientes indi­
cados. Se hace hervir durante 40 minutos, mas o menos; cuando al tirar 
un huesito de las patas sale con facilidad, se retiran, se dejan enfriar, se 
ponen en un bote de vidrio, se vierte encima el resto del aceite, se tapa 
el bote muy bien y se guarda en un sitio fresco. 

(Estas palomitas se pueden conservar durante 1 mes). 

Perdices chicas 10 

Perdices en Aceite buena clase 2 tazas 

escabechea Vinagre fuerte 1 taza 

Cebolla blanca 2 kilos 
la criolla Ajos 1/2 kilo 

Azafran 1 cucharadita 

1 ramirn de oregano y sal. 

Se di viden las perdices por mitad sazonandolas con sal. 
Se pone en una cacerola un poco del aceite y se colocan las per­

dices por capas, alternando con la cebolla cor tad?, en r~banadas. y los 
;-ijos, el azafran y oregano; se bana con el resto del ace1te y el vmagre 
y se hace cocer a fuego · regular. 

Perdices 12 

Perdices en Aceite de buena clase 4 tazas 

escabechea Vinagre fuerte :;, tazas 
Jugo de lim6n agrio, colado 2 tazas 

latucumana Cebolla blanca 1 cabeza 

Zanahorias 6 
Laurel 2 hojas 
Pimienta blanca 24 granos 
Sal refinada 

Se pelan las perdices, se destripan y se dejan orear, segun sea 
el tiempo fresco o caluroso, 12 a 6 horas respectivamente. 

Se lavan bien, se salan por dentro y fuera, colocando de~tro de 
cada una 2 granos de pimienta; se ponen a cocer con el aceite, el vmagre, 
jugo de lim6n, agregando la cebolla cortada en rebanadas y las zanaho­
rias en rodajas finas. Se deja hervir hasta que el vinagre y jugo de li­
m6n desaparecen y cuando tirando un huesito de lJ.s patas este sale con 
facilidacl . 

Las perdices preparadas de esta manera se pueden conservar 3 
meses, guardandolas en botes de vidrio tapados. 

PATOS 

INDICACIONES GENERALES 

Se elije el pato segun la forma en que se desea preparar. para 
asarlo al horno ~s preferible el pato pich6n, para guisarlo se elegira pa­
to de un ano y ~1 es para rellenar son mejores los patos un poco viejos 
por ser mas fac1les de deshues:u-. 

Se tendni cuidado de no elejir un pato que este cambiando las 
plumas porque entonces estan flacos y son dificiles de pelar. 
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Los patos deben pelarse en seco y en seguida de matarlos: cuan­
do son para rellenar se dejan la cabeza y las patas. Despues de pel~dos 
se pasan lijeramente por una llama que se hara con papeles e1:1cend1dos, 
con lo cual se chamuscaran la-, plumas chicas que no han pod1do arr1:1-n­
car e, luego se vierte agua hirviendo en el pico y las patas para afloJar 
el pellejo que los cubre y se desprende este con las ~nas. 

En cualquier forma que se preparen es prefenble matarlos el dfa 
anterior y dejarlos al sereno durante la noche. 

Pato 1 

Pato Manteca 2 cucharadas 
Zanahorias grandes 5 

estofado Vino 1 vaso 
Nuez moscada 1/ 2 cucharadita 
Laurel 1 hoja 
Tomates 2 grandes 
Pimientos 2 
Cebolla 1 
Pimienta blanca molida 1/2 cucharadita 
Repollo 1 mitad 

Despues de destripado, se despresa y lava cuidadosamente. 
En una cacerola u olla de fierro se hace derretir la rnanteca friendo 

en ella cebolla finamente picadn, cuando ernpieza a dorarse se aiiaden 
pimientos y tomates en rebanadas y luego el pato; se hace freir un po­
co sazonando con sal, pimienta y nuez rnoscada y por ultimo se echa el 
repollb cortado corno tallarines, las zanahoriac;; en rodajas el laurel y el 
vino, se tapa y se deja cocer durante dos horas a fuego regular, corno 
el pato suelta mucho jngo no necesita caldo ni agua, pero si por cual­
quier causa se secara demasiado, se le puede echar un poco de caldo. 

I Pato relleno I 
Pato 1 
Espinacas 3 atados 
Manteca 2 cu char ad as 
Nuez moscada 1/2 cucharadita 
Carne de cerdo 1/4 kilo 
Huevos 3 
Cebolla blanca 1/2 
Ajos 2 dientes 

Despues de pelado, antes de destriparlo se lo deshuesa del modo 
sig-uiente: con un cuchillo pequefio y filoso se hace un corte longitudi­
nal en el lomo, desde el arranque del pescuezo hasta la ravadilla y se 
va desprendiendo la came de los huesos con el mayor cuidado, las pa-­
tas hasta la coyuntura de la pierna, y las alas hasta la segunda articula 
ci6n, este trabajo es muy sencillo; cuando se han retirado los huesos, se 
lava el pato y se lo seca con una servilleta., se lo coloca abierto sobre 
una mesa y se empieza a rellenar, µrimero se -llenan los huecos de las 
piernas y las alas, despues se estiende una ca.pa de relleno sobre el pato 
que esta abierto, encima se ponen dos huevos duros enteros uno al lado 
de otro, entonces se cose con un hilo fuerte de modo que conserve la 
forma que tenia antes, no debe quedar rnuy lleno por que el relleno al 
cocerst> se hincha y rompe la piel, una vez prerarado se lo hace cocer 
al homo, o si no se lo hace en una olla de fierro en la que se pone 
aceite haciendo dorar dos dientes de ajo se tapa y se deja cocer al va-
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por af'l.adiendo caldo en pequef'l.as cantidades hasta que esta a punto. El 
pato relleno es mejor frio, en ese caso se decora una fuente con zana­
horias, papas huevos duros, perejil y rodajas de lim6n. 

El relleno se hace del modo siguiente: se pica finamente la car­
ne de cerdo y las espinacas despues de cocidas y escurridas. 

En una sarten se pone una cucharada de manteca friendo en 
ella cebolla hasta que este lijeramente dorada, afiadiendo en seguida la 
came de cerdo y las espinacas y sazonando con sal, pimienta nuez mos­
cada y laurel, cuando la came se ha cocido se retira del fuego y se de­
ja enfriar afiadiendo por ultimo uno o dos huevos batidos y se procede 
a rellenar en la forma que se ha indicado. Antes de entrar el pato al 
horno se le acomodan las alas cruzadas sobre el lomo y el pico en la 
forma que se quiera ,sujetadas con un piolin, que se quita una vez cocido. 

Pato 1 

Pato con Champignons 1 tarrito 
Trufas 2 cucharadas 

champignons Cebollas 2 cabezas 
Harina 1 cucharada 
Manteca 3 cucharadas 
Caldo 3 cucharones 
Perejil picado 3 cucharadas 

Se frie en manteca una cucharada de harina revolviendo sin ce­
sar hasta que tome un color oscuro, en seguida se echa el caldo revol­
viendo siempre hasta que la harina este cocida, entonces se echan las 
trufas y los champignons sazonando con la sal y pimienta. 

En una olla de fierro se pone el p;:ito despresado, se cubre con 
cebolla cortada en rebanadas, perejil picado, se sazona con sal y pimien­
ta, y se bafia con la salsa que se ha preparado, se tapa hermeticamente 
y se hace eocer a fuego moderado, teniendo cuidado de moverlo para 
que no se pegue. 

Pato 1 

Pato Papas 8 
Limon 1 

delicioso Pan rallado 2 cucharadas 
Perejil 1 ramito 
Apio 1 
Caldo El suficiente 
Manteca 3 cucharadas 

Despues de lavado se coloca el pato en una cacerola con 3 cu­
charadas de manteca, apio y perejil picado el jugo de un lim6n, pan 
rallado y caldo suficiente para cubrir todo, se deja cocer un rato y se 
afiaden papas peladas y enteras. 

Debe cocerse a fuego lento, conservando la cacerola bien tapada. 

Pato 1 

Pato Chorizos 3 
Cebolla 1 

con chorizos Hongos secos 5 
Clavo de olor 2 
Perejil 1 ramito 
Harina 1 cucharadlta 
Papas 3 
Carne de cerdo 2 cucharadas 
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Se hace cocer el pato en caldo, anadiendo cebolla, perejil, pimien 
ta en grano y hong-os despues de remojados en a~ua fria. . 

En una cacerola se pone grasa, una vez cahente se fnen los cho­
rizos quitandoks la tripa, cuando estan cocidos se af\aden unas papas 
cocidas cortadas en pedacitos, y por ultimo cl pato despresado, se hace 
freir un poco y se sirve, si se secara mucho se anade caldo del que se 
ha empleado para cocer el pato. 

Pato 1 

Pato Manteca 3 cucharadas 

Harina 2 cucharadas 

con nabos Caldo 7 cucharones 

Cebolla 1 

Perejil 1 ramito 

Clavos de olor 2 

Nabos blancos 
Nuez moscada 1/2 cucharadita 

Romero 1 ramito 

Laurel 1 hoja 

Despues de desplumado y destripado se lava, se atan las piernas 
y las alas, se sala y se hace dorar en 3 cucharadas de rnanteca, una 
vez dorado se saca y coloca en una fuente. En la manteca que ha que­
dado en la cacerola se fricn 2 cucharadas de harina hasta que tomen 
color, agregando despues 7 cucharones de caldo, se hace herYir 5 minu­
tos y se cuela en el colador de alambre. 

En otra cacerola limpia se coloca el pato, con la salsa, unos gra-
nos de pimienta, clavo de olor, perejil, laurel, romero y nuez moscada 
se hace cocer a fuego lento una hora. 

Una vez cocido se le quitan los hilos se coloca en una fuente, 
formando una corona de nabos blancos y se b:ifia todo con la salsa en 
que se ha cocid6 el pato. 

Los nabos para la guarnici6n se preparan del modo siguiente: 
Se pelan con el cuchillo, y se cortan en pedacitos como dados 

algo largitos, se lavan y se hierven durante 5 minutos, el agua en que se 
los eche debe estar hirviendo, se sacan de allf se escurren y se echan· 
en caldo anadiendo media cucharadita de azucar, media de sal y un vaso 
de agua, se hacen cocer durante 20 minutos; se retiran del fueg·o, de­
jandolos en el mismo caldo hasta el momento de emplearlos. 

Pato 1 

Pato Porotos secos o tiernos 1/2 kilo 

Cebolla 1 

con porotos Caldo 8 cucharones 

Harina 2 cucharadas 

Manteca 3 cucharadas 

Tocino 4 cucharadas 

Perejil 1 ramito 

Laurel 1 hoja 

Grasa 1 cuchar6n 

Se rela el pato, despues de destripado se sala y se dora en gra­
sa de cerdo muy caliente, o si se prefiere en manteca. 

El tocino se corta en pequenos pedacitos cuadrados, como dados, 
y se hace freir en tres cucharadas de manteca 1 cuando esta dorado se 
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ai'iaden 2 cucharadas de harina revol viendo rapidamente con una cucha­
ra de mad era para que no se pegue, durante 3 minutes, y por ultimo se 
agrega el caldo, cebolla, perejil, laurel, pirnienta y un poquito de sal, al 
primer hervor se echa el pato y los porotos, si los poroto<:; son secos 
deben estar cocidos, si son frescos, nada mas que sancochados. Se deja 
cocer hora y cnarto con la cacerola no muy tapada, una vez cocido se 
escurre, se ponen los porotos y tocino en la foente y encima el pato, 
quitando la cebolla y el perejil. 

PAVO 

MANERA DE CEBARLO Y PREP ARARLO 

Los pavos adquieren un sabor especial cebandolos de la manera 
siguiente: durante 1 mes se los hace tragar diariamente 1 nuez entera 
con cascara, para esto se abre el pico se coloca adentro la nuez y des­
pues se pasa con los dedos por el cogote para que la traguen facilmen­
te. Una hora antes de rnatarlo se lo hace tragar un va5-ito de vino; 
cuando est:i muerto se lo pela en seco, se destripa y se cuelga en un 
sitio ventilado, sin lavarlo, durante una noche, al dfa siguiente se lava y 
se prepara en la forma que se prefiera. Cuando se desea como fiambre, 
se deja asado durante una noche y se sirve al otro dfa. 

Pavo relleno 
a la criolla 

Pavo 1 
Manteca 1 cucharada 
Pan trances chico 1 
Leche 1/2 taza 
Huevos 2 
Cebolla 1 cabeza 
1 hoja de Laurel, 1 ramito de perejil sal, pimienta, nuez moscada 

aceite, lim6n agrio, caldo. 

Se frie 1/2 cucharada de cebolla picada en manteca caliente; c::uan­
do se ha dorado se agrega los menudos del pavo muy bien picados 
sazonando con sal, pimienta y nuez moscada; despues se agrega el pan 
remojado en la leche al que se habra quitado las durezas; se retira del 
fuego y se mezcla con los 2 huevos. 

Se rellena el pavo con esta preparaci6n, se cose la abertura y 
se pone en una cacerola con agua abundante, un poquito de sal, el laurel, 
la cebolla y el perejil; despues que ha dado un hervor se lo saca, se lo 
coloca en una asadera frotandolo con aceite y lim6n agrio, se lo ban.a 
con caldo y se termina de cocer poniendolo al horno tapado con un pa­
pel de astraza untado con aceite, teniendo cuidado de baflarlo cada 15 
minutos con el jugo. 

Pavo 
a la alemana 

Pavo 
Manzanas 
Ciruelas secas 
Almendras 
Manteca 
Sal, pimienta, azucar, cebolla 

1 
4 
8 

12 
1 cucharada 
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Despues de pelado y destripado el pavo, se cuelga en un sitio 
fresco y se deja durante una noche. 

Al dia siguiente se lava, se unta con manteca por dentro y fuera, 
se sazona con sal y pimienta. 

Se pelan las manzanas, se parten por el medio; se saca las semi­
Has y el coraz6n se subdivide cada mitad en 4 partes y se polvorean 
con 2 cucharadas de azucar. 

Se saca el carozo de las ciruelas. 
Se pelan las almendras, se saca el pellejo y se quiebran en el 

mortero· se mezcla con las manzanas y ciruelas. 
Se calienta la manteca1 se dora 1 cucharada de cebolla picada, 

se saca la cebolla y se fne la fruta preparada, durante 5 minu­
tos, agregando ademas los menudos del pavo con esta preparaci6n, se 
coce la abertura y se pone al horno en una asadera, bafiando cada 15 
minutos con el jugo que suelta. Cuando esta cocido se corta en presas 
y se sirve con el relleno. 
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CAPITULO 8° 

VACA Y TERNERA 

Sacando tales invenciones de potajes, tan nuevos guisados, 
tan nuevos artificios y tan nuevas «cocinerias», que nunca los 
antiguos oyeron sus nombres, ni los modernos pueden declarar 
sus composturas. 

P. JUAN TORRES 

.. 
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Carne al vinu 
(Cocina alemana) 
. 

Carne de ternera 
Vino 
Vinagre 
Salsa inglesa 
Manteca o grasa 
Harina 
Cebolla picada 
Caldo 
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1 
2 

l 

1 
1 
4 

kilo 
vaso 
cucharadas 
cucharada 
cucharada 
cucharada 
cucharada 
tazas 

Perejil picado, sal, pimienta, pure de papas 

Se pone la carne, durante 3 horas, en una fuente con el vino, el 
vinagre, la salsa ingles,11 un poquito de sal y 5 granos de pimienta, 

Se calienta la manteca o grasa, se frie la came y cuando esta 
dorada se c1grega el perejil y cebolla muy bien picados y la harina; una 
vez que lc1 harina se ha tostado se echa poco a poco el vino donde se 
pre par6 la carne y el caldo, mezclando siempre. Se t<1pa la cacerola y se 
deja cocer a fuego lento. Se sirve en tajadas delgadc1s y acompafiadas 
de pure de papas. 

Carne de vaca o ternera 1 kilo 
Carne a la Manteca o grasa 1 cucharada 

Cebolla picada 1 cucharada 
crema Caldo 3 tazas 

(Cocina alemana) Leche cortada 1/2 taza 
Sal, pimieuta, pure de papas 

~se dora la cebolla en la manteca caliente, se frie la carne agre­
gando despues• sal, pimienta y el caldo; se deja cocer a fuego lento y 
cuando el caldo se ha consumido se agrega la leche cortada, despues de 
10 minutos se retira y se sirve con pure de papas o papas cocidas al vapor. 

Carne de! blando 1 kilo 

Carbonada Papas 8 
Zapallitos 4 

criolJa Grasa 2 cucharadas 
Cebolla picada 2 cucharadas 
Pimientos dukes 2 
Piment6n colorado 1/2 cucharada 
Sal, pimienta, cominos 

Se dora la cebolla en la grasa muy caliente, despues se frie los 
pimientos, la carne cortada menudita, las papas y zapallitos picados en 
cuadritos, se agrega el piment6n, sal y pirnienta; cuando todo se ha do­
rado se echa agua caliente y se hace hervir hasta que se cueze aumen­
tando agua caliente si fucra necesario. 

Carbonada 
de verano 

Se prepara como Ia anterior pero agregando junto 
con las papas, zapallitos, duraznos, peras y manzanas. 
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Costillas de ternera o cordero 8 

Costillas Manteca 2 cucharadas 
Harina 2 cucharadas 

a la Villeroi Leche 1 taza 

I Caldo 1 taza 
Salsa inglesa l cucharadita 
Pan rallado, grasa para freir 

Se lavan las costillas, se machacan un poco con Ia mano del mor­
tero, se raspa Ia carne de la parte inferior hacia arriba para darles una 
buena forrna, se frien en grasa caliente y se ponen a enfriar sobre una 
servilleta doblada. ,-. 

Se hace una salsa blanca espesa con la harina, rnanteca, Ieche y 
caldo, agregand-0 la salsa inglesa; antes que se enfrie se envuelven con 
esta salsa las costillas, se ponen sobre una carnada de pan rallado cerni · 
do y se dejan enfriar de nuevo. 

Se baten lijerarnente los huevos, se envuelven las costillas, se 
pasan por pan rallado y se frien en grasa caliente. 

Se sirven con pure de papas. 

Costillas 8 

Costillas a la Manteca 2 cucharadas 
Caldo 2 tazas 

jardinera Zanahorias 2 
Esparragos 16 
Ceboll~s medianas 2 
Vino blanco 1/2 taza 
Yemas de huevo 2 
Sal, pimienta, nuez moscada 

Se machacan un poco las costillas y se saltan en la manteca 
hasta que se doran lijeramente, se retiran y en esa misma manteca se 
doran las zanahorias y cebollas cortadas en rodajas y las puntas de los 
esparragos. Se vuelven a poner las costillas, se sazonan con sal, pi­
rnienta y nuez moscada rallada, se agrega 1 1/2 taza de caldo, el vino 
y se cuece a fuego lento durante 40 minutos mas o menos. 

Se mezclan las yemas de huevo con el resto del caldo, tibio, se 
ponen las costillas en una. fuente, se agrega ra pidamente el huevo con el 
caldo a la salsa, se mezcla y se bafl.an las costillas. 

Costillas en 
papillotes 

Carne de! blando 1 kilo 
Manteca l cucharada 
Harina 1 cucharada 
teche 1 taza 
Caldo 1 taza 
l pan frances chico, 3 huevos, 1 cabeza de cebolla, harina, pan 
rallado y cernido, sal, pimienta, nuez moscada, grasa para freir 
4 fideos macarrones, papel de seda. 

Se pica la came, se pasa por la maquina y se mezcla con la ce­
bolla picada, un poquito de sal y pimienta. 

Se hace una salsa blanca espesa con la manteca, harina 1/2 taza 
de leche y el caldo; se mezcla con la carne, agregando 1 huevo, el pan 
remojado en 1/2 taza de leche y pasado por un tamfz, quitandole las 
durezas; un poquito de nuez moscada. 
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Se polvorea la mesa con h::irina se extiende la pasta en una for­
tna alargada, se corta en pedazos iguales dando a cada uno la form.1 de 
una costilla, se envuelven en pan rallado, de"-pnes en huevo batido, otra 
vez en p:m rallado y se frien en grasa muy caliente. 

Se cortan los macarrones en pcdazos de 10 centfmetros, se ador­
nan en un extremo con tiritas de papel rindo atandolas con un hilo, se 
colocan en las costillas para figurar los huesos. 

Se sirve con guarnici6n de arroz. 

Costillitas 
sorpresa 

Coslillas de cordero o tcrnera 8 
Papas medianas 
Huevos 
Manteca 
Galletas Canale molidas 
Harina, perejil, sal, nuez moscada 

8 
4 
1 cucharada 

10 

Se cuecen las papas en agua y sal, se pasan en calientes por la 
prensa de pure, se desarman con una cuchara agregando a la vez la manteca. 

Se raspa la came de las costillas, se pasa por la maquina, se 
mezcla con la papa agregando 2 yemas de huevo, un poquito de nuez 
moscada rallada y 1 cucharada de perejil picado. Se divide esta pasta 
en 8 porciones, se da a cada una la forma de una costilla, introduciendo 
en los extremos los huesitos que se quitaron al raspar la came para que la 
imitaci6n de la costilla sea perfecta. Se polvorean con harina de todos 
lados, se pasan por 2 huevos lijeramente batidos, despues en las migas 
de las galletas, (las galletas pueden ser sustituidas por pan rallado y 
cernido, pero el sabor es menos delicado), se frien en grasa de vaca y 
de cerdo, mitad por mitad. 

Lomo de ternera 1 Kilo 

Chuletas Manteca 1/2 cucharada 
Aceite 1/2 taza 

de ternera Huevos 4 
Jugo de lim6n 1 cucharadita 
Mostaza 1 cucharadita 
Sal, pimienta, perejil picado, pan rallado, grasa para freir 

Se corta el lomo de ternera en rebanadas de 1 centimetro de es­
pesor, se sazona con sal y pimienta, se untan con manteca y se dejan 
durante 1/2 hora. 

Se cuecen 2 huevos duros, se sacan las yemas, se pisan en el 
mortero, se agrega el aceite por gotas mezclando con una cuchara de 
madera hasta formar una salsa, se agrega el jugo del lim6n, la mostaza 
y un poquito de sal. 

Se envuelven las rebanadas de ternera en 2 huevos lijeramente 
batidos, se pasan por pan rallado, se frien en grasa caliente. Se colocan 
en una fuente poniendo encima de cada chuleta un poco de salsa de 
huevos y adornando con perejil picado y las claras de los huevos ralladas. 

I Cllarquicillo I Carne asada 1 kilo 
Arroz 1 taza 
Orasa 2 cucharadas 
Cebolla picada 1 cucharada 
Ajf picante, 1 pimiento, 1/2 cucharada de piment6n colorado 
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Se corta la came asada y fria en hebras finas. 
Se frien las verduras en la grasa caliente agregando el pimen­

t6n; cuando todo esta dorado se agrega la came y el arroz, se sazona 
con sal y pimientn, se agrega caldo o agua y se hace hervir a tuego 
lento hasta que el arroz se cueza. 

Bifes Cha­
teaubriand 

Carne de! blando 1 kilo 
Manteca 1(2 cucharada 
Ajo 2 dientes 
Sal, pimienta blanca molida, papas fritas, ensalada de lechuga 

Se corta la carne en 8 trozos iguales que se machacan 
de uno y otro lado, empujando despues con los dedos, la came de los 
costados para form,u unos bites altos y redondos. Se polvorean lijera­
mente, por los dos lados, con sal y pimienta. 

Se pone la manteca en una sarten grande de fierro; cuando esta 
caliente se colocan ios bifes; alrededor, dejando el centro libre; alli se 
ponen los dientes de ajo; des pues de 3 minutos se dan vuelta, se polvo­
rean de nuevo con sal y pimienta, se dejan 3 minutos, se dan vuelta y 
se polvorean del otro lado. Se cubren con una tapa de cacerola un poco 
mc1s cbica que la sarten y se dejan cocer, teniendo cuidado de darlos 
vu(·lta para que no se peg-uen; cuando pinchandolos con un tenedor_ no 
sale sangre, se hace un tajo a lo largo de los bites se dan vuelta de3an­
dolos durante 3 minutos para que absorvan todo el jugo. 

Bifes a la 

lUai:tre 

cl'Hotel 

Carne de! blando 
Manteca 

1 kilo 
2 cucharadas 

Sal, pimienta , nuez moscada, salsa a la maitre d'hotel, papas fritas 

Se cortan 8 bites de la carne, se sazonan con sal, pimienta y 
nuez moscada. 

Se pone la manteca en una sarten; cuando esta caliente se colo­
ca los bifes dejandolos a fuego vivo hasta que se doran de un lado; 
cuando ap~rece jugo encima se dan yuelta y se hacen dorar del otro 
lado. Se sirven con papas fritas y salsa a la maitre d'hotel, la que se 
coloca 1 cucharada sobre cada bife (ver salsa a la maitre d'hotel). 

Carne de! blando kilo 

Bifes a la Arvejas 1 2 kilo 

francesa 
Papas 1/2 kilo 
Manteca 1 cucharada 
Aceite 1/2 taza 
Extracto de carne Liebig 1 vasito 
Vino blanco 1 vasito 
Lim6n agrio 8 rebanaditas 
Azucar 1 cucharadita 

Se corta la came en bifes de regular tan1ailo, se machacan con 
la maceta para bites y se dejan durante 1 hora en un plato o fuen tc 
con el aceite. 
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Se cuecen las arvejas y se pasan por manteca, agregando el 
azucar. 

Las papas se cortan con moldecito o cucbara redonda, se cuecen 
en agua con sal y se pasan por manteca. 

s~ frien los bifes en una sarten y con el mismo aceite; cuando la 
came principia a soltar el jugo se salan de un lado y se dan vuelta del 
otro lado para que se cuez;111 bien; se retiran los bifes y en el misrno 
aceite se agrega 1 cucharadita de manteca, el extracto de carne y el vi­
no, dando vueltas durnnte unos rninutos. 

Se ponen los bifes en una fuente, se banan con la salsa poniendo 
encima 1 rodaja de lim6n y a los !ados las papas y arvejas. 

Bifes a la 
rusa 

Carne de! blando 
Tocino 
Manteca 
Huevos 
Salsa inglesa 
Repollo en consl!rva 
Sal, pimienta 

1 kilo 
1/4 kilo 
4 cucharadas 
9 
2 cucharadas 
1 tarrito 

Se machaca la carne con un cuchillo pesado hasta convertirla en 
una pasta, se sazona con sal y pimienta, se une con 1 huevo. Se coloca 
esta rnasa sobre la tabla de picar que se habra polvoreado de antema­
no con harina, se hacen 8 porciones dando a cada una la forma de un 
bife redondo; despues se frie en una sarten con bastante manteca dando­
los vuelta para que se cuezan de los dos lados; cuando estan dorados se 
echa a cada uno varias gotas de salsa inglesa. Se sirven en fuentecitas 
de loza rodeados de repollo pasado por rnanteca y con un huevo frito 
encima de cada uno. 

I Bifo aleman I 
Carne del blando 
Manteca 
Cebolla verdes 
Ajo 
Sal y pimienta blanca molida 

1 Kilo 
2 cucharadas 
12 
2 dientes 

Se corta la carne en 4 trozos gruesos, se polvorean con sal y pi­
miente, se untan con ajo rnolido se colocan sobre una tabla de picar y 
con el dorso de la hoja de un cuchillo de cocina se golpea la came du­
rante largo rato hasta que se consigue adelgazarla pero sin romperla . 

Se pone la rnanteca en una cacerola, (se preferira de fierro), se 
coloca encima los bifes, uno sobre otro, se cubren totalmente con la ce­
bolla picada, se polvorea lijeramente con sal, se tapa herrneticarnente la 
cacerola y se coloca a fuego lento durante 2 horas, sin revolver ni sa­
cudir; despues de este tiernpo se sacan, se divide cada bife en 2 partes 
y se sirve banandolos con la misrna salsa y la cebolla. 

Bifecitos 
o tournedos 

Carne de! blando 
Alcachofas 
Vino madera 
Manteca 
Crema o leche 
Guarnici6n de arroz 

1 kilo 
8 

1/2 vaso 
2 1/2 cucharadas 
1/2 taza 
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Se corta la came en bifes de 1/2 centfmetro de espesor, se aplas­
tan con el machete para bifes, se sazonan con sal y pimienta y se saltan 
en una sarten, a fuego vivo, con 2 cucharadas de manteca; cuando es­
tan cocidos se retiran y se ponen en el horno para conservar calientes. 

En la misma manteca se doran lo:; fondos de las alcachofas des­
pues de baberlos cocidos y escurriuos el agua. 

Se sacan y se conservan calientes. 
En la misma ca.cerola se pone el vino, dejandolo reducir a fuego 

lento y agregando despues la leche o crema, se revuelve con cuchara­
ra de madera y se hace hervir durante 4 minutos; se agrega despues el 
resto de la manteca y se pasa esta salsa por un colador. 

Se colocan los bifes sobre una fuente redonda, se bai'ian con la 
salsa se pone cncima las alcachofas y en el medio la guarnici6n de arroz · 
(Ver guarnici6n para bifes). 

Bifecitos 
rellenos 

Lomo de ternera 
Tuetano de vaca 
Huevos 
Manteca, pifiones, leche 

1 kilo 
4 
3 

Se corta el lomo en bifecitos chicos, se aplastan con el mazo, se 
sazonan con sal y pimienta y se dejan durante 30 minutos. 

Se cuecen los tuetanos en el caldo, se sac111 del hueso y se de­
jan enfriar. 

Aparte se pisa en el mortem las yemas de los huevos que se 
habran cocido duros, 1 cucharada de perejil, 1 cucharada de pan remo­
jado en leche, 1/2 cucharada de pinones, los tuetanos; cuando queda re­
ducido a pasta se sazona con sal, pimienta y nuez moscada, se pone una 
cucharadita en cada bife, se bumedecen los bordes con manteca y se 
tap an con otro bif e. 

Se pone un papel untado con manteca en el fondo de una asade­
ra, se colocan los bifecitos poniendo encima de cada uno un pedacito de 
manteca, se tapan con otro papel mantecado y se entran al homo regu­
lar hasta que se cuezan. 

Se sirve con la guarnici6n que se prefiera. 

E!>itofa,10 
criollo 

Carne de! pecho (de vaca) 
Grasa 

1 kilo 
2 cucharadas 

Vino blanco 1 vaso 
Cebolla picada 1 cucharada 
16 pelones, 20 pasas, 1 hoja de laurel, 4 cucharadas de 

pimienla, 1 cucharadita de piment6n. 
azucar, sal, 

Se frie la cebolla en la grasa caliente, se agreg a el piment6n, el 
laurel, la came cortada en 8 trozos, el azucar, los pelones y las pasas; 
cuando todo se ha dorado se sazona con sal y pimienta, se agrega des­
pues el vino, 4 tazJs de agua caliente o caldo y se deja cocer durante 
2 1/2 horns, mas o menos, aumentando agua si fuera necesario, hasta 
que la came quede bien cocida. Si se quiere con la salsa espesa, se agre­
gara 2 cucharadas de pan rallado antes de retirar. 
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Carne asada 
Pan cortados en pedazos 
Leche 
Caldo 
Huevos 
Pasas, quitadas las semillas. 
Choclos 
Manteca 
Cebolla, sal, pimienta, nuez moscada 

1 kilo 
1/2 taza 

2 tazas 
1/2 taza 
5 
16 
8 
2 cucharadas 

Se asa la rarne en el horno, se recoje el jugo, se pica la came en 
maquina; se m€'zcla con el pan remojado en 1 taza de leche, las pasas, 
la · cebolla cortada muy finita, 1 cucharada de manteca, 2 huevos duros 
picados, 3 huevos crudos; se sazona con sal, pimienta y nuez moscada y 
se pone en una asadera untada con manteca, dandole la forma y el es­
pesor de un budin para que al cocinarlo no se segue demasiado Se po­
ne en horno regular durante 20 minutos bai'iandolo varias veces con el 
jugo de la came mezclanclo con el caldo. 

Aparte se rnllan los . choclos, se dora la cebolla en 1 cucharada 
de manteca, ~e agregan los choclos y la leche y se hace un pure que se 
sirve con el fricadelle. 

I Higado I I a. la milanesa I 
Higado de ternera kilo 
Aceite 4 cucharadas 
Huevos 2 
Sal, pimienta, pan rallado, grasa para freir, salsa de tomates 

Se corta el higado efi rebanadas de 1 ctm. de espesor, se macha­
can con la mano del mortero, se sazonan con sal y pimienta, se ponen 
en una fuente, se rocian con el aceite y dejan 1 hora. 

Se baten ligeramente los huevos, se agrega un poquito de nuez 
moscada, se envuelven las rebanadas de hfgado, despues en pan rallado 
y cernido y se frien en grasa caliente. Se baflan con salsa de tomate 
y se sirve. 

Se puede acompafiar con pure de papas y porotos. 

Hfgado de ternera 1 kilo 

Higado Jamon sin gordura 8 rebanadas 
Aceite 8 cucharadas 

con jamon Manteca cucharada 
Pan de sandwich 8 rebanadas 
Vino blanco seco 2 cucharadas 
Sal, pimienta, perejil picado 

Se corta el hfgado en rebanadas de 1 centfmetro de espesor, sa­
cando los filamentos, se sazonan con sal y pimienta, se poden en una 
fuente, se rocian con el aceite y se deja 1 hora. Se ponen despues en 
una sarten, con el mismo aceite y se cocinan haciendo dorar de los 
dos lados. 

Se corta el jam6n del tamafio de las rebanadas de hfgado, se 
rocian con el vino y se doran en la manteca caliente. 

Se tuestan las rebanadas de pan, se ponen en una fuente, se 
coloca encima de cada una, una rebanada de higado, despues otra de 
jam6n y se adorna con perejil picado. 

Se sirve acompanado de papas sopladas o saltadas. 
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1 kilo 
12 tiras 
1 cucharada 

Harina 1 cucharada 
Vino blanco 1 vaso 
5 zanahorias, 1 cabeza de cebolla, 2 clavos de olor, perejil, sal, 

pimienta. 

Se machaca el hfgado con las tiras de tocino, se lava y se condi­
menta con sal y pimienta molida. 

Se calienta la manteca, se pone · el hfgado dandolo vuelta de to­
dos lados para que se dore bien; se saca el hfgado y se incorpora la ha­
rina a la manteca, se agregn despues 2 tazas de agua caliente, el vino, 
1 ramito de perejil, la cebolla picada con los clavos de olor, un poquito 
de sal y pimienta; se mezcla hasta que hierva, entonce se vuelve a po­
ner el higado agregando las zanahorias cortadas en rebanadas. Se ta­
pa la cacerola en sus 3/4 partes y se hace cocer a fuego lento durante 
2 horns, mas o rnenos; cuando esta bien cocido se pone el hfgado en 
una fuente, se corta en reb1nada,;, se bana con la salsa pasada por un 
colador y se guarnece con las zanahorias. 

Jigote . 
Carne asada 
Panes franceses 
Caldo 

1 Kilo 
2 
1 taza 

Grasa 2 cucharadas 
1 cebolla picada, 1 tomate, perejil, comino, 1/2 cucharada de pimen­

t6n colorado, 3 huevos cocidos duros. 

Se pica rnuy menudo la carne y se corta el pan en rebanadas 
de nue de 112 centfrnetro de grueso las que se mojan en el caldo. 
~ Se frie la cebolla en la g-rasa muy caliente ag-regando el tomate 
toirl: picado, el perejil, 1 2 cucharadita de corninos, y el piment6n; despues se 

frie la carne y se coloca en una fuente resistente c1l homo alternando 
con rebanadas de huevo duro y pan, se termina con una camada de pan 
que se moja en bastante caldo y se unta con gras<1. Se entra al homo 
durante 20 minutos, mas o rnenos y se sirve en la rnisma fuente. 

Lengua 
en salsa. 

Lengua de vaca 
Caldo 
Vino blanco seco 
Yemas de huevo 

1 
1/2 taza 
1/2 vaso 
2 

Vinagre l cucharadita 
Perejil picado, pimienta, 1 ramillete de verduras 

Se hace hervir la lengua en agua con sal y 1 ramillete de las 
verduras que se prefiera, durante 5 horas mas o menos. Cuando esta 
blanda se saca, se pela y se corta en reba11adas. Se ponen las rebana­
das en una cacerola, con el caldo, el vino, un poquito de pimienta mo­
Iida y se deja a fuego regular durante 30 minutos. 

Se mezcla las yernas de huevo con 2 cucharadas de la salsa de 
la lengua, se agrega el vinagre y se agrega a la lengua mezclando bien; 
despues de unos minutos se retira y se sirve. 
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Lengua al 
gratin 

Lengua de vaca 
Huevos 
Manteca 
Jamon agrio 
Lim6n agrio 
Miga de pan 
Leche 
Perejil 

154 -

1 
4 

.. 

2 cucharadas 
3 Jonjas 
112 
1 tacita 
1 
1 ramito 

Se cuece lengua en agua con sal, un ramito de perejil, cebolla 
entera y unos granos de pimienta, cuando esta cocida se saca, se quita 
el cuero gruso que la cubre, se parte al largo por la mitad, se extiende 
una capa de relleno ~e cubre con la otra mitad, se pasa por huevo batido 
y pan rallado, se pone en una asadera se le echa manteca derretida y se 
entra al homo, cuando esta dor.1da se sirve con la salsa que se quiera. 

Para el relleno se pis;:i, en el mortero miga de pan mojado en le­
che y exprimida, 1 cucharndita de manteca 1 yema cocida, despues se 
mezcla con un huevo batido, jam6n picado, sal, pimienta y nuez mosca­
da y se procede a rellenar la lengua en la forma que se ha indicado. 

Lengua 1 

Lenguacou Perejil 1 manojo 
Oregano • 1 

salsa verde 
)) 

Manteca 1 cucharada 
Aceite y vinagre 1 tacit a 

Se cuece una lengua hasta que pueda pelarsela facilmente, des~ 
pues se la corta en rebanadas. Se pisa en el mortero un manojo de 
perejil y otro de oregano, friendolo despues en una cucharada de man­
teca, se sazona con sal y pimienta, ai'iadiendo vinagre y aceite, en una 
fuente que resista el fuego se pone la salsa verde, encima las rebanadas 
de lengua, se tapa y se acerca a un fuego moderado durante media 
hora y se sirve. 

Lengua 1 

Lengua Manteca 2 cucharadas 
Aceite 2 • dulce Apio 1 ramito 
Zanahorias 2 
Tomates 2 
Hongos secos 6 
Clavo de olor 2 
Canela molida 1/2 cucharada 
Azucar 1 terroncito 

, 
Cebolla 1/2 cabeza 

Una lengua cruda se pela al fuego, luego se pone en una cacero­
la con aceite, manteca, cebolla cortada en pedazos, tomates en rebanadas, 
apio, zanahorias, bongos remojados picados, canela, clavo, sal, pimienta, 
raspaduras de nuez moscada, un terr6n de azucar tostado en las brasas, 
se tnpa hermeticamente y se cuece a fuego lento durante a dos horas, 
dandola vuelta de vez en cuando. 
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1 
2 
1 taza 

Se cuece la lengua, se pela y se corta en rebanadas pasandola 
por huevo · batido y pan rallado y friendola en grasa caliente. Se sirve 
acompafiada con una tortilla de berenjenas o zapallitos tiernos. 

Lenguas 8 

Leugna con Aceitunas 20 
Manteca 1 cucharada 

aceitunas Apio 1 rama 
Zanahorias 1 
Perejil 1 ramito 

Se sancocha una lengua en agua caliente, se pela y se pone en 
unJ. cacerola en la que anteriormente se ha bra frito en manteca, cebolla, 
perejil, apio y zanahoria todo muy picado, cuando la lengua se ha dorado 
se anade unos cucharones de caldo, 6 aceitunas picadas, otras tant Is 
molidas y las demas enteras, se tapa y se hace cocer con fuego arriba 
y abajo. 

Liebre casera 
(Falscher Hase) 

Carne de ternera sin gordura 
Manteca 
Pan trances 
Leche 
Tocino picado 
Huevo 

1 kilo 
1/2 cucharada 

1 
1 taza 
1 cucharadita 
1 

Se machaca con un cuchillo la came de ternera y se raspa con 
el cuchillo como para alb6ndigas, se mezcla con el tocino, el pan r<'rno­
jado en leche, al que se habran quitc1do las durezas, la manteca, el hue­
vo, se mezcla perfectamente sazonando con sc1l y pimienta, se envuelve 
en una servilleta o lienzo de cocina dandole una forma alargada, sc pren­
de con palillos y se cocina en caldo por espacio de 30 minutos, despues 
se desenvuelve, se corta en tajadas sobre una fuente y se sirve con sal­
sa de tomate. 

Lomo de vaca 1 kilo 

Lomo con Aceite 1 cucharada 
Manteca 1 tacita 

nueces Tomates 2 
Cebolla 1/2 cabeza 
Laurel 1/2 hoja 
Zanahorias 2 
Chauchas o arbejas 1 kilo 
Vino bueno 1 vaso 
Nueces molidas 1 taza 

Se pone en una cacerola 1 cucharada de aceite 2 de manteca, 
cuando esta caliente se pone a dorar el lomo, sazonando con sal y pi-
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mienta, cuando el lomo se ha dorado se saca de la cacerola y en el jugo 
que ha quedado se echa cebolla, tomates, zanahorias y 1/2 hoja d~ laurel, 
todo finamente picado, se tapa y se deja cocer, cuando esta bien cocido, 
se cuela y en esta salsa se pone nuevamente el lomo afiadiendo el vino, 
se tapa y se deja cocer suavemente hasta que la came este blanda, un 
momenta antes de servir se anaden las nueces molidas. 

Se sirve con ch:rnchas o arvejas saltadas, o cualquier otra verdura. 

Lomo 
mechado 

Lomo de ternera 
Manteca 
Tocino 
Vino blanco 
Caldo 
Laurel 
Sal, pimienta, cebolla 

1 kilo 
2 cucharadas 
1/4 kilo 
1/2 • kilo 
1 taza 
1 hoja 

Se hacen varios tajos en el lomo introduciendo en cada uno, unas 
tiritas de tocino. · 

Se dora 1 cucharada de cebolla picada en la manteca caliente, se 
agrega un poquito de pimienta, piment6n, el laurel, se mezcla y se pone 
el trozo de lomo; cuando se ha dorado se agcega el caldo, un poquito 
de sal, el vino, se tapa la cacerola y se deja cocer a fuego regular du­
rante 40 minutos mas o menos. 

Se puede servir con papas saltadas. 

Lomo con 
macarrones 

Lomo de ternera 
Macarrones 

. vinagre . 
Manteca 
Salsa de tomate 

1 kilo 
1/4 kilo 
1/2 taza 

2 cucharadas 
cucharadita 

Sal, pimienta, harina, oregano seco, ajf, perejil, cebolla, 1 diente de ajo. 

Se mezcla el vinagre con el ajf, el ajo molido, un poquito de sal, 
pimienta, oregano, se refriega con esto el lomo y despues se envuelve 
en harina. 

Se dora 1 cucharada de cebolla picada en una -cucharada de 
manteca caliente, se agrega perejil pica.do, se pone el lomo agregando 
1/ 2 taza de agua caliente y se tapa la cacerola dejando cocer a fuego 
lento. 

Se cortan los macarrones en pedacitos, se cuecen en agua y sal, 
se escurren, se agrega el resto de la manteca y la salsa de tomate, se 
pone en la cacerola con el lomo, se deja 15 minutos y se sirve. 

Lomo de ternera 1 kilo 

Lomo deter- Manteca 2 cucharadas 

nera relleno 
Caldo 2 tazas 
Aceite 2 cucharadas 
Harina 1 cucharada 
Huevos cocidos duros 2 
Zanahorias 6 
Sal, pimienta, cebolla 
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Se abren dos huecos por el costado del lomo, se introducen los 
huevos sin la cascara v se cosen las bocas con hilo fuerte. 

Se calienta el a-ceite, se frie 1 cucharada de cebolla picada, se 
agrega 1 cucharada de manteca caliente y el lomo, se sazona con sal y 
pimienta; cuando se ha dorado se agrega 1 taza de caldo se tapa her­

. meticamente la cacerola y se deja cocer a fuego lento durante 1 hora. 
Aparte se cuecen las zanahorias en agua, se pasan por un tamiz. 
Se calienta la otra cucharada de manteca, se incorpora la harina; 

cuando ha tornado un color rubio se agregan las zanahorias y la otra 
taza de caldo y se cocina durante 10 minutos. 

Se corta el lomo en rebanadas se colocan en una fuente. Se 
pone alrededor la salsa y se sirve muy caliente. 

Matambre gordo 1 

lUatambre Aceite - 1/2 taza 
Vinagre 1 taza 

al horno Manteca 2 cucharadas 
Caldo 2 tazas 
Pim rallado 3 cucharadas 
Queso rallado 3 cucharadas 
2 dientes de ajo, sal, 6 granos de pimienta blanca 

Se pone el matambre, en una asadera, con el aceite, vinagre, un 
poquito de sal, la pimienta, el ajo molido y se deja en este adobo du­
rante una noche. 

Al dfa sig-uiente se coloca de manera que la parte gorda quede 
arriba, se extiende encima la manteca, se polvorea con pan y queso ra­
llado se vierte el caldo alrededor y se entra al horno durante 2 o 3 ho­
ras segun sea el grueso del matambre, teniendo cuidado de bafiarlo 
cada 20 minutos con el mismo jugo. 

Molleja de 
ternera 

La molleja de ternera es la parte glandulosa que 
esta bajo la garganta de este animal; conteniendo mas 
gelatina y albumina que la came y siendo de facil di­
gestion, tiene mucha aplicaci6n en la cocina casera. 
Hay que elejir mollejas bien llenas y que no tengan 

hendiduras o grietas. 
En cualquier forma que se preparen hay que desangrarlas y blan­

quearlas de la manera siguiente: con un cuchillo filoso se hace un tajo 
a lo largo pero sin desprender de la molleja las membranas que tienen 
por debajo, se ponen en agua fria abundante durante 4 horas, despues 
se ponen en una cacerola con menos cantidad de agua, se acerca al fue­
go dejando que se calienten hasta que se hinchen como un globo pero 
sin dejarlas endurecer demasiado, despues se sacan, se escurren y se 
colocan entre dos tapaderas chatas con u□ peso de 2 kilos encima de­
jandolas asi aprensadas hasta que se enfrien, entonces se preparan de la 
manera que se prefiera. 

Molleja de 
ternera al 

natural 

Mollejas de ternera 
Tocino, caldo 

2 
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Despues de preparar las m·ollejas en la forma que se indica erl 
la receta anterior, se mechan con tiritas de tocino. 

Se pone en una sarten enlozada o cacerola chat<1, 2 tacitas de 
caldo, se da color con 2 o 3 cucharaditas de caramelo, (ver caramelo 
para colorar), se ponen las mollejas polvoreando un poquito de sal y se 
acerca al fuego hacienda . reducir el cal do hasta que se forme un jugo 
gornoso, se sacan, se quitan con cuidado todos los tendones o membra­
nas y se vuelven a poner en la sarten agregando otras 2 ta.citas de cal­
do, se tapa la cacerola, se colocan brasas encima y se deja coce'r a fue­
go lento teniendo cuidado de mojarlas de rato en rato con el mismo ju­
go; cuando han tornado un color rubio se cuela el jugo, se desengrasa, 
se ponen las mollejas en una fuente, se b.:inan con el jugo y se sirven 
con pure de espinacas o la guarnici6n que se prefiera. 

Si se quiere con mas jugo se pondra mas cantidad de caldo. 

Mollejas de 
terneraa 

la parrilla 

Mollejas 
Manteca 

4 
1 cucharada 

De~pues de mechar las mollejas en la forma que se indica en la 
pagina anterior, se ponen en una cacerola chata con 2 tn citas de caldo, 
se acerca al fuego durante unos minutos, se sacan, se quitan con cuida­
do todos los tendones o membranas, se cortan en dos al traves, de ma­
nera que queden dos supe:,~ficies planas recortandola para darles una 
buena forma, se envuelven en manteca liquida, despues en pan rallado 
y se asan a la parrilla. 

Se sirven con jugo de carne al que se agregara unas go_tas de 
lim6n o con puntas de esparragos. 

Ninos 
envueltos 

Carne de vaca (de! blando) 1 kilo 
Aceite 1/2 taza 
Caldo 1 taza 
Leche 1/2 taza 
Pan frances chico 1 
Papas 4 
Vino blanco 1/2 taza 
Huevos 2 
1 cucharada de cebolla picada, 1 cucharada perejil picado, 1 aji, 
1 tomate, pimienta en g1 ano y molida 

Se corta la carne en forma de bifes muy delgados, se aplastan 
con la mace ta para bif es y se ponen durante 1 hora, con el aceite y 6 
gr anos de pimienta blanca. 

Se remoja el pan en la leche, se pasa por un tamfz, se mezcla 
con los huevos, 1 cucharada del aceite en que se remojaron los bifes y 
un poquito de sal. Se extiende sobre cada bifes 1 cucharada de esta pas­
ta, se enrollan, se atan en cada extrema con un hilo. 

Se calienta el resto del aceite en que se remojaron los bifes, se 
dora la cebolla, el ajf y tomates picados y sin semilla, las papas corta­
das en rodajas, el caldo, el vino; se ponen los niflos envueltos sazonando 
con sal y pimienta y se dejan cocer a fuego lento. 

I 
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I Ropa vieja I 

Rifion<;itos 
a la crema 
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La ropa vieja se hace como el charquicillo pero 
con la came hervida cortada en hebras y poniendo 
papas en lugar de arroz. Se sirve con rebanadas de 
huevo duro. 

Rifi6n de ternera 1 kilo 
Manteca 2 cucharadas 
Harina 1 cucharada 
Caldo 1 taza 
Vino 1/2 taza 
Vinagre blanco 1/2 vaso 
Perejii picado muy fino 2 cucharadas 
Lim6n agrio 8 rebanadas 
Sal y pimienta 

Se corta el rinon en dos mitades a lo largo y despues al traves 
en tajadas delgadas, se ponen en una fuente con el vinagre y un poqui­
to de sal dejandolos '.2 horas; despues se frien en la manteca caliente sa­
zonandolos con sal y pimienta. 

Se disuelve la harina en un poco de caldo trio, se vierte sobre 
el resto del caldo bien caliente, agregando el vino y perejil picado. Se 

err. ecba esta preparaci6n a los rift.ones, despues que estan fritos, se deja a 
ca:: fuego lento durante 15 minutos y se sirve con las rebanadas de lim6n. 

plas 
'te Y · 

'fe5, :' 
cortt 
nan~ 

Rifi6n de ternera kilo 

Rifiones con Grasa de cerdo 2 cucharadas 
Harina 1 cucharada 

salsanegra Caldo 2 tazas 
Papas 8 
Vinagre 112 taza 
Cebolla picada 1 cucharada 
Ajo 1 diente 
Piment6n 1 cucharada 

Se corta el rit'l.on en 2 mitades a lo largo y despues en tajadas 
delg::i.das al traves, se ponen en una fuente con el vinagre y un poquito 
de sal dejandolos durante 2 horas. 

Se dora el ajo en la grasa muy caliente, se retira y se frie la 
cebolla afiadiendo despues los rii'iones previamente escurridos y secados 
con una servilleta, se frien hasta que se consume el jugo que han des­
pedido y queda solo la grasa, entonces se agrega la harina y el pimen­
t6n mezclando rapidamente para que no se pegue; cuando la harina ha 
tornado m1 color dorado oscuro se agrega el caldo y las papas cortadas 
en rodajas muy finas, dejando cocer a fuego lento, 

Carne de! puchero 8 rebanadas 

Salpic6n Caldo 1 taza 
Vino blanco 1/2 taza 

cali~nte Manteca 1 cucharada 
Harina 2 cucharadas 
Cebolla 4 rebanadas 
Sal, pimienta, perejil, oregano 



I • 

- 160 -

Se frie la cebolla en la manteca caliente, se retira del fuego, se 
incorpora la harina, se vuelve al fuego se agrega el perejil, oregano, sal, 
pimienta y el vino, se mezcla durante 10 minutos. Se agrega la carne, el 
caldo, se tapa la cacerola y se deja cocer a fuego lento durante 20 mi­
nutos. Se sirve muy caliente. Se puede acompafiar con guarnici6n 
de arvejas. 

Sesos en 
coquillas 

Sesos de ternera 1 
Manteca 2 cucharadas 
Vino blanco 1/2 vaso 
Papas medianas 6 
Harina 1 cucharada 
Yemas cie huevo 2 
Pan rail ado y cernido, queso rallado, 1 cucharada de vinagre, l 
cucharada de cebolla picada, 1 hoja de laurel, 1 gajito de oregano, 
1/2 cucharada de perejil picado 

Se lavan los sesos, se ponen durante 1 bora en agua con S31 y 
el vinagre. Se sacan y se quita el pellejo. 

Se frie 1 cucharada de ce bolla picada en 1, 2 cucharada de man­
teca caliente, el laurel, oregano y el vino; se ponen a hervir los sesos y 
cuando estan cocidos se sacan y se cortan en pedazos del tamaflo de 
una nuez grande. 

Se cuecen las papas, se pasan en calientes por la prensa, se de­
sarman con una cuchara y se mezcla con 1/2 cucharada de manteca. Se 
pone este pure en una bolsa con boquilla rizada, se forma un borde en 
las coquillas, (no habiendo bolsa se pondra el pure con una cucharita, 
teniendo cuidado de no ensuciar las coquillas). 

Se derrite a fuego lento 1/2 cucharada de manteca, se incorpora 
1 cucharada de harina; cuando esta bien disuelta se ngrega 1 taza del 
caldo, (previamente colado), en que hirvieron los sesos, se hace espesar, 
se retira del fuego y se liga con las yemas de huevo. Se envuelven los 
pedazos de seso en esta salsa, se colocan en el centro de las coquillas, 
se polvorea queso y pan rallado, se pone encima pedacitos de manteca 
y se hace dorar en el horno durante 15 minutos. 

Sesos a la 
jardinera 

Sesos 
Caldo 
Vino blanco 
Manteca 
Harina 
Leche 
Yemas de huevo 

1 
2 tazas 

1/2 vaso 
1 1/2 cucharadas 

1 cucharada 
1 taza 
2 

1 platito de chauchas, 2 zanahorias, 2 papas, sal, nuez moscada 

Se lavan los sesos; se ponen en agua con sal y se dejan 1 hora; 
despues se ponen en el caldo, se agrega el vino, se hace hervir durante 
10 minutos, se sacan, se pelan y se cortan en rebanadas. 

Se hace una salsa crema con la manteca, harina leche, 2 yemas 
de huevo, se sazona con sal y nuez moscada. 

Se colocan las rebanadas de seso en el centro de una fuente re­
sistente al homo, se cubren con la salsa y se dora al horno 15 minutos 
mas o menos. 

Se cu~cen por separado las chauchas, zanahorias y papas, se cor­
tan en cuadntos, se pasan por manteca y se adorna con esto la fuente. 
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Sesos a la 
hortelana 

Sesos de vaca 
Zanahorias 
'Remolachas 
Pimientos dukes 
Tomates 
Vino blanco 
Aceite 
Caldo 
Perejil, sal, pimienta, 

1 
4 
2 
2 
2 
1 vaso 
1 tacita 
i tazas 

cabeza de cebolla, pan rallado 

Se lavan los sesos y se ponen durante 1 hora en agua fria con 
sal; despues se sacan, se pelan y se cueccn en agua. 

Se sancochan aparte las zanahorias y remo]achas. 
Se calienta el aceite y ruando esta quemado se frie la cebolla. 

los pimientos, tomates, perejil, (todo picado), sazonando con sal y pimienta. 
Se saca la mitad de esta fritura y sobre la que ha quedado en 

la cacerola se coloca una camada de sesos cortados en rebanadas, otra 
de zanahorias y remolachas cortadas en rodajas, 1 cucharada de la fri­
tura de verduras, se cubre con pan rallado repitiendo despues la opera­
ci6n hasta terminar con los sesos y verduras; se bafia con el caldo y el 
vino, se tapa la cacerola poniendo brasas encima y se hace cocer a fue­
go lento teniendo cuidado de sacudir la cacerola de tiempo en tiempo, 
para que no se pegue. 

Sesos de vaca 1 

Sesos a la Caldo 2 tazas 
Vino blanco 1 vaso 

italiana l\Ianteca 2 cucharadas 
Harina 1 cucharada 
Leche 1 taza 
Yemas de huevos 2 
Chauchas 1 platito 
Zanahorias 4 
Papas 4 
Sal, pimienta, nnez moscada 

Se lavan los sesos y se ponen durante 1 hora en agua fria con 
sal; despues se sacan, se pelan y se cuecen en el caldo, agregando el vino. 

Se hace una salsa crema con 1 1/2 cucharada de manteca; la ha­
rina, la leche, 2 yemas de hueYo, sazon:indola con sal, pimienta y nuez 
moscada. 

Se cuecen por separado las chauchas, zanahorias y papas, se 
cortan en cuadritos y se pasan por el resto de la manteca. 

Se colocan las sesos, cortados en rebanadas, en el centro de una 
fuente, se cubren con la salsa crema y ~e adorna con las Yerduras 
preparadas. · 

Sesos de vaca 1 

SeRos Arroz 4 tacitas 

al gratin 
Manteca 11/2 cucharada 
Harina 1 cucharada 
Leche 1 taza 
Salsa inglesa 1 cucharadita 
Pan y queso rallado 
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Se lavan los sesos, se ponen durante una hora en agna fria y 
despues se cuecen en agua con sal; cuando cstan bien cocidos se pelan 
y cortan en rebanadas. 

Aparte se cuece el .arroz; una vez que esta blando se retira del 
fuego y se agrega la salsa inglesa. 

Se hace una salsa blanca con 1 cucharada de manteca la harina 
y la leche. 

Se unta con manteca una fuente resistente al horno, se pone en 
el fondo una camada del arroz, encima otra de sesos, se cubre con la 
salsa blanca polvoreando encima queso rallado, se vuelve a poner cama­
das de arroz y sesos cubriendo por ultimo con queso y pan rallado, po­
niendo encima pedacitos de manteca. Se entra al horno hasta que se dore. 

Lomo de ternera 1 kilo 

Ternera a la Zanahorias 2 
Cebolla 2 cabezas 

americana Manteca 11/2 cucharada 
Harina 1 cucharada 
Pan cortado en dados 1 taza 
1 lim6n agrio, 1 ramito de perej ii, sal, pimienta en grano 

Se frota la came de ternera con el lim6n partido por la mitad y se 
pone en una cacerola con las zanahorias, cebollas, perejil, un poquito de 
sal, 5 granos de pimienta y 4 tazas de agua hacienclo hervir a fuego 
lento hasta que todo quede cocido, entonces se retira la carne y se cue­
la el jugo. 

Aparte se derrite la manteca agregando poco a poco la harina, 
despues el jug-o que se ha colado; cuando hierve se pone adentro la 
carne; despues de 15 minutos se sirve ponienclo alrededor de la fuente 
los pedacitos de pan fritos en manteca. 

Carne de ternera 1 kilo 
Ternera con Nueces 4 

nueces Jamon 2 rebanadas 

jamon Tocino 8 tiritas 
y Manteca 1 1/2 cucharada 

(Cocina alemana) Vino madera o marsala 1 vaso 
Esparragos 15 
Sal, pimienta 

Se corta la came de ternera en rebanadas de 1 centfmetro de 
espesor; mas o menos, se hacen en cada rebanada varios tajos, se intro­
duce adentro pedacitos de nueces peladas, tiritas de jam6n y en otros 
tiritas de tocino, se polvorean con sal y pimienta, se colocan en una asa­
dera, se tapa cun un papel blanco untado con manteca y se entra al 
horno; cuando estan a medio cocer se agrega 1 cucharada de manteca 
y una vez que estan bien cocidas se saca el jugo, se pone en una cace­
rolita, se agrega las puntas de esparragos, previamente cocidos y el vino 
se pone a fuego lento durante 15 minutos y se sirve con esta salsa las 
rebanadas de ternera. 

I Ternera a Ia· I 
I cacerola I 

Carne de ternera 1 kilo 
Manteca 11/2 cucharadas 
Grasa 1 cucharada 
Harina 1 cucharada 
Fecula de papa 1 cucharadita 
Papas 3 
Zanahorias 4 
Arvejas en conserva 1/2 tarrito 
1 cebolla picada, 1 hoja de laurel, perejil, sal, pimienta 
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Se lava la came de ternera se sa1a y se dora en la grasa caliente. 
Aparte se frie la cebolla y 1 zanahoria picada en la manteca ca­

liente, se incorpora la harina, se coloca la carnc, se cubre con agua 
caliente, se agrega el laurel y se deja cocer durante 2 horns en la ca­
cetola tapada; se cuela la salsa agregando despues 1 cucharadita de fe­
cula desleida en agua fria. Se coloca la came en una asadera, se bafla 
con la salsa y se entra al horno durante 10 minutos rociandola 2 veces 
con la salsa, en ese intervalo. 

Aparte se cuecen las papas, 3 zanahorias y la arvejas; se rortan 
las papas y zanahorias en forma de dados, se pasan las 3 cosas por 
manteca. 

Se corta la came en rebanadas, se colocan en una fuente, se ba­
flan con la salsa. Se ponen las verduras alrededor rodeandolas de pere­
jil picado pero sin banarlas con salsa. 

Tripas 
a la Caen 

Tri pas 
Tomates 
Zanahorias 
Repollo 

1 kilo 
2 
4 
1 

Porotos mantecosos 1 tazo 
Tocino 4 lonjas 
Caldo 4 tazas 
Vino blanco 1 taza 
2 cabezas de cebolla, 2 cucharadas de perejil picado, 1 hoja de laurel, 
1 dienie de ajo, sal y pimienta en grano. 

Se lavan las tripas y se hacen hervir durante 2 horas, en agua 
con un poquito de sal. Se sacan y se cortan en rebanadas. 

Se coloca en el fondo de una cacerola, (se preferira de fierro), 
rebanada.s de zanahoria y cebollc1, per1.:jil p:cado, el laurel, el ajo, un po · 
quito de sal y unos granos de pimienta; se pone encima una camada de 
tripas; despues una de repollo cortado rnuy finito, porotos y zanahorias; 
sazonando siempre la verdura con sal y pimienta. 

Se coloca encima las lonjas de tocino, se cubre todo con el vino 
y el caldo, se tapa hermeticamente la cacerola y se hace cocer a fuego 
lento durante 2. horas, mas o menos. 
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CAPITULO 9° 

CERDO 

j Y en la lumb1·e es/a cociendo 
Una olla de chorizos 
Que yo la he vistol 
No quie1·0 irme ... 

R.Ai\l6N DE LA CRUZ 



CERDO 

INDICACIONES GENERALES 

Cuando se desea beneficiar un cerdo es necesario cebarlo duran­
te un mes, mas o rnenos, dandole fuertes raciones de rnaiz sancochado y 
afrecho de trigo mojado. 

Para matarlo se elije un dia fresco pero no humedo, se tiene 
preparado 2 o 3 tarros de lejfa hecha con agua caliente y ceniza. 

Se mata al cerdo con una punalada en el codillo para lo cual se 
requiere una mano experta, se recibe la sangre en un recipiente en el que se 
pondra 1/2 cucharadita de sal mezclandola mientras cae, despues se colo­
ca al animal en un bate6n, se lo bana con la lejfa y se cubre con una 
arpillera para que no se enfrie; cuando al tirar las cerdas estas se des­
prenden facilmente, se ernpieza a raspar el cuero con un cuchillo basta 
guitar todos los pelos y dejar la piel perfectamente limpia. 

Un:-i vez limpio se hace un corte lonjitudinal por delante, se sa­
can las entrafias separando los menudos que se emplean en chanfaina. 
Se cuelga al cerdo en un sitio fresco y se deja durante una noche. Se 
lava la came recien en el momento de emplearla. 

I Arrollado I Se corta came de lomo y tocino fresco en tiritas 
de un centfrnetro de ancho y se ponen junto con un 
pedazo de cuero de cerdo en un adobo igual que el 

que se hace para los chorizos, despues de algunas horas se hace el arro­
llado, se extiende el cuero con la gordura hacia arriba, en un extremo 
se colocan las tiritas de came y tocino y se empieza a arrollar, cuando 
se ha terminado se ata una punta donde se anuda fuertemente, despues 
se hierve con sal hasta que este perfectarnente cocido, se saca y se cuel­
ga para que se enfrie. Se sirve frio. 

Lomo de cerdo 3 kilos 

Butifarras Vino blanco 1 litro 

especial es 
Aguardiente de uva 1 vaso 
Canela molida 1 cucharadita 
Laurel 3 hojas 
Nuez moscada 1 cucharadita 

Se pica rnenudo tres kilos de lomo de cerdo con bastantc gordu­
ra, se pasa por la maquina de moler carne, se pone en una fuente hon­
da, con sal, pimienta molida y en grano, canela, nuez moscada, laurel un 
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vaso de aguardiente de uva o de can.a y un litro de buen vino blanco, 
se mezcla "todo y se deja en este adobo durante toda un_a noche, al dfa 
siguiente se llenan las tripas y se hierven, una vez coc1das se cuelgan 
para que se sequen. Se comen frias. 

I 
Carne de! lomo 2 o 3 kilos 

Butifarras Sal fina Io necesario 
Pimienta· en grano 2 cucharaditas 

catalnnas 
I· 

» molida l cucharada 

Se elije came de lomo que sea bastante g-orda, si no lo fuera bas­
tante se ai'iade un poco de tocino, se pica muy fino y luego se pasa por 
la maquina de moler came, se coloca en una fuente, condimentando con 
sal, pimienta rnolida y pimienta en grano, se deja en reposo por dos o 
tres horas y luego se procede a llenar las tripas. 

Antes de utilizar ~as tripas que deben ser de vaca y est:::ir ·secas, 
se las desinfla y se las pone en agua fria, cuando se ban ablandado su­
ficienternente; se las enrolla en el embudo especial que se emplea para 
embutidos, anudando la punta y se empieza a llenar sosteniendo el em­
budo con la mano izquierda y apretando la came con el pulgar de la 
mano derecha para hacerla entrar, cuando se ha concluido se va atando 
la butifarra de trecho en trecho con un hilo fuerte, no deben llenarse de­
masiado porque al cocerse revientan. 

Terminado este trabajo se las cuece en agua caliente con sal, no 
mucha, despues se las saca y se cuelgan para que se enfrien y se con­
servan asi varios dias. Las butifarras se comen como fiambre. 

Costillas 

de cerdo a la 

Se pica el costillar durante 24 horas, en un ado­
bo de vinagre, ajo, oregano y laurel, molido, pimien­
ta, sal, piment6n, cominos, y ajf, al dia siguiente se 
saca de! adobo y se cuelga para que se oree. 

En un buen fuego de brasas se pone la parrilla 
y encima el costillar, con la parte mas carnosa hacia 
abajo, y se tapa con un fuente enlozada para que no 

se seque, cuando se ha cocido de un ]ado se da vuelta del otro, este 
asado debe hacerse rapido para que salga bien. 

Se sirve caliente acompafiado con una salsa picante. 

parrilla 

Co tel etas 
de cerdo 

Coteletas 
Aceite 
Ajos 
Tomates 

8 
1 tacita 
4 dientes 
4 

Se .golpean las coteletas con el mazo para ablandar la came, se 
lavan y se untan con ajf molido sazonando con sal y pimienta se ponen 
una sobre otra y se dejan l hora. Se coloca un sarten de fierro al fuego 
y cuan~o esta caliente se po1~en las coteletas despues de haberlas pasado 
por ace1te, cuando estan coc1das se colocan en una fuente y se ban.an 
con salsa de tomate colada. 
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Menudos 
Grasa de cerdo 
Vino blanco 
Canela 
Cebolla 
Papas 
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todos los de! cerdo 
1 cucharada 
1 vaso 
1 pedacito 

1/2 cabeza 
4 

Se lavan los rinones; higado, coraz6n, mondongo y tripas d~11ces 
estas ultimas se ponen durante una hora en agua fria con sal, temendo 
cuidado cle darlas vuelta de cuando en cuando, volviendo lo de adentro 
hacia fuern, despues se cuece todo en agua con sal. 

Se frie cebolla en grasa caliente, cuando esta dorada se afiaden 
los menudos picados muy finitos y se los frie durante 10 minutos, sazo­
nando con canela, i,imientrl, sal, nuez rnoc;cad1 y laurel, agregondo por 
ultimo un vaso de vino y papas cocidas y picadas, se tapa, dejando cocer 
a fueg-o lento. Algunas personas le ponen azucar y pasas de uva, eso es 
cuesti6n de gusto, lu que si hay que cuidar que no se seque afiadiendo 
caldo las veces que sea nece~ario. 

-1 Chorizos 
Carne de cerdo 3 Kilos 
Oregano seco 1 atadito 

I criollos 
Piment6n colorado duke 3 cucharadas 
Aji molido 2 cucharadas 
Cominos 1 cucharada 
Ajos 1 cabeza 
Vinagre fuerte 1 litro 
Laurel 2 hojas 

La carne para chorizos puede ser de cualquier parte, de las pier­
nas, o lomo, como se quiera, pero que sea bc1stante gorda, se pica fino 
y se pone en un recipiente enlozado. 

Aparte se rnuele una cabeza de ajo, el oregano en bastante can­
tidad, cominos y laurel, cm1ndo todo esta perfectamente rnolido se mez­
cla con un litro de buen vinagre, afiadiendo, el piment6n la pimienta 
y el ajf. 

Una vez que la carne esta picada se sala en seco luego se bc1fia 
con el adobo que se ha preprlrado, se mezda bien, se tapa y se deja 
asi 24 horas, despues de este tiempo se llenan las tripas siguiendo el 
procedimiento que se ha indicado para las butifa.rras y se los cuelga en 
un lugar seco parn que se oreen. Cuando los chorizos son frescos la 
mejor forma de comerlos, son asados a la parrilla. 

I Coquillas con I 
C11.rne de cerdo cocida 1/2 kilo 
Lengua de vaca cocida 4 rebanadas 

I espa.rragos I Esparragos cocidos 24 
Hongos secos picados 1 cucharada 
Jugo de lim6n 2 cucharadas 
Manteca cucharada 
Harina 1 cucharada 
Caldo colado 1 taza 
Yemas de huevo 2 
Queso rallado 3 cucharadas 

Se pica muy menudo la carne y la lengua; se mezcla con las pun­
tas de los esparragos, los hongos, el jugo de lim6n, un poquito de sal, 
pimienta y nuez moscada. 

Se hace una salsa crema con la manteca, harina, caldo y 2 yemas 
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de huevo; se mezcla con la carne preparada, se pone en coquillas o en 
cocottes de loza, se polvorea con queso y pan rallado y se entran al 
horno durante 15 minutos mas o menos. 

Morcilla 
blanca 

H igado de cerdo 
Rii'ionada de c 

Se hierve el higado y la rinonada con agua, sal, pimienta, 1 ho­
ja de laurel y nuez moscada, una vez cocido se pasa todo por la maqui­
na de moler carne, se llenan las tripas mas grandes y se hacen dar un 
hervor, luego se sacan y se cuelgan a orear. Este fiam~re se echa a 
perder facilmente, asi que no hay que guardarlo mucho ttempo. 

Chorizos Se pasa la carne de cerdo, con bastante gordura, 
por la maquina de moler! se sazona con sal, pimienta 

ahnmados y un poquito de piment6n si se quiere, se llenan las 
tripas y se cuelgan por varios dias al humo hasta que 
esten completamente ahumados. Se comen asados a 

la parrilla, quemados con rom o alcohol y hay quienes los comen asi no mas. 

Jam6n cocido 
al vino 

Pierna de cerdo 
Vino 
2 hojas de laurel, sal, azucar 

1 
2 vasos 

Se frota la pierna (debe ser la pierna trasera), con sal g-ruesa, se 
la cubre enteramente con mucha sal y se coloca en un lugar fresco con 
bastante peso arriba; despues de 8 dias se la sac:i, se repite la opera­
ci6n de frotar y salar y se deja con peso encima durante 8 dias mas. 

Se saca, se sierra el hueso del rnedio dejando solo un pedazo de 
la parte inferior, se sacan los huesos de encima y del medio y se pone 
en una olla con agua hirviendo a la que se agrega el laurel, se deja 
hervir hasta que quede blanda, entonces se retira y se pone en otra olla 
con agua caliente rlgregando el vino y sal si fuera necesario; se deja 
hervir a fuego lento y con la olh tapada durante 30 rninutos. 

Se saca se escurre el agua, se seca con una servilleta y cuando 
esta fria se extiende una capa de azucar de los dos lados planchandola 
despues con una plancha caliente. 

Se sirve con ensaladas o con pure de espinacas. 

jLechon asadol Despues de pelarlo en la rnisrna forma que al 
cerdo, se lo destripa se sala, y se cuelga al sereno 
toda una noche, al dia siguiente se hace una pasta 

con 6 dientes de ajo molidos, una cucharada de grasa de cerdo y una 
de harina y se unta el l(•choncito, adentro se le ponen unas c<1 bezas de 
cebolla verde unos grnnos de pimienta, y 1 hoja de laurel, se coloca en 
una asadera y se pone a cocer en horno regular, bafiandolo de cuando 
en cuando con su jugo . Tambien se ernplea en lugar de la pasta aceite 
y jugo de lim6n, que le da un sabor muy agradable. 
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Lech6n 1 

Lech6n Tocino 6 lonjas 

relleno 
Miga de pan 1 ta:,;a 
Leche 1 C 

Huevos 4 

Jamon 6 lonjas 
Higado de lechon 1 
Hongos en conserva 10 o 12 

Despues de pelado y destripado se quitan los huesos grandes, 
menos los de la cabeza, patas y manos, teniendo cuidado de no estro­
pear la piel. 

Se remoja en leche la miga de pan, se exprime y se pisa en el 
mortero, se anade sal, pimienta y nuez moscada, tres yemas y un 
huevo entero. 

Se coloca el lech6n abierto, se sala prolijamente, y se empieza a 
rellenar en la forma siguiente: primero una capa de lonjas de tocino muy 
fin as, otra de la pasta que se ha preparado y otra de lonjas de jam6n, el 
liigado cortado en rebanadas delgadas y hongos en conserva, luego con 
un hilo fuerte se cose la abertura tratando de darle la forma primitiva, 
se unta con lim6n agrio y aceite y se cuece al homo, tambien se lo pue­
de hervir en ese caso se pondra una olla grande con agua caliente, sal, 
pimienta en grano, una cebolla, perejil y oregano. Puede comerse trio o 
caliente, cuando es hervido es mejor frio. 

I Otro lecht\n 
Lech6n l 
Higado de lech6n 1 
Hongos en conserva 6 L relleno Trufas 6 
Alcaparras 2 cuckaraditas 
Miga de pan 1 taza 
Manteca 1 cucharada 
Huevos 3 
Anchoas 2 
Perejil picado 1 cucharada 
Oregano 3 cucharaditai. 
Cebollas en escabcchc 2 

Despues de pelado y destripado se tiene un dia entero en agua 
fria, despuE's se saca y se deja secar. cuando se lo va a rellenar se pre­
para la pasta del modo siguiente: se remoja en leche la miga de pan 
despues de exprimido se pisa en el mortero, con pimienta s:il, nuez mos­
cada, anchoas y manteca, cuando todo se va reduciendo a una pasta se 
mezcla con tres yemas de huevo lijernmente batidos y se anaden tripas, 
alcaparras, hfgado cocido, hongos, perejil y oregano todo muy picado, 
con esto se rellena el lech6n cosiendo la abertura con un hilo fuerte, se 
unta con aceite y se hace cocer al asador o al horno, si es al asador 
hay que banarlo continuamente con aceite. 

Patas de cerdo 6 

Patitas Perejil picado 1 cuchareda 

de cerdo 
Mostaza francesa 1 cucharadita 
Aceite 1 tacita 
Vinagre <t 

Salsa inglc111. 1 cucharadit~ 
tfu~VQli i 
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Se limpian las patitas cuidadosamente, an~ancando con la punta 
del cuchi lo la dureza que envuelve las ufl.as, se hirven en agua c~n sal, 
cuando est 1n bien cocidas se sacan, se pr1rten al largo por_ la m1tad _Y 
se colo-:·1n frias en una fuente baflandolas con la salsa s1guiente: se p1-
san en el mortero dos yemas duras, junto con el perejil y la m<?staza, se 
sazona con sal y pimienta, se anade el aceite, vina~re, salsa mglesa y 
mostaza, se bate todo junta y se vierte sobre las pat1tas. 

Patas 6 

Patitas Cebolla 1/2 cabeza 
Tomates 2 

guisadas Pimientos 2 
Aceite 2 cucharadas 

Se c1;1ecen las patas hasta que esten bl_andas, diyidiendola_s des­
pues en vanos pedazos. Se frie cebolla y 1 d1ente de aJo en ace1te ca­
liente, anadiendo en seguida las patas, y los tomates y pimientos corta­
dos, se sazona con sal, pimienta y nuez moscada, dejando cocer suave­
mente durante una hora. 

Pierna de 
cerdo 

al horno 

Pierna 
Aceite 
Limon agrio 

1 
1 tacita 
1 

La came de cerdo no debe comerse nuncsa el dia en que se lo 
mat:1, sino al siguiente, despues de haberla tenido al aire lo menos 24 horas. 

Se pone la pierna despojada del cuero en un recipiente para cu­
brirla completamente con agua, despues de dos horas se la saca, se sala se 
friccina fuerte con jugo de lim6n y despues con aceite. Se pone al horno 
una asadera de lat6n, cuando esta caliente se pone la pierna en ella y 
se hace cocer al prindpio en horno regular para que no se arrebate y 
cuando la pierna esta casi cocida, se apura el fuego para que se dore 
rapidamente y no se segue mientras se cuece hay que tener cuidado de 
banarla con su propio jugo, necesita para cocerse 1 y 1/2 o 2 horas, se­
gun el tamano. 

Se sirve caliente acompaflada de un pure de papas, o una cucha­
rada de verduras crudas. 

Pierna 1 

Pierna a la Cebolla 1 
Papas 

cocotte 
8 

Laurel 1 hoja 

cino, 

rretir, 

Tomates 2 
Pimientos 2 
Vino blanco 1 vaso 
Grasa de cerdo 2 cucharadas 
Tocino 2 lonjas 
Zanahorias 8 

D~:::pues de lavar la pierna se la mecha con lonjitas finas de to­
pomendo un poco de sal en los agujeritos para"" que se' sale bien. 

En una olla de fierro de las lhmadas cocotte se pone-grasa a de­
cuando esta caliente se frie una cabe~a de cebolla cortada en 
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rebanadas y despues un diente de ajo picado, cuando esta dorado se 
echa la pierna y se hace freir hasta que se dora. entonces se anaden, 
pimientos y tomates cortadoc:, sal, pimienta, laurel y nuez moscada, y 
vino, Fe tapa y se d"' ja cocer lentamente, dando vuelta de cu,indo en 
cuando la pierna para que se cueza por igual, cuando esta a la mit::id de 
su cocci6n se afiade zanahorias en rebanaditas, papas enterns y se dej<1 
cocer hasta que este a punto. Se sirve bafiada con la salsa y se rode~ 
con las papas enteras. 

Queso de 
cerdo 

Se hierve en poca agua el cuern, las orejas, y 
la carne de la cabeza junto con unoc; granos de ri­
mienta, 1 hoja de laurel y stil suficiente, todo debe 
estar cortado en pequefi,is pedazos, de c; pues de doc; o 
tres horas de co --ci6n, cuando todo est a pt rfectarnente 
cocido, se saca y se vueka en un lienzo, se 1·ecojen 

las punt1.s y se at:i muy fuerte trata~do de que se escurra el agua, <:e 
colnca esta bolsasobre una tabla, enc1ma se pone otra tabla y un buen 
peso y se deja allf 24 horas, dec:pues de este tiernpo, se quita el lienzo y 
se si1 ve en rebanaditas finas. El tamafio del queso depende del gusto 
de quien lo haga, chico o grande; de un cerdo regular se sacan 3 quesos. 

Queso de 
cabeza 

de cerdo 

Se sancocha la cabeza parn deshuesarla, se le 
saca toda la c;1rne y se corta en pedacitos, la lengua 
se descuera y se corta en pejazos y todv junto con 
un pedazo de cuero, se pone e cocer en <1gua donde 
se habra echado, 2 dientes de ajo, pimienta, ajf, co­
mino, sal, y vinagre, cuando e:-;ta todo bien cocido se 
saca, se forra un molde con el cuero de cerdo, se 

pone allf la came y se tapa con otro pednzo de cuero y se pone un peso 
encima par a apretado, asi se deja 24 horas, despues se saca y se sirve 
frio. 
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CORDERO 



CORDERO 

INDICACIONES GENERALES 

El cordero para que sea bueno tiene que ser gordo, se lo mata 
el dia anterior, se le quita el cuero y las entrafias, se cuelga al aire en 
lugar seco y se lava en el momenta de prepararlo. 

Menudos 

Menudos de Orasa de i:erdo 2 cucharadas 
Harina 1 • 

cordero Vino blanco t vaso 
Perejil picado 2 cucharadas 
Cebolla 1/2 cabeza 
Patitas de cordero 4 

Se lavan los menudos cuidadosamente y se deja durante una ho­
ra el hfgado y rinones, despues de cortados, en vinagre con sal. Se frie 
cebolla picada, en grasa caliente, cuando esta dorada se afiaden todos 
los menudos picados finitos, se sazonan con sal, pimienta y nuez mosca­
da, cuando se han frito un buen rato, se anade una cucharada de harina 
revolviendo rapidamente para que no se queme, en seg-uida se anade 
vino blanco, perejil y varios cucharones de caldo y se deja cocer lenta­
mente hasta que todo este a punto, se sirve adornando la fuente con 
patitas fritas despues de hervidas y partidas en dos pa.rtes cada una. 

Costillas 
con pure 

Costillas de cordero 8 
Papas medianas 12 
Huevos 4 
Manteca 1 cucharada 
Sal, pimienta, pan rallado, grasa para freir. 

Se lavan las costillas, se raspa la parte inferior con un cuchillo 
para que la came vaya hacia arriba tratando de darles una buena forma, 
se machacan con . la mano del mortero, se frien en grasa de cerdo, se 
sacan, se ponen sobre una servilleta y se dejan enfriar. 

Se cuecen las papas, se pasan en calientes por la prensa de pure, 
se desarman con una cuchara, se. agrega la manteca, 2 yemas de huevo, 
sal y pimienta. Se envuelven en este pure las costillas, se ponen en una 
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fuente a la que !=e habra puesto una camada de pan n1llado y cernido y 
se dejan tnfriar de nuevo; despues se envuelven en 2 huevos lijerarnente 
batidos, otra vez en pan rallado y se frien en grasa de vaca y cerdo, 
mitad por mitad. 

Se sirve con arvejas saltadas. 

Costillas 
a~adas cun 

salsa 

Costillas de cordero o ternera 8 
Grasa 2 cucharadas 
Manteca 112 cucharada 
Salsa de tomate 8 cucharadas 
Aji, pimiento duke 2 
Pan rallado, sal, 1 cebolla picada, 4 cucharadas de perejil picado. 

Se unta una asadera con rnanteca, se colocan las costill;:is ponien­
do encima de cada una un pedacito de grasa, se entra la fuente al hor­
no; cuando principia a salir jugo de la came, se salan las costillas y se 
dan vuelta del utro lado hasta que se cuezan. Antes de sacarlas ~~ 
P?lvorean con pan rallado y cernido por un solo lado y con pereJ1l 
p1cado. 

Se prepara la salsa de la manera siguiente: Se derrite 1 cucha­
rada de grasa; cuando esta caliente se frie la cebolla y los ajies cortados 
en tiritas, se agrega despues la salsa de tornate haciendola treir un poco. 
Se pone esta salsa en el centro de una fuente y se colocan las costillas 
alrededor, de man era que el !ado polvoreado con pan quede arriba. 

Chnletas de 
cordero 

Pierna de cordero 
Manteca 
Salsa picante, vinagr<'tte 
Sal y pimienta 

1 
1/2 cucharada 
1/2 taza 

Se unta la pierna de cordero con la manteca polvoreando encirna 
sal y pimienta y se [!Sa en el horno; cuando esta cocida se saca; se deja 
enfriar y se corta en rebanadas finas. 

Se ponen estas rebanadas en una cacerola, la que se rolocara al 
baflo m,tria, se vierte encima la salsa vinagrette (ver salsa vinagrette), 
se deja calentar y se sirve. 

C'hanraiua 
criolla 

Grasa de vaca 1 1/2 cucharada 
Caldo colado 1 taza 
Azucar 1/2 taza 
Pasas 20 
Cebolla pic3da 1 cucharada 
Los menudos y la sangre de un corderito, sal y pimienta. 

Cuando se m;:ita el cabrito, se recoje la sangre en una cacerola 
poniendo 1/4 cucharadita de sal para que no se endurezca. 

Se limpian muy bien los menudos lavandolos varias veces en agua 
fria y se p~nen a cocer en agua con sal, junto con el higado, hasta que 
queden blancos. Se cuece aparte la panza despues de haberla lavado 
muy bien. 

Se pica todo muy fino, 
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Se· dora la cebolla en la grasa caliente, se echan despues los me~ 
nudos, el azucar, las pasas, un poquito de sal y pimienta; cuando todo 
se ha dorado se agrega el caldo y se deja hervir a fuego lento, sobre 
la plancha, durante 30 minutos. 

Coteletas 
de cordero 

Coteletas 
de cordero 

a la milanesa 

Se preparan en la misrna forma que las de cerdo, 
acompanadas con la salsa que se quiera. 

Coteletas de cordero 8 
Huevos 2 
Pan rallado 1 taza 
Zanahorias 3 
Nabos 3 
Coles 1 
Repollos de lechuga 2 
Cebollitas 8 

Se golpean las coteletas con el mazo, se sazonan con ajo mc,lido, 
sal y pimienta, dejandolas asi preparadas un buen rato, en el momento 
de freirlas se pasan por huevo batido y despues por pan rallado, echan­
dola a freir en grasa de cerdo caliepte. Se sirven en una fuente redon­
da, colocando las coteletas en el centro y rode:indolas con verduras 
preparadas del modo siguiente: se pelan nabos y zanahorias, se cortan 
en pedazos simetricos y se cuecen en agua con sal, aparte se hierven 
coles y los repollos de las lechugas, cuando todo esta cocido se saca, se 
cortan las coles y las lechugas muy finas, se acomodan en la fuente, en­
cima y en forma caprichosa se ponen los nabos y zanahorias y rodeando 
todo las cebollitas q ue se pas an por manteca sin dejarlas dorar, banan­
do despues las verduras con una mayonesa en que se habran echado 
alcaparras, perejil picado y pepinillos en vinagre. 

Coteletas 8 

Coteleta~ de Manteca 3 cucharadas 

ccrdero 
Huevos 2 
Pan rallado 1 taza 

a la parrilla Limon agrio 2 ' 

Se lavan las coteletas y se golpean con un mazo, sazonandolas 
con sal y pimienta, se colocan una encima de otra y se dejan asi unahora. 

En una sarten se pone manteca, cuando esta caliente se frien las 
coteletas, sacandolas antes de que tomen color, la manteca que ha que­
dado se la cuela y se la deja enfriar, una vez fria se la rnezcla con dos 
yemas, se pasan las coteletas por esta crema y despues por pan ralL1do 
poniendolas a asar en la parrilla. Se sirven con tajadas de lim6n o con 
la salsa que se quiera. 

Cote I etas 8 

Co tel etas Harina 2 cucharadas 
Huevos 2 

fritas Manteca 1 cucharada 
Perejil picado 8 cucharadas 
Leche 3 cucharadas 
Queso parmesano 1 cucharada 
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Despues de lavar las coteletas y salarlas, se asan a Ia parrilla. 
Aparte se baten 2 huevos, con una cucharada de harina, anadiendo leche, 
sal, pimienta, manteca y queso, por esta crerna se pasan las coteletas y 
se frien en grasa rnuy caliente sirviendolas adornadas con pe1 ejil frito. 

Cote I etas 8 

Coteletas con Zanahorias 2 
Nabos s 

legumhres Chaucha1, 1/4 kilo 
Manteca 3 cucharadu 
Perejil picado 2 • 
Vino blanco 1 vaso 
Clavo de olor 2 

Despues de lavad::is y saladas se frien en rnanteca cuando estan 
algo doradas se anade, vino, clavo, perejil y pirnienta y se dejan cocer. 
En una fuente redonda se colocan en el centro las coteletas, y al rede­
dor se forma una guarnici6n con las verduras cocidas las que se banan 
con la salsa en que se han hervido las coteletas. 

Pierna de cordero 1 

Pierna de Cebolla 3 cabezas 

cordero Clavo 6 
Laurel 2 hojas 

al vino Vinagre 1 vaso 
Vino tinto 1 botella 
Tocino 2 lonjitas 
Chuiio 1 cucharadita 
Papas 4 
Miga de pan 1 taza 
Huevos 2 
Nuez moscada 1/2 cucharadita 

Se. toma una pierna de cordero que sea grande, se corta la pun­
ta del hueso para darle una forrna rnedio redonda, se le quita el cuero 
y la gordura, se golpea mucho con el rnazo y se refriega con sal, despues 
se pone en una fuente honda, se cubre con cebolla cortada en rebana­
das, pirnienta en grano, laurel, clavo de olor, una botella de buen vino 
tinto y un vaso de vinagre, tres dias debe estar alli, cubierta totalrnente 
con esta preparaci6n, hay que tener cuidado de rnoverla de vez en cuan­
do. Para guisarla se la saca, se la mecha con lonjitas finas de tocino y 
se hace freir en rnanteca hasta que tome un color dorado, entonces se 
le va echando el adobo en que ha estado junto con un poco de agua 
caliente, se deja hervir allf hasta que este cocida, rociandola siernpre con 
su propia salsa. Una vez cocido se saca la pierna, se coloca en una fuen­
te y se bana con la salsa despues de colada y espesada con chuno, ro­
deandola de bolitas de papas que se hacen del modo siguiente: se cuecen 
las papas y se pasan por la rnaquina de hacer pur~, se rnezclan con 
rniga de pan rallado, raspaduras de nuez moscada y dos huevos, luego 
con la cuchara se hacen bolitas que se echan en caldo hirviendo una 
vez cocidas se ponen en la fuente y se sirve. 

Lenguas , 8 

Lenguas de Tom ates 3 
Pimientos 4 

corde.ro Cebolla 1/2 cabeza 
Vino blanco 1 vaso 
Grasa de cerdo 1 cucharada 



r 

- 17i -

Se lavan las lenguas y se las echa en agua hirviendo ciurante 
cinco minutos, en seguida se pelan. 

En grasa raliente se frie cebolla picada y ajos, cuando la cebolla 
esta casi dorada, se echan los pimientos cortados en pedazos, se los frie 
ai'ladiendo en seguida los tomates en rebanadas, se deja cocer un buen 
rato hasta que se forme una salsa, entonces se agregan las lenguas, sa­
zonando con sal, pimienta y un vaso de vino, se tapa y se cuece a fue­
go lento hasta que las lenguas esten blandas, si quedara muy seco se 
pone un poco de caldo. 

Patitas de cordero 8 

Patitas de Manteca 1 cucharada 
Harina 1 cucharada 

cordero Cebolla 1 cabeza 
Jugo de Jim6n agrio 1 cucharadita 
Yemas de huevo 2 
Perejil, oregano, sal, pimienta, nuez moscada 

Despues de pelar bien las patitas se cuecen en agua con sal, la 
cebolla y un ramito de perejil y oregano, cuando estan bien blandas se 
sacan, se estrujan, se dividen por la mitad sacando los huesos grandes. 
Se frien en seguida en la manteca caliente agregando un poquito de sal, 
pimienta, nuez moscada y la harina, revolviendo durante unos minutos; 
una vez que estan doradas se agrega un poco de agua y perejil picado 
dejando hervir a fuego lento durante 30 minutos, mas o menos. 

En el momento de servir se agrega las yemas lijeramente bati­
das y el jugo de lim6n. 

Pierna 1 

Pierna Orasa de cerdo 2 cucharada, 
Cebolla en cabeta 1 

rellena Oregano 1 gajo 
Apio un ramito 
Perejil 
Romero 
Laurel 1 hoja 
Papas 2 
Huevos 2 
Cebolla verdc 1 
Aceite 1/2 tacita 
Vinagre 1/2 • 

Se frie la pierna en grasa caliente afladiendole un poco de pimen­
t6n colorado, cuando esta dorada se anade caldo bastante, pimienta en 
grano, laurel, un ramito de verduras y un poquito de sal, cuando esta 
cocida se saca, con un cuchillo filoso se saca un cuadrado del centro y 
se llena con papas c_ocidas y deshechas, huevos [duros picados, cebolla 
picada muy fina y lavada con agua hirviendo, aceite y vinagre, lo que 
sobra de este recado se echa en el caldo en que se ha cocido la pierna 
despues de col ado y en el mom en to de servir se bafla con_ ese caldo. 

Pierna de 
cordero 

al horno 

Pierna de cordero 
Limon agrio 
Aceite 

1 
1 
1 tacita 
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Se quita la piel a una pierna de cordero, despues de lavada 
prolijamente se la coloca en un recipiente, cubriendola totalmente con agua 
fria y dejandola allf de 2 a 3 horas. 

Despues de transcurrido este tiempo se la saca, se la sala con 
mucha sal, en seguida se la frota fuerte con lim6n agrio y por ultimo 
con aceite. 

Se pone al homo una asadera de lat6n o de estai'io y cuando 
esta caliente se coloca en ella la pierna, haciendola cocer en horno mo­
derado para que no se arrebate, mientras se cuece debe bai'iarse conti­
nuamente con su propio jugo, cuando al pinchar la pierna con un tene­
dor no sale sangre, se apura el fuego para que se dore rapidamente y 
salga jugosa. Como a veces no es posible graduar el horno a la tempe­
ratura que se desea, si acaso esta muy caliente se cubre la pierna con 
un papel blanco de los que se usan para envolver y se quita cuando se 
quiere que se dore. 

Este procedimiento se aplica a cualquier carne que se desee asar 
y que salga jugosa. 

Pierna 1 

Pierna Vino 1 vaso 
Cebolla 1 cabeza 

al gratiu Tomates 2 
Hongos secos 8 
Pimientos 2 
Manteca 4 cucharadas 
Papas 4 
Huevos 3 
Miga de pan 1 taza 

Se frie cebolla en 2 cucharadas de manteca cuando esta dorada 
se pone la pierna a freir, cuando esta de un lado, se la da vuelta, luego 
se ai'l.aden tomates, pimientos, hongos remojados, sal, pimienta, piment6n, 
nuez moscada, laurel, un vaso de vino blanco y se tapa dejando cocer a 
fuego moderado, si se secara demasiado se le anadira caldo para man -
ten er el estofado muy jugoso. Cuando la pierna es ta cocida se saca y se 
corta en rebanadas gruesas, se pasan por manteca derretida; despues por 
pan rallado y se acomodan en una fuente, colocando encima rebanadas 
de papas y huevos cocidos; se bafia con el jugo del estofado, se polvorea 
con pan rallado, poniendo de trecho en trecho pedacitos de manteca y 
se hace dorar al horno. 

Riiiones 
con pure 

Rii'iones de cordero 4 
Acelte 112 taza 
Vino 112 vaso 
Cebolla picada 1 cucharada 
Perejil picado 1 cucharada 
Pure de papas, sal, pimienta, nuez moscada, 1 diente de ajo. 

?e quita la piel a los rifi.ones, se dividen por mitad y se corta 
cada m1tad en 4 pedazos, se echan en agua caliente durante 5 minutos 
sin hacerlos hervir, se sacan y se echan en agua fria durante 10 minutos'. 

Se pone el aceite en una sarten; cuando esta bien caliente se 
d~ra el aj?, se retira e_l ajo y se frie la cebolla y el perejil; despues se 
fnen los nnones sacud1endo la sarten a fuego fuerte; antes que los rino­
nes acaben de cocerse se retiran y se deja reducir el jugo volviendolos 
a poner para que terminen de cocerse y anadiendo el vino'. 



Rifioncitos 
a lajaponesa 
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Riftoncitos de cordero 
Pan franc~s 
Leche 
Huevos 
Aceite 
Vinagre 
Manteca 
2 tomates, 1 cebolla, sal, pimienta 

8 
8 rebanadas 
1 taza 
2 

1[2 taza 
1 cucharada 
1 cucharada 

Se cortan los rifioncitos en 2 o 3 pedazos, se ponen durante 30 
minutos en agua con sal y 1 cucharada de vinagre. 

Se remojan las rebanadas de pan en la leche, se escurren, se en­
vuelven en huevo lijeramente batido y se frien en la manteca. 

Se conservan calientes en el homo. 
Se dora 1 cucharada de cebolla picada en el ar.eite caliente, des­

pues los tomates picados y sin semilla; en Sf'guida se frien los rifioncitos 
rapidamente para que no se endurezcan, se sazonan con sal y pimienta, 
se colocan en las rebanadas de pan poniendo encima la salsa de la fritu­
ra, operaci6n que se hara rapidamente para servir muy caliente. 

Timbales de 
lengna 

de cordero 

Lenguas de cordero en conserva 
Manteca 
Cebolla picada 
Salsa blanca 
Huevos 

4 
1 cucharada 
1 • 
1 taza 
3 

Se frie cebolla en manteca, una vez dorada se ai'laden las lenguas 
finamente picadas, se sazona con sal, pimienta y nuez moscada, se retira 
del fuego y se anaden dos cucharadas de salsa blanca. 

Se hace una masa como la N.o 10, con ella se forran los molde­
citos, luego se llf'nan con la pasta y se cubren con salsa blanca y huevos 
duros picados. Se cuecen al homo durante 5 minutos. 

Cabrito 1,2 

Cabrito Aceite 112 taza 
Vinagre 112 ~, 

al horno Nuez moscada 112 cucharada 
Cebolla 1 cabeza 
Tomates 2 
Pimientos 2 
Manteca 2 cucharadas 

Despues de lavado se corta en pedazos pequenos, colocandolos 
en una asaJera, se sazona con sal, pimienta nuez moscada, 1/2 hoja de 
laurel, aceite y vinagre, se cubre con rebanadas de cebolla, tomates y 
pimientos, se tapa y se deja 1 o 2 horas. 

En el momento de entrar al homo se pone de trecho en trecho 
pedacitos de mJ.nteca, se hace cocer en horno moderado, banandolo 
siempre con su jugo. Sc sirve cubriendolo con una salsa crema delgada. 

Cabrito 
asado 

Cabrito 
Aceite 
Vinagre 
Manteca 

112 
112 tacita 
112 • 
2 cucharadas 
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Despues de 1avado el cabrito se sazona con sal1 pimienta1 a.ceite 
y vinngre, se unta un papel en bastante manteca, se envuelve el cabrito 
y se lo pone entre hielo hasta el memento de cocinarlo. 

Sea al horno o a la parrilla se lo asa sin quitarle el papel, solo 
al servirlo se le saca la envoltura y se acompaf1a con una ensalada de 
verduras crudas o salsa picante. 

Siguiendo estas indicaciones se obtendra siempre un cabrito tier­
no y jugoso. 



C.APITULO 11 ° 

LIEBRE Y CONEJO 



/ 

LIEBRE Y CONEJO 

INDICACIONES GENERALES 

La liebre y conejo se vuelven muy tiernas poniendolas en una 
fuente durante 24 horas, con leche a la que se c1gregara 1 cabeza de 
cebolla picada y oregano; despues de este tiemro la leche se cuaja y 
comunica al animal i.m sabor exquisito cualquiera sea la forma en que 
se prepare. (El hfgado de la liebre no se utiliza). 

Liebre una mitad 

Liebre Tocino picado 1 cucharada 
Manteca 1 cucharada 

gnisada Harina 1 cucharada 

(Civet de liebre) Vino tinto 1/2 vaso 
Cebollitas blancas 8 
1 ramillete de verduras 

Despues de poner la liebre en Ia leche como se indica anterior­
mente, se corta en pedazos. 

Se quita la corteza al tocino, se corta en forma de dados y se 
echa en ag-ua hirviendo dejandolo 5 minutos, se escurre y se frie en la 
manteca; cuando esta dorado se saca y se guarda, se ponen los pedazos 
de liebre en la cacerola, se frien durante 10 minutos, se agrega la hari-

. na mezclando durante 2 minutos, despues se anade el vino y 1 cuchar6n 
de caldo , se hace hervir dunrnte 5 minutos mezclando bien, en seguida 
se cuela la salsa, se limpia la cacerola, se enjm1gan las tajadas con ag-ua 
caliente y se vuelven a poner con la salsa colada afl.adiendo 1 ramillete 
de verduras, el tocino que se guard6 y sazonando con sal y pimienta; se 
tapa la cacerola colocando brasas encima, se deja hervir a fuego suave 
durante 20 minutos teriiendo cuidado de mojar con el mismo jugo de 
rato en rato; despues se agregan las cebollitas que se h;:i bran frito en 1/2 
cucharada de manteca; cuando se cuecen las cebollas se vuelve a colar 
el jugo, se desengrasa y se vierte sobre la liebre que se ha bra colocado en 
una fuente. 

Se puede acompafl.ar con la guarnici6n que se prefiera. 

Pate 
de liebre 

Liebre 
Carne de ternera 
Toclno 
Manteca 

1 
1/2 kilo 
1/2 kilo 
1 c1tcharada 
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Se corta la liebre en trozos, la parte mas carnosa se corta en 
lonjas de 1/2 centfmetro de espesor y el resto se pica separando cuida­
dosamente los nervios, se mezcla este picadillo con la sangre de la lie­
bre, un poco de tocino sin corteza y la came de ternera picada, se pasa 
3 veces por la maquina para convertirla en una pasta mojandola poco a 
poco con 2 tacitas de caldo y condimentando con sal y especias. 

Se mechan las lonjas de liebre con tiritas de tocino, se sazonan 
con sal, pirnienta y nuez rnoscada y se frien en la manteca caliente du­
rante 10 minutes. 

En una terrina de loza g-rande, de las que vienen para los pate, 
se pone una camada del picadillo del grueso de ~ centimetres, encirna 
se pone una capa de las lonjas mechadas, en seguida otra de picadillo, 
despues la otra mitad de lonjas mechadas cubriendo con picadillo, enci 
ma lonjas finitas de tocino y 1 hoja de laurel, se tapa la terrina con su 
tapa, se pone en una cacerola con agua hierviendo y se hace cocer al 
bafio maria tapando la cacerola. Se deja cocer a fuego lento con un 
hervor muy suave, durante 3 horas mas o menos hasta qne entrando un 
cu 2hillo se vea que esta en su punto, se deja en friar, destapado; cuando 
esta completamente frio se cubre con una capa de grasa de cerdo del 
grueso de 1/'.2 centimt'tro. Se deja durante 24 horas y se sirve. 

Estas terrinas se pueden conservar 2 o 3 dias y aun mas reem­
plazando la c:irne de ternera por lomo de cerdo. 

Nota: de la misrna manera pueden hacerse terrinas de pavo, de 
conejo, de ganso, esta ultima es muy apreciada, entonces se utiliza la 
grasa derritida del ganso para cubrir la terrina. 

Conejo 
adobatlo 

Conejo 
Manteca 
Caldo ~ 

1 
1 cucharada 
1 taza. 

Vinagre 1 vaso 
Vino blanco 1 vaso 
Zanahorias cortadas en ruedas 2 "' f,-
1 diente de ajo, t cebolla, 2 gajos de_ perejh, t hoja de· laurel, 1 cu_ 
charadita de cominos, 6 granos de pimienta, sal, 

C«n-<t:. r-L-~ 
Despues de destripado y lavado el conejo, se lava y se pone en 

una fuente con el vinagre, el vino, agregando ·sal, las verduras y los 
condimentos. 
. Se deja en este adobo durante 24 horas, teniendo cuidado de dar­
Jo vuelta varias veces. Despues de este tiempo se saca, se corta en tro­
zos de regular tamai'io y se pone a cocer en el mismo adobo con la 
verdura; cuaoclo esta blando se retirnn las presas y se cuela el jugo 
exprimiendo las verduras para extraerles toda la sustancia. 

Se mezcla este jugo con la manteca y se ponen de nuevo los 
trozos de conejo durante 15 minutos. 



C.A.PITULO 12° 

ALBONDIGAS Y CROQUETAS 

I I 

• 
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Tocino 1/2 kilo 

Alb6ndigas Carne de ternera 1/4 kilo 
imperial es Jamon crudo 1/4 kilo 

(Fiambre) Trufas 1 lata 
Huevos 4 
Harina 1 taza 
Cola de pescado 20 hojas 
Caldo 4 tazas 
Caramelo 1 cucharada 
Nuez moscada 1/2 cucharada 

Se pica muy fino el tocino, la carne y el jam6n, pisandolo luego 
hasta que se reduzca a una pasta, se coloca en una fuente, se sazona 
con sal, pimienta y nuez moscada, se ai'laden las trufas cortadas en pe­
dacitos y se une todo con 4 yemas, se hacen las alb6ndigas de la forma 
que se quiera, se las echa en caldo hirviendo y se las deja enfriar y se 
sirven adornadas con jalea de carne. -

Se pone en una cacerola 4 tazas de caldo colado, 20 hojas de co­
la de pescado, raspaduras de nuez moscada, una cucharadita de carame­
lo, 2 claras de huevo batidas, cuando empieza a hervir se retira y se 
bate durnnte tres minutos, luego se deja cocer durante un cuarto de ho­
ra, a fuego lento, se retira, se cuela y se hace enfriar en hielo y con 
esta jalea se adornan las alb6ndigas. 

Carne de cerdo 1/2 kilo 

Alb6ndigas Tocino 1{4 kilo 
Huevos 3 con Miga de pan 1 tacita 

garbanzos Cebolla 1/2 cabeza 
Laurel 1/2 hoja 
Pan rallado 1 taza 
Queso rallado 2 cucharadas 
Tomates 5 grandes 
Garbanzos 1/2 kilo 

Se pica la carne y el tocino, se sazona con sal y pimienta, afl.a­
diendo cebolla frita en grasa y 1 diente de ajo, se pica todo muy bien y 
se agrega miga de pan mojada en caldo o leche y dos huevos crudos, se 
hacen alb6ndigas del tamafio y la forma que se desee y se las frie en 
grasa de cerdo. 

En una cacerola se pone salsa de tomate, dos tazas de caldo y 
una hoja de laurel, se ponen allf las alb6ndigas despues de fritas y se 
hacen cocer media hora. Se sirven con una corona de garbanzos guisados. 

Carne blanda 1/2 kilo 

Alb6ndiglls Todno 114 kilo 

de carne Leche 1 tacita 
Pan rallado 2 cucharadas 

de vaca Perejil picado 2 cucharadas 
Harina 1 cucharada de postre 
Orasa de cerdo 1 cucharada 
Cebolla 1 cabeza chica 
Caldo 2 cucharone$ 
Huevo& ~ 
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Se pica menudo la carne, el tocino y perejil, se sazona con sal y 
pimienta y luego con la hachuela se empieza a trinchar todo junto hasta 
reducirlo a una pasta, entonces se baten dos huevos se une con la carne 
y se agrega el pan rallado y una tacita de leche, se rnezcla bicn y se 
empiezan a hacer las alb6ndigas del modo siguic: nte: en una tacita 5e 
pone un poco de harina, se echa una cucharada de pasta y se sacud<; la 
tacita de modo que la pasta al salt::ir dentro se va redondeando e 1m­
pregnando de harina hasta formarse una bolita perfecta y asi se continua 
hasta hacer todas, en seguida se frien en grasa bien caliente, cuando es­
tan bien cocidas se sacan escurriendolas bien para que no les quede grasa. 

En una sarten de fierro se pone una cucharada de grasa y en 
ella se frie cebolla finamente picada, cuando esta de un color amarillen­
to se anade una cucharada de harina se revuelve constantemente hasta 
que tome un color marr6n, entonces se ai"lade media cucharadita de pi­
ment6n colorado se le da una vuelta y antes de que se queme se le 
echa dos cucharones de caldo, en seguida se cchZJn en esta salsa las 
alb6ndigas y se dejan hervir diez minutes, en seguida se sirven. 

Carne 1/2 kilo 

Alb6ndigas Tocino 114 • 
Perejil picado 2 cucharadas 

con papas Tomates 2 
Papas 5 
Ajo 1 diente 
Cebolla 1 cabeza chica 
Pimientos 1 
Grasa 1 cucharada 
Huevos 2 
Pan rallado 2 cucharadas 

Se prepara la pasta para las a1b6ndigas igual que las anteriores, 
pero no ~e las hace en la taza. En una cacerola se pone grasa y se ha­
ce dorar en ella cebolla picada y un diente de ajo, se ai'lade en seguida 
los pimientos y tomates, se sazona con sal y pimienta y en esta salsa se 
va poniendo por cucharadas la pasta, se anade medio cuchar6n de caldo, 
se tapa y se dPja cocer, cuando las alb6ndigas estan medio cocidas se 
ai"laden las papas peladas y picadas, se agrega un poco mas de caldo, 
se tapa y se deja hasta que todo ~e ha cocido y se sirve, la salsa debe 
resultar no muy espesa. 

Carne blanda 112 kilo 

Albonfliga~ Cebolla 1/2 cabeza 
Pimientos 2 

con ~al:--a Tomates 3 
Tocino t14 kilo 
Pan rallado lo suficiente 
Aceite 2 cucharadas 
Huevos 2 

Se hacen las alb6ndigas en la forma que se ha explicado para 
las anteriores, con la diferencia de que al arrnarlas se les da una forma 
al~rgada envolvien_dolas en• p3_n rallado er:i. lugar de harina, despue:; se 
fnen en gra~a cahente, escurnendolas prohJarnente al sacarlas para que 
queden seqmtas. 

En una sarten de fierro se pone dos cucharadas de aceite, cuan-
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do esta caliente se frie en el cebolla fin1mente picada, antes de que se 
dore se afl.ade el n.jo picado, y por ultimo los tomate-; y pimientos pica­
dos, sazonando con sal, pimienta y un poquito de piment6n colorado, a 
medida que se va cociendo se va retirando la piel de los tornates que se 
afloja, anadiendo por ultimo 2 o 3 cucharones de caldo, dejando hervir 
un rato. Media hora antes de servir se echan las alb6udigas a la salsa, 
manteniendo la sarten en un fuego muy snave. 

Albondidas 
con arroz 

Arroz 
Aceite 
Cebolla 
Caldo 

lt2 kilo 
1/2 tacita 
1/2 cabl!za 
5 cucharones 

Se hace la pasta para las alb6ndigas igual que las anteriores pe 
ro no se las arma, sino que cuando el arroz ha dado un hervor, se van 
echando poco a poco cucharadas de la pasta, al terminar se tapa y se 
deja cocer, sirviendo cuando el arroz esta a punto. 

En una cacerola se calienta aceite, friendo en el cebolla picada, 
cu;:indo esta dorada se echa el anoz sin lavar, se lo frie unos minutos 
teniendo cuidado de que no se pegue y por ultimo se aflade el caldo, al 
dar el prim(T hervor se echan las alb6ndigas. 

Pescado 1/2 Kilo 

Albondigas Huevos 4 
Aceite 3 cucharadas 

de pescado .Miga de pan 1/2 tacita 
Nuez moscada ralladA. 1/2 cucharadita 
Ajo 1 diente 

Se sancocha el pescado, se quita la piel y las espinas y se trin­
chat: hasta convertirlo en una pasta, luego se le agregan dos huevos du­
ros rallados y rniga de pan mojado en leche. En una sarten se calienta 
aceite y se frie un diente de ajo, cuaodo esta dorado se anade la pasta 
de pescado, sazonando con sal, pimienta y nuez moscada, se cuece du­
rante 5 minutos y se retira del fuego, se deja enfriar, y se une con dos 
huevos batidos, cuando esta todo mezclado se forman las alb6ndigas, se 
pasan por harina y se frien en grasa caliente. Se sirven banadas en 
salsa de tomates o salsa crema 

Si se quiere se las sirve como fiambre, en este caso se prepara­
ra una ensalada de verduras crudas y huevos duros. 

Pollo 1 

Albondigas Manteca 4 cucharadas 
Huevos 3 

de polio Pan 1 
Leche 1 taza 
Azt'.icar 1/2 cucharadita 
Vino blanco 1 cucharada 
Cebolla 1 

Perejil picado 2 cucharadas 
Oregano 1 cucharadita 
Laurel l hoja 
Comino 2 granitos 
J am6n picado 2 cucharadas 
Tomates 3 
Pimientos ctulces 3 
tmoi l/4 kilq 



Se pica muy fina la carne de un pollo crudo, se quitan los nervios 
y se pisa en el mortero hasta que quede hecha una pasta, se afiade lue­
go 1 cucharada de manteca, la miga de un pan trances mojada en leche 
y exprirnida, se sigue pisando todo junto y se vuelca en una fuente, se 
sazona con sal, pimienta, 1/2 cucharadita de azucar, 1 cucharada de vino 
y por ultimo se agrega 2 cucharadas de leche, 2 yemas y 1 huevo ente­
ro, mezclando todo perfectamente. 

En una cacerola se pone 2 cucharadas de manteca, se hace dorar 
media cebolla picada, agregando en seguida, 2 tomates, 2 pimientos, 2 
cucharadas de perejil, 2 cucharadas de jam6n, todo finamente picado, 
oregano, laurel, y 2 granos de comino, despues de unos minutos se van 
echando las alb6ndigas a las que se dara la forma de un huevo, cuando 
estan todas se tapa la cacerola y se cuece al homo 20 minutos. 

Aparte se hace un arroz seco, con el caldo de los huesos del 
pollo, tomates y pimientos. Cuando el arroz esta a punto se lo coloca en 
el centro de una fuente en forma de piramide, alrededor las alb6ndigas 
ban.atlas. 

Alb6n<ligas 
de papa 

Thuringer klosse 

Papas medianas 6 
Semola 2 tacitas 
Leche 2 tazas 
Pan trances, grasa, salsa de tomate 

Se rallan las papas despues de peladas y se exprimen en un lien­
zo para extraerles el agua. 
· Se pone la leche al fuego; cuando hierve se echa lentamente la 
semola mientras se va mezclando la leche para que no formen grumos, 
se deja cocinar y despues se mezcla con la papa rallada sazonando con 
sal y pimienta. 

Aparte se frie pan cortado en cuadritos. 
Para hacer las alb6ndigas se pone una cucharada de la masa en 

la mano moj~da, se colocan en el centro 2 trocitos del pan frito y des­
pues se ponen con cuidado en una cacerola con agua hirviendo a la que 
se habra agregado un poquito de sal; cuando estan cocidos, despues de 
10 o 15 minutos, se retiran con espumadera y se sirven con salsa de tomate. 

Poniendo 1 huevo a la masa salen mas sabrosos. 

Bufiuelos 
de choclos 

Choclos 
Huevos 
Queso rallado 

12 
3 
1 cucharada 

Se elijen choclos muy tiernitos; se rallan, se mezcla con los hue­
vos y se bate durante 20 minutos hasta que se esponje mucho; luego se 
agreg1 el queso, un poquito de sal y nuez moscada, se revuelve y se 
frie por cucharadas en manteca o grasa. Si se quieren dulces se afia­
de azllcar. 

Croquetas 
de arroz 

Arroz 1 taza 
Queso rallado 2 cucharadas 
Jamon 4 rebanadas 
Huevos 2 
Pan rallado y cernido, grasa pat a freir o aceite, 
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Se lava el arroz, se pone a cocer en poca agua, aumentando agua 
caliente a medida que se va evaporando; cuando el arroz esta cocido y 
se ha evaporado el agua, se retira del fuego, se mezcla con el queso 
rallado, el jam6n muy bien picado y 1 huevo, se deja enfriar un rato, se 
forman las croquetas se ponen sabre una camada de pan rallado, se dejan 
enfriar y se envuelven en huevo batido con unas gotas de aceite, se 
pasan por pan rallado y cernido y se frien en grasa o rnanteca caliente. 

I Croquetas I de chauchas 

Chauchas 1 kilo (4 platitos) 
Manteca 2 cucharadas 
Harina 1 1/2 cl.!charada 
Leche 1 1/2 taza 
Huevos 4 
Sal, pimienta, pan ra!lado y cernido, grasa para freir 

Se quitan los filamentos a las chauchas y se cuecen segun las in­
dicaciones que se dan en el capftulo respectivo; se sacan, se e• curren, se 
pican muy menuditas y se exprimen por punados, apretando muy fuerte 
con las manos. 

Se hace una salsa blanca espesa, con la manteca, harina y leche, 
se sazona con sal y pimienta y se mezcla con las chauchas y 2 huevos. 
Se forman las croquetas con una cuchara, se envuelven en pan rallado, 
se dejan enfriar, se pasan por huevo batido, otra vez por pan rallado y 
se frien en grasa muy caliente. 

Croquetas 
de batatas 

Batatas medianas 3 
Manteca 1 cucharada 
Jamon sin grasa 4 rebanadas 
Huevos 6 
1 cucharada de perejil molido, pan rallado y cernido, grasa para 
freir, sal, pimienta. 

Se cuecen las batatas, se desarman como para pure agregando la 
manteca, un poquito de sal y pimienta, 1 cucharada de perejil pi~ ado y 
molido, el jam6n cortado muy finito y 1 huevo mezclando todo perfectamente. 

Se cuecen 4 huevos duros, se pelan, se dividen por la mitad, se 
envuelve cada una de las mitades en la pasta preparada dandoles la 
forma de un cono, se envuelven en pan rallado y cernido, despues en 
huevo batido, otra vez en el pan rallado y se frien en grasa caliente. 

Se puede servir con guarnici6n de arvejas. 

Croquetas 
bombones 

Espinacas 
Papas medianas 
Huevos 
Manteca 

4 atados 
6 
8 
1 cucharada 

Pan rallado, grasa para freir, sal, nuez moscada. 

Se cuecen las espinacas, y se pasan por un tamiz. 
Aparte se cuecen las papas peladas y se pasan en calientes por la 

prensa de pure, se desarman con una cuchara, se agrega la rnanteca 
derretida y 1 huevo crudo. 

Se cuecen 5 huevos duros, se pelan, se dejan enfriar y se rallan 
en el rallador. 
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Se mezclan estas · 3 pastas y se sazonan con sal, y nuez moscada, 
Se forman las croquetas, se envueJven en huevo lijeramente batido, des­
pues en pan rallado y cernido y se frien en grasa caliente. 

Esparragos 24 

Croquetas Zanahorias 4 
Arvejas 1 taza 

de legumbres Coliflor 1 
Alcachofas 4 
Manteca 1 cucharada 
Harina 1 )) 

Huevos 4 
Sal, pimienta, pan rallado, grasa para freir, azucar. 

Se ponen a hervir en caldo o agua agregando 1 cucharada de 
azucar, la pun ta de los e~parragos, las zanahorias cortadas en rebanadas, 
las arvejas, y las alcachofas; aparte se cuece la coliflor. 

Se hace una salsa crema con la manteca, harina, leche, 2 yemas 
de huevos, sazonando con sal y pimienta, 

Se mezcla esta salsa con la coliflor cortada en pedacitos, los ton­
dos de las alcachofas picadas, los esparragos, zanahorias y arvejas, se 
forman las croquetas envolviendolas en huevo batido y pan rallJdo y 
cernido, friendolas despues en la grasa muy caliente. 

Croquetas 
de maiz 

Croquetas 
de papas 

Se hace una mazamorra muy bien cocida, se de­
ja enfriar en una fuente, se corta en trozos y se ha­
cen como las de semola. 

Papas 
Manteca 
Queso rallado 
Huevos 

kilo 
1 cucharada 
3 cucharadas 
5 

Sal, pimienta, nuez moscada, grasa para freir, harina, pan rallado, 8 
tallos de perejil 

Se cuecen las pa pas en agua y sal, se desarrnan en calientes, por 
la prensa de pure, se rnezcla con la rnanteca, 3 yemas de huevos, el que­
so rallado; se sazona con sal, pimienta y nuez rnoscada. Se divide la masa 
en 8 porciones dando a cada una la forma de una pna y colocando en 
el extreme de cada una un g-ajo de perejil fresco para imitar el tronco 
de la pera, se envuelven en harina, despues en huevo lijerarnente batido 
y por ultimo en pan rallado y cernido. Se frien en grasa caliente . 

Pan rallado 1 taza 

Croquetas Pure de papa 1 taza 
Leche 1/2 taza 

de pan Huevo 1 
Grasa para freir, harina 

Se mezcla el pan rallado con la papa deshecha agregando la le­
che el huevo y un poquito de sal, se forman las croquetas se ruedan 
sobre harina y se frien en grasa caliente. 



Croquetas 
de semola 

Semola 
Leche 
Huevos 
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Grasa para freir, pan rallado 

1 tata 
~ 1/2 taza 
1 

Se pone al fuego la leche agregando un poquito de sal; cuandri 
hierve se echa lentamente la semola mientras se va mezclando sin cesar 
y agitando la leche para evitar que se formen grumos, se deja cocinar 
a fuego lento hasta que la semola quede muy bien codJa, entonces se 
saca, se vacia sobre una fucute mojada, alis::indo la superf! ie con el re­
ves de la hoja de un cuchillo; cuando estcl frio se corta en rectangu1os 
que se envuelven en huevo lijeramente batido, despues en pan rallado y 
cernido y se frien en grasa bien caliente. 

Se puede servir con rebanadas de jam6n. 

Croquetas 
de ~emola 
rellenas 

Semola 1 taz.a 
1-ligados de pollo 4 
Trufas picadas 1 cucharada 
Huevos 2 
Pan rallado y cernido, grasa para freir, caldo perejil 

Se cuece la semola echandola lentamente en 3 tazas de caldo hir­
viendo mientras se va agitando el caldo con un cuchar6n para evitar que 
formen grumos, se deja cocer a fuego lento hasta que se pong-a espesa, 
entonces se pone un poco de esta preparaci6n en moldecitos de quimbos 
hacienda con una cucharita de cafe una cavidad en el centro, (los mol­
decitos deben estar mojados), en la cavidad se pone un pkadillo hecho 
con los higados que se habran cocido en caldo y con las trufa--, sazonan­
do!o con tm poquito de nuez moscada, se cubre con semola trarnndo de 
unir con la primera capa, (se trabajara rapidamente para que la semola 
no se enfrie); se deja enfriar, se sacan de los moldecitos, !-,e envuelven 
en huevo, despues en pan rallado y cernido y se frien en grasa caliente. 
Se sirve con gajos de perejil frito. 

Croquetas 
de papa 
rellenas 

Croquetas 
de verduras 

Se hacen como las de semola poniendo en lugar 
de semola pure de papas al que se agregara 1 o 
2 huevos. 

En lugar del relleno de hfgado se puede hacer 
con relleno de carne. 

Espinacas 4 atados 
Lechugas 3 plantas 
Salchichas 1 metro 
Leche o caldo 1 taza 
Manteca 1 cucharada 
Harina 1 cucharada 
Queso rallado 2 cucharadas 
Huevos 2 
1 cucharada de cebolla picada, sal y pimienta motida, pan rallado 

y cernido, grasa para freir. 
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Se cuecen las espinacas y Iechugas, se sacan, se pican separando 
loS troncos y se pasan por un tamfz. 

Se hace una salsa blanca espesa con la manteca, harina y leche, 
se mezcla con la verdura, se sazona con sal y pimienta, se deja rnfriar 
y se liga con un huevo crudo y el queso rallado. . . 

Se dora la cebolla en 1 cucharada de grnsa caliente, se fne la 
salchicha, despues de frita se corta en trozos de 3 centmietros. Se en­
vuelve cada uno en la pasta de verdura dando una forma alargada, se 
envuelven en pan rallado, se pasan por huevo batido, otra vez por pan 
rallado y se frien en grasa muy caliente. 

Zanahorias 12 

Croquetas de Harina 1 cucharada 
Manteca 1 cucharada 

zanahorias Caldo 1 taza 
Queso rallado 8 cucharadas 
Huevos 3 
Grasa para freir, pan rallado y cernido, sal y pimienta 

Se cuecen las zanahorias en agua con sal y se parnn en caliente 
por la prensa de pure. 

Se hace una salsa blanca, espesa, con la manteca 1 harina y caldo; 
se mezcla con la zanahoria agregando 2 huevos, el queso y se sazona 
con sal, pimienta y nuez moscada. 

Se forman las croquetas, se envuelven en pan rallado, se pasan 
por huevo lijeramente batido, otra vez por pan rallado y se frien en la 
grasa muy caliente. 

Se sirve con rebanadas de jam6n cocido. 

Croquetas 
de polio 

Pollo 
Leche 
Huevos 
Manteca 
Almendras 

1 
1/2 taza 
3 
1 cucharada 

20 
Pan rallado, harina, grasa para freir, sal nuez moscada 

Se cuece el pollo en el caldo, se deja enfriar, se pica la carne y 
se pasa por la maquina . 

Se pelan las alrnendras, se ponen en agua muy caliente, se quita 
el pellejo, se pisan en el mortero hasta formar una pasta } se mezclan 
con la leche. 

Se calienta la manteca a fuego muy suave, se agrega 2 cuchara­
das de pan rallado, la leche con las almendras mezclando en el fuego 
durante 5 minutos. 

Se mezcla ~sta salsa con el pollo, se agrega 1 huevo crudo, se 
sazona con sal y nuez moscada y se forman las croquetas; se envuelven 
en harina. despues en huevo lijeramente batido, por ultimo en pan ralla­
do y cernido y se frien -en grasa caliente. 

Se sirve con la salsa q ue se prefiera. 

Croqnetas 

I 
de restos de 

pescado 

Arroz 
Leche 

2 tacitas 
1 taza 

Huevos 4 
Restos de pescado cocido, pan rallado, sal, pimienta, nuez moscada, 
grasa para freir, harina. 
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Se pica muy fino los restos de pescado. 
Se cuece el arroz poniendolo en agua hirviendo, al primer her\tCH" 

se saca y se termina de cocer en la leche caliente; se mezcla con el pes­
cado, 2 huevos crudos, se sazona con sal, pimienta y nuez moscada. 
Se forman las croquetas, se envuelven en harina, despues en huevo 
lijeramente batido y por ultimo en pan rallado y cernido. Se frien en 
grasa caliente. 

Se sirve con la guarnici6n que se prefiera. 

Ci'oquetas 
de oRtras 

Ostras en conserva 
Manteca 
Yemas de huevo 

2 tarros 
1 cucharada 
6 

Harina, sal, pimienta, nuez moscada, perejil, cebolla, pan rallado y 
cernido, aceite o graia para freir. 

Se pica muy fino un poco de cebolla y perejil y se dora en la 
manteca caliente, despues se incorpora 1 cucharada de harina mezclando 
bien hasta que no forme grumos; se agrega poco a poco el agua de las 
ostras revolviendo sin cesar hasta que se espesa, se retira, se sazona con 
sal, pimienta y nuez moscada, se agrega 3 yemas de huevo, se deja en­
friar y se fonnan croquetas chicas que se envuelven en harina seca, des­
pues en huevo lijeramente batido, se pasan por pan rallado y se frien 
en aceite o grasa muy caliente. 

Croqnetas 
de sesos 

Sesos de vaca o ternera 1 
Papas 4 

Manteca 1 cucharada 
Queso rallado 3 cucharadas 
Huevos 3 
Pan rallado y cernido, grasa para freir, harina, sal, pimienta, 1 rami­
llete de verduras. 

Se cuecen los sesos en agua con sal y el ramillete de verduras, 
se les quita la piel, se pican muy menudo y se pasan por un tamfz apre­
tando con la mano del mortero. 

Se cuecen las papas peladas en agua con sal, se pasan en calientes 
por la prensa de pure, se desarman con una cuchara, se mezclan con la 
manteca, se unen con los sesos agregando el queso rallado, 1 huevo y un 
poquito de sal y pimienta. Se forman l:ls croquetas, se envuelven en 
harina, despues en huevo batido y por ultimo en pan raliado y cernido. 

Se frien en grasa caliente y se acompai'l.a con la guarnici6n que 
se prefiera. 

Croquetas 
a la crema 

Seso de ternera 1 
Manteca 2 cucharadas 
Harina 2 cucharadas 
Leche 1 taza 
Huevos 4 
Sal, Pimienta, nuez moscada, pan rallado y cernido, grasa para freir, 
1 ramillete de verduras. 

Se cuecen los sesos en agua con sal y un ramillete de verduras, 
se sacan, s e quita el pellejo, se deja en friar . y se corta en rebanadas 
dandole una buena forma. 

Se hace una salsa crema con la manteca, harina, leche, 2 yemas 
de huevo; se sazona con sal, pimienta y nuez moscada y antes que se 
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enfr1e se envuelven con esta salsa las rebanadas de seso, se van ponien­
do en una fuente con una capa de pan rallado y cernido y se dejan 
enfriar. Se baten lijeramente 2 huevos en un plato, se envuelven las 
croquetas, se pa:;an por pan rallado y cernido y se frien en grasa caliente . 

Se acompafl.a con la guarnici6n que se prefiera. 

Carne de ternera kilo 

Croquetas de Manteca cucharada 

carne de Harina 1 cucharada 
Leche 1 taza 

ternera Huevos 3 
Sal, pimienta, pan rallada, harina, grasa para freir. 

Se cuece la came de ternera en el puchero, se saca, se pica y se 
pasa por la rnaquina. 

Se hace una salsa blanca con la manteca harinc1 y leche; se rnez­
cla con la carne y 1 huevo, se sasona con sal y pirnienta. 

Se furrnan las croquetas, se envuelven en harina, se pas<1n por 
huevo batido, se envuelven de nuevo en pan rallado y cernido y se frien 
en grasa caliente. Se sirve con g-uarnici6n de arvejas o zanahoria: : 

Croquetas de 
restos de 

carne 

Papas medianas 
Huevos 

6 
3 

Restos de came de vaca o aves cocidas, pan rallado y cernido, grasa 
para freir, sal, pimienta, manteca. 

Cuando quedan restos de carne de vaca o aves, se hacen croque­
tas de la manera siguiente: Se separa toda la carne de los huesos, se 
pica rnuy finarnente. 

Se cuecen las papas en agua y sal, se pasan en calientes por la 
prensa de pure y se rnezcla con 1 cucharada de manteca, se agrega la 
carne, 1 huevo crudo y se sazona con sal y pimienta. 

Se forrnan las croquetas con una cuchara, se envuelven en hue­
vo lijeramente batido, despues en pan rallado y cernido y se frien en 
grasa caliente. 

Croquetas 
de porotos 

Porotos secos 
Manteca 
Queso rallado 
Huevos 

4 tazas 
1 cucharada 
3 cucharadas 
3 

Pan rallado y cernido, sal, pimienta, grasa para freir. 

Despues de remojar los porotos durante la noche, se cuecen en 
agua y se pasan en calientes por el tamiz apretando con la rnano del 
rnortero y teniendo cuidado de que no pase el pellejo. Se mezcla este 
pure con el queso raaado, la rnanteca derretida y 1 huevo; se sazona con 
sal y pimienta. 

Se rnezclan 2 huevos en un plato, se forman las croquetas, seen­
vuelven en harina, se pasan por el huevo, despues por pan rallado y 
cernido. Se frien en grasa caliente. 

Se sirve con salsa de tomate. 
De la rnisrna manera se puede preparar croquetas de garbanzos. 



Costrones 
Flora 

• 
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Pan de sanwidch 1/2 kilo 
Manteca 1 cucharada 
Huevos duros 3 
Medula de vaca, sal, pimienta, queso rallado . 

Se corta el pan en trozos iguales de 2 centfmetros de espesor, 
se rocian con la manteca y se hacen dorar al horno, despues se hace un 
hueco en el medio y se rellenan con un picadillo de huevo duro y medu­
la cocida, !sazonando con sal y pimienta, se polvorea queso rallado y 
se hace dorar al homo. 

l\Iedallones 
de queso 

Se hace una salsa crema sazonandola de buen 
gusto agTegando junto con las yemas 1 cucharadita 
de pereJ!l picado finito. Se cortan rnedallones o cua­
drados de 1 centfmetro de espesor, de un buen queso, 
se envuelven coo la salsa, se ponen sobre pan rallado 

y cernido y cuando se enfrian se envuelven en pan, despues se pasan 
por huevo batido, otra vez por pan rallado y se frien en grasa caliente. 

Pan trances 8 rebanadas 
Torrejas Leche 1 tacita 

de pan con Huevos 6 

revuelto Harina cucharadita 
Manteca 1 cucharada 

de huevos 

Se baten 2 huevos, con una tacita de leche, 1 cucharadita de ha­
rina, sal y pimienta al paladar, se mojao las rebanadas de pan en esta 
salsa y se frien en grasa caliente. 

Aparte se prepara un revuelto de huevos con lo qtre se quiera 
bien sean tomates, o cualquier conserva por ejemplo sardinas. 

Para hacer el revuelto si es de verdura se frie primero la ver­
dura en manteca despues se echan los huevos sin batir, mezclados ape­
nas, sazonando con sal y pimienta, se echan sobre la verdura y se re­
vuelven suavemente hasta que el huevo este cocido pero blando, si el 
revuelto ha de ser de sardinas, se les quita la piel y las espinas, se des­
hacen i.m poco se mezclan con los hu evos y se cuece como el revuelto 
anterior. 

Para servir se colocan las rebanadas de pan fritas en una fuente 
y sobre cada una se pone una cucharada de revuelto. 



C.A.PITULO 13° 

BUD INES 

.... sepan regit- muy bien sus casas, es a saber, amasar 
y coce1-, lavar, barrer, cocinar y coser. 

FR. ANTONIO DE GUEVARA 

• 



Budin 
de alcachofas 
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Alcachofas 
Salsa blanca espesa 
Azucar 
Huevos 
Salsa crema, manteca 

6 
4 cucharadas 

2 1/2 cucharadas 
6 

Se cuecen las alcachofas, se separan las hojas y los filamentos 
del fondo, se desarma la parte comible mezclando con la salsa blanca y 
se pasa esta pasta por un tamfz; despues se la mezcla con 2 cucharadas 
de azucar, 6 yernas de huevo, un poquito de sal y las claras batidas, a nieve. 

Se pone inmediatamente en una budinera untada con manteca y 
polvoreada con el resto del azucar y se hace cocer al horno. 

Se sirve banado con una salsa crema delgada. 

Arvejas 2 tazas 
Budin Zanahorias 5 

de arvejas Manteca 1 cucharada 
Miga de pan frances 1/2 taza 

y zanahorias Leche 1 taza 
Huevos 3 
Pan rallado, sal, pimienta 

Se cuecen las arvejas y zanahorias. Se pican las zanahorias muy 
menudo, se mezclan con las arvt=>jas, el pan remojado en la leche, 1/2 
cucharada de manteca, 3 yemas de huevo, un poquito de sal, y pimienta 
molida. Por ultimo se baten las claras a punto de nieve y se agrega 
mezclando perfectamente. Se unta una budinera con manteca, se polvo­
rea con pan rallado, se pone la preparaci6n y se cuece en horno regular 
durante 30 minutos. 

Arroz 2 tacitas 

Budin Leche 2 tazas 

de arroz a la Huevos 4 
Azucar 5 cucharadas 

nieve Manteca 1/2 cucharada 
Sal, harina 

Se pone a hervir el arroz con una taza de agua; cuando esta a 
medio cocer se agrega la leche caliente y un poquito de sal, se tiene a 
fuego lento hasta que el arroz quede muy blando. 

Se saca el arroz, se deja enfriar; se desarma un poco con una 
cuchara mezclando con 4 yemas de huevo lijeramente batidas, con 2 cu­
charadas de azucar, se agregan las daras batidas a nieve y se pone in­
mediatamente en el homo en una budinera untada con manteca y pol· 
voreada con harina. Se cocina durante 30 minutos, se saca, se desmolda 
sobre una fuente resistente al horno. 

Mientras se cocina el budin se baten las otras dos claras con 3 cu­
charadas de aztlcar, a punto de nieve, se forman unos merengues sobre 
el budfn y se dora en el horno. Se sirve caliente. 

(Los merengues se forman despues de desmoldar el budfn). 

Budin 
de carne 

Carne de ternera 1 kilo 
Tocino 1/4 kilo 
Huevos 4 
Pimienta blanca, sal, nuez moscada 



/ 
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Se machaca la came con un cuchillo y se va raspando hasta con­
vertirlo en una masa. 

Se pica el tocino muy mem1do, se mezcla muy bien con la carne. 
Se baten lijeramente los huevos, se agreg-a un poquito de nuez 

moscada rallada y pimienta, se mezcla con la carl).e, se agrega sal y se 
pone en una budinera. 

Se cocina en bano-marfa durante 3 horas mas o menos. 

Carne de ternera 1/4 Kilo 

Budin Carne de cerdo 1/4 kilo 

de 
Harina 2 cucharadas 

convite Manteca 1 cucharada 
Crema o leche 1 taza 
Huevos 4 
Sal, nuez moscada, salsa de tomate 

Se pica la carne de ternera v cerdo y se pasa por la maquina. 
Se hace una masa bomba poniendo en una cacerolita 1/2 taza de 

agua, 1 cucharada de manteca y un poquito de sal; cuando hierve se 
ag-rega la harina previamente disuelta en agua fria y se mezcla con es­
patula de madera hasta que la masa tome cierto espesor. Se retira del 
fuego y se agrega los huevos y un poquito de nuez moscada rallada. 
Se mezcla la carne con la masa bomba y se pasa p6r un tamiz se pone 
en una cacerola, se agrega la crema o leche y se mezcla sobre el fuego 
durante 5 minutos. 

Se pone en un molde untado con manteca y polvoreado con ha­
_rina y se cuece en el horno, al bano-marfa, durante 1 hora mas o menos. 

Se saca del molde y se sirve con salsa de tomate. 

Bu~ 
de co~I 

Coliflor 
Jamon 
Queso rallado 
Manteca 
Migas de pan frances 
Leche 
Huevos 

1 
3 rebanadas 
2 cucharadas 

1 1/2 cucharada 
112 taza 

112 taza 
4 

Cebolla, pan rallado, sat, pimienta, salsa crema 

Despues de cocinado el coliflor segun las indicaciones que se dan, 
se pica muy fino, se mezcla con el jam6n picado, el pan remojado en le­
che, el queso rallada, 1/2 cucharada de manteca. Se sazona con sal y 
pimienta. 

Se frie t cucharada de cebolla picada en 1/2 cucharada de man­
teca caliente y se mezcla con el coliflor. 

Se agrega despues 4 yemas de huevo y las claras batidas a pun­
to de nieve. Se pone inmediatamente en una budinera untada con man­
teca y polvoreada con pan rallado y se cocina en el homo durante 
40 minutos. 

Se sirve caliente con salsa crema (Ver salsas). 

Choclos 8 

Budin Leche 1 taza 
Manteca 1 cucharada 

de choclos Orasa 1 cucharada 
Azucar 1\2 taza 
Cebolla picada . 1 cucharada 
Huevos 4 
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Se rallan los choclos, se mezclan con la Ieche y el azucar y se pa­
san por un tamfz. 

Se frie la cebolla en la grasa caliente, despues se agrega la mez­
cla anterior removiendo con una cuchara hasta que se cuez[l, entonces se 
retira, se agrega la rnanteca, se deja enfriar y se afiaden las yem::is, un 
poquito de sal y las claras batidas a nieve. (Se puede agregar 1 copita 
de cofiac lo que le da un sabor muy agradable). Se mezcla bien y se 
pone en una budinera untada con manteca, (esta debe ser Iisa y chata) 
y se cocina al homo en bafio-maria. 

Choclos, segun el tamano 6 0 9 

Budin creuia Leche hervida 1 taza 
Azucar 2 tacitas 

de cltoclos Manteca 2 cucharadas 
Huevos 8 

Se rallan los choclos, se mezcla este pure con la lecbe y se cue­
la por una servilleta apretando fuerte con una cuchara para E:xtraer bien 
la leche del choclo. 

Aparte se pone la manteca al fuego, antes que se acabe de de­
rretir se agrega la leche con el choclo mezclando durante unos minutos 
con cuchara de madera, se retira del fuego, se deja enfriar, se mezcla 
con 8 yemas y 6 claras lijeramente batidas, el azucar y un poquito de 
sal; se pone inmediatamente en un molde o budinera untada con mante­
ca y polvoreada con azucar y harina y se cocina al homo en bafio - maria. 

Tambien se puede poner en. budinera caramelizada. 

Chauchas 1/2 kilo 

Budin Manteca 2 cucharadas 

de chauchas 
Harina 1 cucharada 
Leche 1 taza 
J am6n sin gordura 5 rebanadas 
Huevos 4 
Sal, pimienta, pan rallado 

Se sacan los filamentos a las chauchas y se cuecen segun las in­
dicaciones que se dan en el capftulo respectivo; se sacan, se escurren, se 
pican muy finitas y se exprimen en las manos, apretandolas muy fuerte. 

Se hace una salsa blanca de regular espesor, con 1 1/2 cuchara­
da de manteca, la barina y leche; se mezcla con las chaucbas agregando 
el jam6n muy bien picado, los huevos y zanahorias sazonando con sal 
y pimienta. 

Se unta una budinera con el resto de la manteca, se polvorea con 
pan rallado y cernido, se pone la preparaci6n adentr.o y se cocina al 
horno, en bano-maria durante 30 minutos, mas o menos. 

Se puede servir con sal~a de tomate u otra que se prefiera: 

Budin 
diplomatico 

Pescado 1 kilo 
Leche 1/2 taza 
Manteca 1 cucharada 
Arvejas 1/2 taza 
Zanahorias 2 
Huevos 3 
Pan rallado y cernido, sal, pimienta, nuez moscada, salsa de tomate, 
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Se quitan las escamas al pescado y se cuece en agua con sal. 
Se saca, se pica la carne separando las espinas y se desarma con 
una cuchara. 

Se cuecen aparte las arvejas y zanahorias, se cortan estas ulti­
mas en pedacitos y se mezclan con el pescado, agregando las arvejas, 
3 yemas de huevo, la leche, la mitad de la manteca; se sazona con sal, 
pimienta y nuez moscada y se agrega por t1lttmo las claras batidas a 
punto de nieve. Se pone inmediatamente en una budinera untada con 
manteca y polvoreada con pan rallado, se polvorea encima del budfn pan 
rallado y se cocina al horno, en bano maria, durante 30 minutos mas 
o menos. 

Se sirve con salsa de tomate. 

Budin 
Espinacas 
Salsa blanca 

8 atados 
10 cucharadas 

de espinacas 
Huevos 4 
Queso rallado 3 cucharadas 
Manteca, sal, pimienta, nuez moscada. Papas a la milanesa 

Se cuecen las espinacas en agua hirviendo con sal, se sacan, se 
escurren, se quitan los filamentos y se pasan por un tamfz. 

A parte se hace la salsa blanca (ver salsa blanca). Se mezcla la 
mitad de esta salsa con las espinacas, se pone en el fuego duraute 5 mi­
nutos, se retira, se agrega el queso rallado, se sazona con sal, pimienta, 
y nuez rnoscada, se agregan las 4 yemas de hue-vo y por ultimo las cla-
ras batidas a punto de nieve. · 

Se pone inmediatamente en una budinera untada con rnanteca y 
polvoreada con pan rallado y se cocina en el horno durante 30 minutos. l 

Se desmolda, se bafia con la otra mitad de la salsa y se sirve ca- j 
liente con papas a la milanesa. 

(Ver papas a la milanesa). 

Garbanzos 2 tazas 

Budin Manteca 1 cucharada 

de garbanzos! 
Tocino picado 1 cucharada 
J am6n pica do 2 cucharadas 
Huevos 4 
Pan rallado, sal, pimienta, nuez moscada. 

Despues de remojar y cocer los garbanzos segun las indicaciones 
que se hacen en el capftulo respectivo, se pasan por un tamfz; se mezcla 
este pure con la manteca, tocino, j.1mon, las yemas de huevo, se sazona 
con sal, pimienta y nuez moscada, por ultimo se agrega las claras bati­
das a nieve mezclando todo perfectamente, se pone en una budinera un­
tada con manteca y polvoreada con pan rallado, se polvorea encima pan 
rallado y en seguida se entra al horno . 

Se sirve con pure de espinacas o de acelgas. 

Higado de ternera 1 Kilo 

Budin Arroz 1 tacita 

de higado Leche 1 taza 
Manteca 1 cucharada 

de ternera Huevos 4 
Sal, pimienta, harina 
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Se cuece el hfgado, se deja enfriar y se ralla en el rallador. 
Aparte se pone a cocinar el arroz con un L tazl de agua; cua n do 

hierve se sac ·1, se escurre y se pone inmedtat ·1mente en la leche caliente. 
SP tennina de cocer a fuego lento hasta que quede muy blando. Se mez­
cla con el hf1;ado, 1/2 cu ·harada de manteca, 4 yemas de huevo; se sazona 
con sal y pimienta, se agrega las claras batidas a nieve y se pone a co­
cinar inmediatamente al homo, en una budinera untada con el resto de 
la manteca y polvoreada con harina. 

Papas 5 

Burlin de Manteca 1 cucharada 

lunon clel Leche 1 taza 
Huevos 3 

dia.blo Jamon del diablo 1 latita 
Pimienta, nuez moscada etc. 

Se hace un pure con papas, mantera, leche, sal, pimienta y nuez 
moscadJ, anaiiendo 3 huevoc;, las claras batidas a punto de nieve. y por 
ultimo se agreg-a el jam6n del diablo, se mezcla perfectamente, !'=e cuece 
al horno en una budinera untada con manteca y polvoreada con pan rallado. 

Se come trio. 

I Bmlin Luisa I Arroz de! puchero 1 taza 
Semola 1 cucharada 
Harina de maiz 1 cucharada 
Leche 1 taza 
Manteca 1 cucharada 
Huevos 4 
Sal, pimienta, pan rallado 

Se pone la leche al fuego; cuando hierve se agrega lentamente la 
harina de maiz y la semoL1, mezclanoo con una cuchara para evit 1f que 
se formen grumos. Se deja cocer a fuego lento durante 20 minutos, se 
saca y se mez-=la con el arroz, 1/2 cuLhw-ada de mi-1 nte..::a; se sazona con 
sal y pimi_enta; cuan .lo se enfria se agregan las yernas de huevu y las 
claras bat1das a nieve. Se pone en una a:---adera untada con el resto de 
la manteca y polvoreada con pan rallado y se cocina al homo durante 
30 rninutos. 

Se puede servir banado con la salsa que se prefiera. 

Arroz 2 tacitas 

Budin con Leche 2 tazas 

leche de Azucar 3 cucharadas 
Almendras peladas y molidas 1/2 taza 

almendras Manteca 1 cucharada 
Huevos 4 
Un poquito de sal, harina 

Despues de Javc1r el arroz se pone a hervir en ~ taz1s de agua; 
cuando principia a hervir se retira y ~e escurre el agua sobre un culauor. 

Se m· zcla la almendra molida con la leche caliente, se pa-,a por 
una servilleta apretando fuertemente con una cuchara rara extn1er toda 
la esencia de la almendra. En esta le(he se pone el arroz inmediatamen-



- 202 -

te de escurrida el agua, se cocina a fue~o lento ha.,ta que quede bien "' 
blando, aumentando leche si fuera nece.;ar10. Se retira del fuego, se 
pone en una fuente, se desarma un po :o con una cuchara mez .;lando 
a la vez con 1/2 cucharada de manteca, 4 yemas de huevo, un poquito 
de s al, el azucar y las claras batidas :i run10 de nieve. Se pune inmedia-
tamente en homo regular. en una budinera unrnda con manteca y polvo-
reada con harina. Se cocina 30 minutos. Se sirve caliente. 

Macarrones 1/4 kilo 

Budin de Leche 1 taza 

Agua 2 tazas 

macarrones Queso rallado 3 cucharadas 

Manteca 1 cucharada 

Huevos 4 
Pan rallado, sal, pimienta 

Se pone en una cacerola la lc:>che y el agua; cuando hierve se 
tchan lns m;1carrones cortados muy menuditos. 

Una vez que estan cocidos se sacan, se dejan enfriar, se recortan 
de nuevo machacando con un cuchilln, se mezdan con la manteca, el 
ques > rallado, 4 yemas de huevo; se sazona con sal y pimienta, se ng1·e­
gan las clar:1s batidas a nieve } se pnne en una budinera unt:ida con 
manteca y pnvoreada con pan rail ido, se pone pan rallado encima y se 
coci11a en d homo durante 30 minutos mas o menos. 

Budin de 
meriutlo~ 

1 
1/2 taza 
5 

Coliflor 
Aceite 
Huevos 
Los menudos de 1 cabrito o cordero, 1 cebo Ila, 1 tom ate, 1 pimiento, 

&al, pimienta, 112 cucharada de manteca, pan rallado, piment6n. 

Se cue ~en los menu dos en ,igua con ml. S0 pican y machacan 
c0n tm cm·hill hnsta que quf den n ducidoc;; a una m:1~a. 

Ap 1rte se cuece el coliflor segun las indkaciones que se dan. Se 
pica junto con la ceholla y el tomnte sin la semilla. 

SP pone el aceite en una cacerola, cuando t>sta bien caliente se 
llQ"reg •n l 1s 2 p··eparaciones :1n teri •rec;;, 1/2 cucharada de piment6n; pi­
mienta blnnca y sal mez ·l;rndo pe1 fecrnmente. 

Cu;indo e8t:1 a medio freir se saca, se deja enfriar un poco, se 
aQ"reg n 5 yemac;; de huev > y ]{ts clnras b ·1tidns ap:1rte a punto de n:eve. 
Se ron e , n una budinera unt:1d1 con 1/2 cucharada de mante ~a y pol­
vore.ida con pan rallado y se cocina en horno regular Jurante 40 minutos. 

Bnclin (lP. 
o~tra!-1 

Ostras en conscrva 
Aceitunas 
Papas 
Huevos 
Manteca 
Caldo 
112 Cebolla, sal, pimienta, pan rallado. 

1 Jata 
8 
4 
4 

1 112 cucharadas 
3 cucharadas 

Se pi ·an las ostras muy menudo, se machacan con un cuchillo 
h:ista f11p,,;1r t1n1 pac;;t-i. 

Se d ir la cebolla en una cucharada de mnnteca c:iliente, se ngre­
ga las ostras; una vez que estan fritas se .igrega el c,1ldo y se dtja a 

' 
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fuego lento hasta que el caldo se consuma Se sazona con sal y pimienta. 
Se pelan las papas, se cue--:en en agua con sal, se pa-;an en calien• 
tes por la p ren:;;a de pm e, se desarman con una cu.:harn, se mezcla con 
las ostras agregand1) las aceitunas muy bien picadas, 4 yem~s de huevo 
y por ulcimo las claras batidas a nieve. Se pone in 1nediatamente en 
una budinera untada con manteca y polvoreada con pan rallado y se 
co:in:i. en el homo, al barlo ,n:ufa, durantc 40 minuto.s mas o menos. Se 
desmolda y se bana con la salsa que se prefiera. 

Papas 1 kilo 

Bu11in de Manteca 2 cucharadas 
Leche 1 taza 

papas Huevos 4 
Queso rallado 3 cucharadas 
Azucar 4 cucharadas 

Se pelan las papas, se cuecen en agua con sal, se pasan en ca­
Iientes por la prenc;a de pure, se d t sarm.111 con una cuchara, se agrega 
la m 11cec 1 derretiJa en la le21 ~ ca iente, 1 cu .:h trada de al•1c1r, el q u~­
so, 4 y ·mas de huevo y por ultimo las clams batidas a nieve; se pone 
in111 ecliatamente en una buJinera caramelizada con el resto del azucar. 
~e cocina nl horno caliente duraote : 0 minu' os. 

Ec;re budin se puede hacer con relit-no de polio procediendo de 
l t m1n e1·a .si { t en.te: se h:tce un pur~ c-.>n la micad de las papas c1gre­
g:'indole los huevos lijeramence batido ~ y sazonando de buen gusto, se 
unt ·t una budinera grande con rnanteca, se forra con una capa de pure 
de dos dedos de grue-;o, se pone al medio un recado de pollo coddo, 
frito en manteca con cebolla, se cubre con una capa de pure y se entra 
al homo. 

I Bullin (IP, pan I 
p,. nes franceses 3 chicos 
Manteca 1,2 cucharad1 
Huevos 4 
Leche 1 taza 
Azucar 112 taza 

Se quitan las durezas al pan trances, se ponen a remojar durnnte 
30 miriutos en la lc'. che un poco caliente, se pasan por un ta111fz apretan­
do con una cuchara para dec;armar b ien; "e agrega el azucar. 

Se baten las yemas durante 10 minuto~, ararte se baten lac; daras 
a punto de n ieve, se agregan yemas y claras al pan, se mezcla, se pone 
en una budinera lisa untada con la rnanteca y se co.:ina en e1 homo 
du :an e 15 minutos S..! sirve inmediatamente. Advert~ncia. E,te budfn 
tambien se p 1eJe po :1er en la budinera caramelizada, quedando asf de 
un gusto muy Jelicado . 

Budin de 
porotos 

Porotos secos 
Manteca 
Huevos 

2 tazas 
1 112 cucharadas 

4 
Pan rallado, sal, pimienta, nuez moscada, los menndos de ~ polios, 

salsa blanca o de tomate. 

Despuec; de hc1ber remojado los purotos durante la norhe, se po­
nen a berv1r hastc1 que quedan b en cocidu~; se n:tiran se e,curren, se 
pa:'.-an pvr la preusa ue pure, se ~ozonnn con ::,al, pimienta y nuez mos-
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cada; se mezcla con 1/2 cucharada de manteca, con las yemas de los 
huevos y las claras batidas a punto de nieve. Se pone en una budinera 
untada con manteca y polvoreada con pan rallado y se hace cocer al 
horno, en bano maria durante 20 minutos mac; o menos 

Aparte se cuecen Jos menudos de pollo, se pican y se saltan en 
1/2 cucharada de manteca. 

Cuando el budin esta cocido se desmolda, se bana con salsa blan• 
ca o de tomate y se rodea con los menudos. 

Burlin de 
polio 

Pollo 
Salame picado 
Manteca 
Leche 
Queso rallado 

1 
112 taza 
2 cucharadas 

112 taza 
2 cucharadas 

Harina 1 cucharada 
Huevos 8 
Salsa blanca, pan rallado, nuez rnoscada, sal y pimienta, laurel, ore• 

gano, 1 cucharadita de azucar. 

S 2 cuece el polio en agua con sal, agregando 1/2 hoja de laurel 
y oregano Se saca y se pica muy fino. 

Se deslie la harina en la leche, se pone en una fuente, se agrega 
el queso rallado, 11/2 cucharadas de manteca, un poquito de sal, p1mien­
ta y nuez moscada, el polio, el salame, 8 yemas de huevo y por ultimo 
2 cl aras baridas a punto de nieve con el azucar. Se pone en una budi­
nera untada con manter.a y polvoreada con pan rallado y se cocina en 
horno regular durante 30 minutos . 

Cuando se saca de la budinera se cubre con salsa blanca o la 
salsa que se prefiera. (Ver salsa~). 

El pollo puede ser reemplazado por gallina, 3 perdices o 3 palomas. 

Zanahorlas 2 
Buclin de Pan frances chico 1 

re!o\to~ de Leche 1 taza 
Caldo 112 taza 

pollo Manteca 1 112 cucharadas 
Harina 1 cucharada 
Vino blanco 1 vasito 
Huevos 4 
Los restos de gallina o pollo, pan rallado, sal, nuez moscada, 

Se pic::in muy menudito los restos de gallina o pollo. 
Se cuecen las zant1horias, se desarma una como para un pure; la 

otra ~e pica n1 uy me·nudo. 
Se quitrtn las durezas al pan frances y se remoja en 1/2 taza 

de leche. 
Se h ,., ce una c:: ;, Jc:: a bh1:.1ca con una cucharada de manteca, la hri­

rin::i, 1/2 t:i z·• de leche y el crildo; se sazona con sal y nuez moscada y se mez­
ch c,,n elp ,llo. t1gn·g;mdo el pan rem ojado, lasz<1nr1horias, el vino, 4 yemas 
de huevo y por ultimo las clm·as batidris a nieve. 

Se p ,ne en una budinera untrida con manteca y polvoreada con 
pan rallado Se cocina al horno, ~n bai'lo • maria, 



Budin de· 
pescado y 

macarrones 

Pescado 
111 acarrones 
Manteca 
Harina 
Huevos 
Lechc 
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Sal, nuez rnoscada 

l /2 
1/4 
3 
s 
6 
2 

kiio 
kilo 
cucharadas 
cucharadas 

tazas 

Se cuecen los rnacarrones, sin cortarlos, en agua y ~~tl, se ~acan, 
se escurren, se rocian con agua fria y se ponen s0bre un~1 c::.e1 villeta 
para qne se sequen. 

Se cocina el pescado, ya sea en el horno con un poquit<t de ma11-
teca o en agua y sal, se deja enfriar y se corta en ped,izus n enudos. 

Se hnce una rnasa bomba ponienclo en una c;,cerullta 1/2 rnw de 
agu,1 1 1 cucharada de manteca y un poquito de sal; cuando hierve se 
agrega 2 cucharad[ls de harina previamente disnelta tn agua fria, mez­
clando con espatula de madera hasta que la pasta se desprenda facilmen~ 
te de la cacerola y de la espatula. 

Se retira dd fuego, se agrega 4 huevos y un poquito de nuez 
moscada mezclando bien. 

Se hace una salsa crema (ver salsa crema) con 2 cucharadas de 
manteca, 2 de h<1rina, 2 tazas de leche y 2 yemas de huevo. Se sazona 
con sal y pimienta. 

Se unta una budinera lisa con manteca, se corta un papel blanco 
del tamaflo del fondo de la budinera, se coloca adentro y se v,1n poniendo 
los macarrones, uno por uno, en forma de espirc1l, desde el centro del 
fondo; se cubre desde los costados de la budinera hasta forra1 la com­
pletamente, se unta encima un poco de la masa bornba tap:mdo 1, s 
macarrones. 

Se corta en redazos menudos el resto de los m[lcarrones, se rrez­
cla con el pescado y con 4 cucbaradas de la salsa crema que se ha 
preparado . Se pone esta prepar:1ci6n en el hueco qne qued6 en la bu­
dinera y se cubre con una capa de la masa bornba, se tapa con un pa­
pel blanco y se cocina en el horno, al bano-maria durante 30 rninutos. 

Se saca, se desrnolda con cuidado y se bafla con el resto de la 
salsa crema. 

Pescado 1 kilo 

Budin de Manteca a cucharadas 
Miga de pan frances 1/2 taza 

pescado Leche 1/2 taza 
Harina 1 cucharada 
Huevos 5 
Pan rallado, sal, nuez rnoscada 

Se limpia el pescado, se sazona con sal y nuez moscada, se polvo­
rea con pan rallado, se coloca en una asadera, se ponen encima del pes­
cado unos pedacitos de manteca y $e cocina en homo caliente. Se pica 
muy rnenudo quitando las e~pinas, se pisa en el mo,tero agregc1ndo la 
miga de pan I ernoj;ida en media taza de leche; cuando qm:da converti­
do en una rasta se i:one en una futnte, se mezcla con 3 yemas de hue­
vo, l 12 cucharada de rranteca, y las claras batidas a nieve. 

Se pone inrnediatarnente en tma budinera untada con manteca y 
polvorr ada con pan rallado y se cocina en el homo, al bafl.o maria du­
rante 40 minutos mas o n.enos, 
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Se hc1ce unn salsa c-rema con 1 cucharada de manteca, 1 de ha• 
dna, 1 taza de leche y 2 y,...mas de huevo, se sazona con sal y nuez 
moscada y se bana el budfn con esta salsa. 

Bodin 
dejam6n 

Jam6n cocido 
Leche 
Huevos 
Manteca 
Pimienta, salsa de tomate 

1/2 kilo 
1 taza 
5 

1/2 cucharada 

Se pica el jam6n rnuy menudo, se mezcla con la le~h~, las ye­
mas de huevo y las cl8ras batidas a nieve; se sazona con p1m1enta y se 
pone inmediacamente en una budinera untada con rnanteca y polvorea­
da con harina. Se cocina en el horno durante 20 rninutos. Se sirve en 
seguida con salsa de tomate, la que se pondra en una salsera. 

Queso rallado 4 cucharadas 

Budin de Manteca 2 cu char ad as 
Harina 4 cucharadas 

queso Leche 2 tazas 
Yemas de huevo 4 
Claras de huevo 6 
Sal, nuez moscada 

Se hace una salsa blanca con la leche, harina y manteca, sazo­
nandola con ml y nuez moscada; cuando esta bien espesa se retira del 
fuego se agregan las yemas, el queso y las claras batid:1s a nieve, se 
mezcla perfectamente y se pone inmediatamente al homo en una budi­
nera unt:1da con manteca y polvoreada con harina, durante 30 minutos. 

Se sirve en seguida. 

· Budin de 
repollo 

Repollo 
Zanahorias 
Arvejas 
Miga de pan frances 
Leche 
Manteca 
Queso rallado 
Huevos 

1 
2 

1/2 taza 
1/2 tata 
1 taza 
1 cucharada 
3 cucharadas 
a 

Salsa blanca, pan rallado, sal, pimienta, 1/2 cucharadlta de salsa 
inglesa. 

Se cuece el repollo segun las indicaciones que se dan, se saca1 
se escurre y se pica muy fino quitandole las panes duras. 
. Aparte se cuecen las zanahorias y arvejas, se picap. las zanaho-

r1as y se mezcla todo agregando el pan remojado en la leche, 11'.~ cu­
charada de manteca, 3 yemas de buevo, el queso rallado, un poquito de 
sal y pirnienta. Por ultimo se agregan las claras batidas a punto de 
nieve, se mezcla perfectamente y se pone en una bud -nera untada con 
m8nteca y polvoreada con pan rallado. Se cocina en horno regular du­
rante 30 minutos. 

Se prepara una snlsa blanca (ver salsa blanca), se agrega 112 
cucharadita de salsa inglesa y se sirve con el budfn. 

Ir 
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$alm6n en conserva 
Ma11teca 
Migas de pan 
Leche 
Huevos 
Sal, pimienta, sa Isa blanca 

1 lata .. 
2 cucharadas 

1/4 taza 
1/2 taza 
4 

Se pone el ~alrn6n en una fuente y sin el agua que contiene el 
salmon en conserYa, se desarrna con una cuchara, se rr ezcla con la m1-
ga de pan nrnojc1da en la leche, la manteca, 4 yemas: se sazona con 
~al y pirnienta. Pvr Ultimo se agreg£m las claras batidac;, a nieve y ~e 
pone inrnediatamente en una budinera untada con maoteca y polvorea­
da con harina. Se cocina en homo cc1liente durante 40 minutes. 

Se prepara una salsa blanca con la que se bafla el budin antes 
de servi1 lo. 

Budin 
de semola 

S~mola 
Leche 
Huevos 
Azticar 

1 taza 
3 tazas 
4 
5 cucharadas 

Se pone la leche en el fupgo; cuando hierve se vierte lentamente 
la semola rnezclando con una cucha, a para que no se arelotone. Cmm­
do esta cocida la semola, se retira, se pone en una fuente, se deja en­
friar y se agregan 4 yemas de huevo batidac; cvn 2 cucharada" de azu­
car. Aparte !"e baten las clams a punto de nieve, se agregan a la se­
mola rnezclando perfectamente, se sazona con sal y se pone inmediata­
mente en una budinera ca, amelizada. 

Se cocina en el horno durante 40 minutos y se sirve caliente, 

j 
Sesos dt vaca o ternera l 

Budin Pan frances chico 1 
lt-che 1/2 taza 

de sesos Manteca 1 cucharada 
Cebolla picada 1 cucharada 
Huevos 3 
Sal, pimienta, nuez moscada1 pan rallado, 

Se lavan los sesos, se ponen a hervir en agua con sa1; cuando 
estan cocidos se sacan, se quita el pellejo y se rasan por un tamiz. 

Se frie la cebolla en 112 cucharJda de manteca caliente, se mez· 
cla con los sesos, el pan, 3 yernas de huevo; se sazona con sal y pimien­
tc1, por ultimo se agregan las claras batidas a punto de nieve. Se pone 
en un a budinera untada con el re!-to de la manteca y polvoreada con 
pan rallado y se cocina al baiio marfa. 

Sesos de corderito 2 

Budin Espinacas 4 atados 

de sesos 
Huevos 4 
Manteca 1 cucharada 

y espinacas Harina 1 cucharada 
Leche 1 taza 
Pan rallado, sal, pimienta 
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Se cuecen las espinacas y !=e pasan por un tamit .. 
Se cuecen los sesos en el caldo y se uesarman b1en hasta for­

mar una masa. 
Se hace una salsa blanca con la mantera, harina y leche, se 

mezcla la mitad de esta salsa con la espinaca y la otra mitad con el se­
so ag-regando ademJs a cc1da una 2 yemas de huevo, sal y pimienta y 
po

1

r ultimo las claras batidas a nieve. 
Se unta una budinera con manteca, se polvorea con pnn ralla­

do, !-e pone _en el fondo una capa de e~ pinacas, en seg-ui_da los sesos, 
otra vez esprnacas, se pulvorea con ran rallado y cern1do y se pone 
inmediatamente en el horno durante 30 minutes mas o menos. 

Bullin 
de surubi 

Surubi u otro pescado 1/2 kilo 
Vino blanco seco 1 vaso 
Aceite 3 tacitas 
Miga de pan frances 1/2 taza 
Leche 1/2 taza 
Queso rallado 2 cucharadas 
Huevos 4 
('a!do 1 taza 
Harina 1 cucharada 
1 cebolla, 1 tomate, perejil, ajo, oregano, hongos, sal, pimienta, nuez 

moscada, pan rallado 

Se quita la piel al surnbf, se corta en pedazos, se s;:izona con 
s,il, pimienta y nuez mosc;-ida, se pone en una fuente agreg-andu la mi­
tad del vino, 1 tdcitn. de aceite, 1 tomate pkado y sin semilla, 1 cucha-
rada de cebolla picada, 1 diente de ajo, perejil y oregano. Se deja ·• 
20 minutes. 

Se retira el pescado, se frie en 1 tacita de ace:te muy cc1liente 
ha~ta que se con~uma el aceite, se retira, se deja enfriar, se pisa en el 
mortero, se mezcla con el pan remojado en la leche. 4 yemas de huevo, 
las daras bntidas a punto de nieve y el queso rallado. Se pone en una 
budinera untada con aceite y polvoreada con pan rall,.do y se cudna 
en tl homo, al b fio-marfa durante 1 hora. 

Ar arre se frie en 1 Utcita de aceite muy caliente, 1 cu e- hr1rada 
de cebolla picada, 1 diente de ajo, se incorpora 1 cucharada de harina, 
se agrega poco a poco el caldo, los bongos y 1/2 vaso de v ino, se co­
cina du1 ante '.20 minutes mez1 lando sin ce!-ar. 

Se desrnolda el budfn en una fuente, se bana con Ia sal~;-i pre­
par;ida. Se adornJ la fuente I on guarnici6n de a1 vejas o bordura du­
quesa lknando con lo mismo el hueco del budin (Ver guarnicione~). 

Rudin 
tricolor 

Espinacas 4 atados 
Zanahorias medianas 4 
Papas medianas 4 
Salsa de tomate 1 cucharada 
Manteca 3 cucharadas 
Queso rallado 3 cucharadas 
Huevos 4 
Pan rallado, 1 cucharada de cebolla picada, sal, pimienta 

Se cuecen por separtl do las zanc1 horias, espi nacas y pa pas. 
~ e de~hacen las zanahoricis con una cue hara hast a convertirlas 

en una pasta, ~e ill€: zclan con la salrn de tom ates, 1 cucharada de pan 
raH;:ioo, l cUlbarada de queso rallado, 1 huevo, sal y pimienta. 
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Se pasan las p:1pas por la pren~a de pure, se desarn,an con una 
cuchara, se mezclan con 1/3 rarte de la rrwnteca, un poquito de sal, 
pimienta y 2 huevos. 

Se quilan los tronros de las espinaras, se pasan las hojas por un 
tmniz. Se dora la cebulla en 1/3 p<1rte de la manteca; se frien las espi­
naca:--, se retira del fuego y se mezcla con 1 cucharada de queso, 1 cu­
charada de pan y 1 huevo 

Se unta una buclinera con manteca, se polvorea con ran, se co­
Joca adtntro el pure de zanahoria, despues el pure de espinacas, por 
ultimo el de papas y se cociDa al taiio-mada. 

Ubre de vaca 1/2 kilo 

Budin Pan frances chico 1 
Leche 1 taza 

de ubre Huevos 4 
Manteca cuchanida 
Pan rallado, sal, nuez moscada 

Se cuece muy bien la ubre, se corta en pedazos y se pasa 
por la maquina. 

Se remoja el pan en la leche, se pasa por un tamiz y se mezcla 
con la ubre, agregando 1/2 curha1 ada de manteca, 3 yemas de huevo, 
un poquito de ~al, nuez moso1da y las claras batidas a nieYe. 

Se pone en una budinera untada con manteca y polvoreada con 
pan rallndo y se hace corer al baiio maria al borno durante 40 minu­
tus, mas o menos. 

De Ia misma manera puede hacerse el budfn de tripitas o san­
gre de cordero. 

Mazamorra fria 1 taza 

Budin Harina de maiz amarillo 3 cucharadas 
Leche 2 tazas 

de verano Azucar 2 cucharadas 
Huevos 4 
Manteca, harina 

Se pone la mazamorra fria en una fuente y se desarrna el grano 
con unn cuchara. 

Se cal enrn la leche; cu ;: ndo hierve se vierte lentamente la hari­
na de rnaiz mezcl~indo con una curhJra para evnar que fe apelotune; 
cuando esta cc,cida se retin1, se Illl zcla ( on la maz:,morra agregando el 
azu\ ar, 4 yemas de huevo, las claras batidas a nieve y un poq11ito de 
sal. Se rone en una budinera untada con manteca y polvureada con 
harina. Se codna en el horno, al baii.o-marfJ durante 1 hora. 

Se puede ser vir con let he fiia o lee he cuajada. 
(Si se quiere el budin mas liviano se rasara la mazamorra 

por un tarniz). 

Zanahorias 8 

Buclin de Manteca 1 1/2 cucharadas 
Harina 1 cucharada 

zannhorias Leche 1 taza 
Queso rallado 3 cucharadae 
Huevos 4 
Sal, pimicnta, nucz moacadi, pan ralla<.to 
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Se cuecen las zanahorias en agna con sal y se pasan por la 
prensa de pure. 

Se hace una salsa blanca con 1 cud1arada de manteca, la harina, 
la leche; se sazona con sal, pimienta y nuez mosc:ada. Se mezcla esta 
salsa con la zanahoria, agregando el queso rc:1llado, las yemas de huevo 
y por ultimo las claras batidas a punto de nitve. 

Se pone inmediatamente en un molde untado con manteca y 
polvoreado con harina. 

Se hace cocer al horno en bano-marfa. 

-.. 



CAPITULO 14° 

LEGUJ\'IBRES Y HORTALIZAS 
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ArveJas 1 kilo 

Arvejas Jam6n picado 5 cucharadas 
Lechuga 1 plantita 

a Ia porteiia Manteca 8 cucharadas 
Harina 1/2 cucharada 
Pure de tomates 1 tarrito 
Caldo 1 cuchar6n 
Vino seco 1 vaso 
Cebolla l cabeza 

En una cacerola se derrite manteca, haciendo dorar en ellc1, ce­
bulla, un cornz6n de ler:huga y jarr6n c, udo todo finamente pirado, 
anadiendo media cucharada de harimi, se revuelve un momento y :--e 
echa caldo, rure de tomates y vino seco sazrrnando con sal y pimienta, 
se hace hervir ~O minutes y por ultimo se echan las arvejas. 

Arvejas 
con huevos 

Arvejas 
Manteca 
Cebolla 
Huevos 

1 kilo 
2 cucharadas 

1/2 cabeza 
3 

Se hierven las arvejas sin sal, y con un terroncito de azurar, 
una vez cocidas se retiran del fuego y se escurren en un rolador. 

En una cacerola se derrite la mantera, hacit ndo dorar en ella 
media cabeza de cebolla blanca finamente ricada, ( unndo ha tornado 
color se anaden las a, vejas rnzornindo con ml y pimie1,ta al gust<1 1 se 
tapa y se deja cocer 20 minutos. Un momento antes de servir se baten 
los huevos, se vierten sobre his arvejas y se mezcla rapidamente hasta 
que se cuecen, pero sin dejar que se endurezcan. 

Arvejas 1 1/2 tazas 

Arvrjas Cebolla 1/2 taza 
Aceite 3 cucharadas 

al sarten Ajo 1 diente 
Tomates 2 
Huevos 8 
Caldo 2 cucharones 

En una sarten de fierro se calienta. el aceite, friendo en el cebo­
lla finamente picada, c. uanc.lo e~ta torrando col01- se agrega el ajo corta­
do muy fino y en seguida los tomates rortndos en 1 odajas y las arvejas 
sancochada<:, se sazona con sal y pimienrn. y se aflade el caldo, tap8n­
do la ~arten y dej8ndo cocer suavemente. Ci11co minutos antes de ser­
vir se romp en 8 huevos de tmo en uno rnb, e las a1 vejas, para que se 
cuezan enteritos, de modo que ~ea uno para cada persuna. 

Arvejas 1/2 Kilos 

Arvrjas Tocino 114 kilo 
Zanahorias 5 grandes 

saltadas Cebollas 2 cabezas 
Manteca 3 cucharad:is 
Vino blanco 1 vasito 
Huevoa 3 
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S_e cuecen por separado las arvej1s y las zanahori~s. En una 
olla de f1erro o en una cacerola se derrite la manteca, colocando una 
capa de arveja s, una de cebolla cortada en rodajas, otra de zanahorias, 
otra de tolino cortado en lonjas finitas y asf se vuelve a empezar con 
las arvejas y continuando con lo demas en la forma que .se ha indicado 
hac;ta terminar, se afiade un vasito de vino blanco y se deja cocer 
lentamente. 

Se sirve adornada con huevos duros bien sea en rebanadas o 
rallados en el rnllador haciendo los dibujos que se quiera. 

Arvejas 1 kilo 

Arvf'jas con Salchichas 112 kilo 
Tomates 2 

salchichas Cebolla 1/2 c11beza 
Grasa de cerdo 1 cucharada 
Caldo 2 cucharones 

Se cuecen Ins arvejas con un terroncito de azucar. 
En ·una cacerola se pone una cucharada de grasa, cuando est'1 

ca1iente se frie la cebolla pic.ida, una vez dorada se anade el ajo y en 
seguida los tomates, se deja freir unos minutos y se agrega las salchi­
chas cortadas en pedacitos, se revuelve para que se fria y una vez algo 
cocidns se afl.ade las arvejas y el caldo, se tapa y se deja cocer 
media hora. 

Alcachofas 
en ensalada. 

Alcachofas 
Aceite 
Vinagre 

0 
3 cucharadas 
2 cucharadas 

Se escogen alcac-hofas tiernas, se parten en 4 pedazos, se quitan 
las prirneras hojas, se corta las puntas de las otnic; y se cuecen en agua. 

Una vez cocid ·1s se e-.curren y dejan enfriar, colocaodolas des­
pues en una fuente banandolas con aceite, vinagr~, sal y pirnienta. 

En esta forma sirven para acompanar la~ carnes frias. 

Alcachofas 4 0 6 

Alcachofas Manteca 1 cucharada 

salsa 
Leche 1 taza 

con Harina 1 cucharada 
blanca 

Se lnvan y antes de hervirlns en bastante agua con sal se cortan 
las puntitas de las hoja:::, quiwndo dos filas de hojas de la parte de aba­
jo, cuando estjn cocidas ~e e~curren y se ~irven con una ~alsa blan,a 
aparte. Se conocera cuando estan coddas atravesandolas con una aguja 
e-ruesa que debe entrar facilmente. 
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Pan rallado 2 cucharadas 

Al each of as Alcachofas 8 
Carne picada 4 cucharadas 

rellenas Chorizos 4 
Apio 2 

Perejil picado 3 cucharadas 
Aceite 2 tacitas 
MaIJteca 1 cucharada 

Se lavan y sancochan las alcachofas, se escurren, se les saca el 
coraz6n y se corta las puntas de las hojr1s. 

En una cacerola se derrite man :eca friendo en ell a cebolla fina­
mente picad 1, carne, chorizos sin la tripa, apio cocido, y perejil, se sazo­
na con sal, nuez rnoscada y pimienta y se rellenan con es.to las alcachofas. 

Se colocan paraditas en una olla de fierro. se v1erte subre cnda 
una un poco de aceite y se echa en la olla el relleno que haya sobrado, 
se tapa hermeticamente y se cuecen al v::ipor. 

,------
AlC'achofas 

Yockey-Club 

Alcachofas 
Hongos 
Cebolla 
Perejil picado 
Manteca 
Aceite 
Tocino 
Harina 
Caldo 

8 
10 o 15 

1 
4 cucharadas 

Se hierven las alcachofas 5 minutos, se sacan y se ponen en agua 
fria, despues se estrujan para que no les quede agua. 

Se quita la pelu<:.a interior de Ins alcachofac;;, se condirnentan con 
sal y pimienta y se frien en 6 cu-:haradas de aceite. 

Aparte se pone□ 2 cuch;1radas de manteca se frie cebolla muy 
finamente picada, cuando esta dorada se anade perejil y hongos en con­
serva todo picadv, una vez dorado se quitan las verduras, si la rnanteca 
que queda t'S poca se aumenta un poquito mas friendo en ella 3 cucha 
radas de tocino rallado, cuando el tocino esta dorado se anade 1 cucha­
radita de harina revolvienr.io n1pidamente y por ultimo se agregnn las 
verduras que se han frito anteriorrnente y un cuchar6n de caldo, sazo­
nando con sal y pimienta, se deja en el fuego 5 rninutos mas• y se saca 
llenan_do el hueco de las alcachofas con esta pasta y t:,pando"con un 
cuadnto de tocino la boca rara que no salga el rellenu, se ,Ha cada 
alcachofa con un hilo, se arnmod::in en una cacerola de modo que que­
den paraditas, se vierten dos cucharadas de caldo sobre ellas, se tapan 
y se ha.cen cocer hasta que esten a punto. 

I Acelgas I Acelgas 3 atados 
Cebolla l cabeza 
Manteca 1 cucharadita I en bocadi tos I Huevos 5 
Queso rallado i cucharadas 
Orasa lo auficiente para freir 
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Se cuecen las acelgas, se escurren y se quitan los troncos grue­
sos, picandolac; muy finas. 

En una cacerola se derrite rnanteca friendo en ella cebolla fina­
rnente picaJu, cuando e<-ta durada se echan las acelga,; sazonando con 
sal, pimienta y queso rallado, se retira del fuego y se anaden 3 hue­
vos batidos. 

En una cuchara se levanta una porci6n de esta pasta se pasa 
por huevo batido y pan rallado y se frien en grasa caliente. 

Se sirven en una fuente adurnada con trocitos de pan frito y hue­
vos duros cortados en rodajas 

Acelgas 4 atados 

Acelgas a la Manteca 1 taza 
Limon 1 

men<locina Leche 1 taza 
Azucar 2 cucharaditas 
Pan franr.es 8 rebanaditas 
Harina l cucharada 

Despues de cocidas las acelgas y separada la parte gruesa de los 
troncoc::, se muel , n. En una caceroln se ponen ~ cucharadas de manteca, 
cmrndo ec:; ta derretida se echan a freir las acelgas junto con una cucha­
rada de hJrina, 2 de c1zucar, 1 taza de leche, sal y pimienta al paladar, 
se deja hervir, h ·1sta que toman consistencia, un momenta antes de ser­
v1r se exprirne el jugo de un lim6n. 

Se acompanan con rebanadas de pan fritas en manteca. 

Acelgas 4 atados 

Acrlgas Garbanzos 1/4 Kilo 
Zanahorias 4 

combinadaS1 Cebolla 1 
Caldo 2 cucharones 
Manteca 2 cucharadas 

Se hacen cocer c1celgas con zan<1horias y garbanzos, despues de 
cocida,:, se pican finamente cortando las zanahorias en rebanadas. En 
una cacerola se derriten 2 cucharadas de m c1 nteca hacienda freir en ella 
una cebolla pic;1da, cuando e'.-,ta dorada se afiaden las acelgas, zanaho­
rias, garbanzos, y el caldo, sazonando con sal y pim:enta. 

Acelgas 4 atados 

Acelgas Aceite 4 cucharadas 
Ce boll a 1 

con jam6n Jamon 4 lonjas 
Ajos l ( diente 

Dec;pues de cocidas las acelgas y escurridas, se pican finamente. 
Se calientrtn 4 cu ·har:1das de aceite y se frie una cebolla trinchada, 
cuando esta donida se rcha el jnm6n picado, !=e frie lijeramente y ror 
ultimo ~e echnn las acelgas s:iznn:indo con sal y pimienta, para que 
salgan jugosas se ailade uno o dos cucha_rones de caldo. 
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Acelgas 8 atados 

Acelgac, Aceite 4 cucharadas 
Pimientos 2 

guisadas Papas 3 
Tom ates 2 grand es 
Cebol!a 1 
Ajos 1 diente 
Huevos / 8 

Despues de cocinadas y e'>curridas, se pican. Se calienta aceite y 
se frie en el, cebolla . ajo, pimientos, y tomates todo cortado muy fin~, 
cuando todo se ha frito se echan las acelgac:, sazonando con sal y p1-
mienta y par ultimo se anaden las papas cocidas y picadas. 

Se sirven con huevos fritos. 

I Acelgas I con porotoS1 

Acelgas 
Tomates 
Porotos 
Aceite 
Ce boll a 
Pimientos 
Ajo 

6 alados 
2 
1/2 kilo 
1 tacita 

1/2 cabeza 
1 
1 diente 

Se hierven las acelga'> en agua caliente en buena cantidad, af'i.a­
diendo un terroncito de aztlcar, una vez cocidas, se escurren y se pican 
finamente. 

Los porotos si son secos, se remojan en agua tibia hasta que se 
Jes afloje la piel y se la pueda guitar facilrnente, entonces se los pone 
a cocer en rig-ua fria sin sal, hasta que esten blandos, se retiran del fue­
go y se escurren. 

En una cacerola se pone una tacita de aceite, una vez caliente 
se frie la cebolla picada, anadiendo despues el ~,jo, tomate y pimientos 
todo cortado finamente, se revuelve unos minutes y se agregan las acel­
gas, se sazona con ~al, pirnienta y oreg-ano, se dejan freir un rato y µor 
ultimo se af'i.aden los porotos y uno o dos cucharone · d ~ cal do, hacienda 
cocer a fuego lento, si se secarnn dernasiado se puede poner mas caldo 
para que resulten jugosas. 

Acelgas 8 atados 

Acelgas Leche 1 tacita 
Manteca 2 cucharadas 

a la cocotte Tomates 2 grandes 
Huevos 8 
Cebolla 112 cabeza 

Despues de cocidas y es~urrida~ las acelgas, se pican finarnente. 
En una cacerola ~e pone una tacita de mnnteca, antes que acabe 

de derretirse se echa la cebolla picada, cuando ha tornado un color dora­
do, se af'i.1den las acelgas, se sazona con sal y pimienta y se dt'j;m 
freir un ra 10 revolviendo siernpre, par ultimo se agrega una tacita de 
lecbe y se deja cocer hac.,ta que se conc:;uma. 

Con las tomates se hace un pure, sancochandolos y pasandoles 
por· la maquina de hacer rure, echandoles caldo para que salga toda la 
pulpa. En un sartencito se calienta una cucharada de aceite, friendo en 
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el un die11te de ajo, cuando esta ·dorado se ai'lade el tomate sazonando 
con sal y pimienta y se deja cocer hasta que se reduzca hasta formar 
un pure suave. 

Las cocotte de porcelana se untan con mantaca y se poivorean 
con pa□ rallado, se llenan hasta ln. mitad con Ia pasta de aceigas, des­
pues se pone en cada una un poco de pure de tomate y por ultimo se 
quiebra un huevo sobre cada una, se entran al homo hasta que los 
huevos esten cocidos pero tiernos y se sirven en seguida. 

Acelgas 4 atados 

Acelga8 Carne 1J4 kilo 
Grasa de cerdo 1 cucharada 

con carne Cebolla 112 cabeza 
Ajos 1 diente 
Tomates 2 
Ptmientos 2 
Laurel 1 hoja 
Caldo 2 cucharones 
Papas 3 grandes 

Cocidas las acelgas se pican muy finas. 
Se derrite una cucharn.da de grasa, una vez caliente se frie Ia 

cebolla y despues el ajo, anadiendo luego los tomates y pimientos pica­
dos, se revuclve un raco y se agi·egan las acelg;:i.s hacfendolas freir unos 
diez minu~os, sazonando con sal, pimienta, nuez moscc1.da, 1 hojita de 
laurci y por ultimo se afi."1de la carne que debe ser cocida, puede utili­
zat·se came del pe..:ho, sc la pica y se la trincha con el cuchillo como 
para albondiga;;, se la deja freir un rato y se ai1aden papas cocidas y 
un cuch tron de caldo, se tap:t y se deja cocer media hora. 

Acelgas a 
la cl'iolla 

Acelgas 
Mantecn o gras.a 
Caldo 
Leche 
Papas 
Zanilhorias 
Cebolla 

4 atados 
2 cucharadas 
112 taza 
1 taza 
4 
4 

Se cuecen las acelgas, se escurren y se aprietan fuertemente 
con las manos para extraerles toda el agua. 

Aparte se frie l cucharada de cebolla muy bien picada en la 
manteca caliente, se agrega la acelg-a, las zanahorias y papas cortadas 
en rebanadaditcts; cuando todo esta frito se deja a fuego lento hasta 
que las papas y zanahorias se cuecen y se sirve. 

Apios 
al gratin 

Apio 
Manteca 
Queso rallado 
Pan rallado y cernido 

8 tallos 
1 cucharada 
2 cucharadas 
3 cucharadas 

Se cortan los apios en trozos regulares, se-' lavan-eri agua~fria 
y se echan en una cacerola con agua hirviendo, agregando un poco de 
sal; despues de 10 minutos de ebullici6n se sacan, se escurren y se po-
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nen en una cacerola de ~altar con la mitad de la manteca v 1/2 taza de 
agua o caldo caoanrio hermetkamente la cacerola para que la cocci6n 
se termine al vapor y teniendo cuidado de dj_rlos vudta con cuidado 
para que no se peg-uen ni desarmen; cuando estan bien cocidos se. e::i­
curren, se ponen en un plato r~sistente al h )rno polvoreando .enc1ma 
queso y pnn rallado y poniendo el resto de la n:anteca en p~dac1tos del 
tamafio de un garbanzo. Se entra al borno depndo 10 mmutos para 
que se doren y se sirve. 

Apios con 
mayonesa 

Apio 
Salsa mayonesa 
Wucces 
Percjil picado 

- Aceitunas 

8 tallos 
6 cucharada; 
8 
3 cucharadas 
8 

Se lavan los api,,s en agua fria y se echan en una cacerola con 
agua hirviendo agregando un poquito de sal y haciendoloc; hervir hasta 
que queden blandos; entonces se sacan, se escu; r<:n, se dejan enfriar y 
se poncn en una fuente mezclandolos con las nueces pe!adas y cortadas 
en pedacitoc; y cubriendo con la salsa mayonesa. 

Se adorna ccn el perejil y aceitunas y se sirve. 

Berenjenas .i 6 6 

Berenjenas Jamon 4 lonjas 

Manteca l cucharada 

centeuario Huevos 3 

Cebolla 112 cabeza 

Tomates 1 

Pimientos 
Queso rallado 1 cucbarada 

Pan rallado 1 taza 

Miga de pan 1 tacita 

. Se cue<:;en las berenjenas, lueg-o se patten y con una cuch ara se 
q~ut~n las se1rnllas y parte de la pulpa, y se rellena con la preparaci6n 
s1gU1ente: se pone en mrinteca cebolla picada, cuando esta dor[!da, se 
aiiade la pulpa y las semilk:s que se han quitado a las berenjenas, to­
mates y pimientos todo picado, se sazona con sal, pimienta y nuez mo<.­
c3:da, se deja cocer, un momento antes de retir~r del fuego se af'lade 
m1ga de pan mojada en leche y exprimida, se revuelve un poco y se 
sa~a, fuera. ya del fuego se agrega el jam6n picado, queso rallado y dos 
hu~vos bat1dos. Despues de rellenas las berenjenas se pasan par huevo 
batido y p~n . rallado y se frien en grasa caliente. 

. Tamb1en se pueden rellenar con un picadillo de perdices cocidas 
fntos en manteca y mezclado con pure de espinacas. 

BerPnjenas 
revneltas 

Berenjenas 
Aceite 
Cebolla 
Tometes 
Huevos 

6 u 8 
3 cucharada~ 
1 
3 
2 
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Se cortc1n las berenjenas en rebanadas finas y se ponen en agua 
fresca durante una hara. 

En una cacerola se frie en aceite caliente una cabeza de cebolla 
picada, cuando empieza a dorarse se anade las berenjenas despues de 
escurndas, sazonando con sal y pimienta, se deja cocer algunos minutos 
removiendo con una cuchara de p do y por ultimo se anade 3 tomates 
de..;pojados de la piel y las semilla-,, cortados en rebanadas, se hace co­
ccr h t.sta qu~ las b.:renjenas esten tierna::;, ent1..>nces se baten dos hue­
vos y se les echa encima recTioviendo rapidamente uno minutos, en 
seguida se sirve. 

Berenjenas 6 

Berenjenas Aceite 1 taza 
Pinon es molidos 1 cucharada 

con salsa Perejil picado 3 cucharadas 
Tomates 2 

Despues de lavadas se cortan a lo largo coma par~ hacer papas 
fritas, se p ,ne abundante aceite en una sarten y se frien alli las beren­
jenas sin sal, cuando estan dord.Ja-; se sacan y se colo-:an en una ca­
cerola, en el a ' eite que queda en la sarten se frien 2 dientes de ajo, 
unJ. cucharad1 de perejil y dos tomates picados sazonados con sal, pi­
mienta y una hebrita de azafran, cuando esta salsa esta a punto se reti­
tira, se echan alli lo-; pin.ones molidos y todo junta se vierte sabre las 
berenjenas, se pone la cacerula al fuego y se cue ..:e rodo j unto lO minutos. 

Berenjenas 
rellenas 

Berenjenas 
Cebolla 
Queso rallado 
liuevos 
Aceite 
Harina 

5 
112 cabeza 
1 cucharada 
3 
2 cucharadas 
1/2 taza 

Se c.uecen las berenjenas enteras en agua con '-:11, des pues de 
cocidas ::.e pane.:1 por la mitad al largo, se les ha...:e un hueco en el cen­
tro y se rellena con la preparaci6n s ,guiente: 

Se frie cebolla en aceite caliente, anadiendo en seguida una be­
renjena cocida picada finarnente, 1 cu ...:harada de queso rallado y otra 
de p~tn, se sazona con sal y pimienta y por ultimo se ag,·eg-a do~ hue­
vos batidos, cuando t<)do e~ta cocido se retira y se rellena las berenje· 
nas con i>sa pasta, en seguida se p :1san por huevo batido con hari­
na y se frien. 

Cardo a lit 
parmesana 

cardo 
Queso 
Manteca 

1 tacita 
1 tacita 

Se da el nombre de cardo al tronco de la planta que da 1:::ts al­
cachofas, que sometida a un cnltivo especial, no dn frutos, obteniendo 
en carr.bio un desarrollo especial del tallo que es lo que se aprovecha. 

Se toma el cardo, se despoja de las hojas y de las fi:)ras grue­
sas, se corta en pedazos regulares y s~ cuece en agua con sal. 
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En tv1a asadera se extiende nna capa de manteca, se polvorea con 
buen qur.:50 Parmesano rallado, se colocan encima los cardos, se pone 
manteca y queso encima haciendo cocer durante 5 minutos al horno. 

. Del mismo modo se preparan los apios blancos, solo que el 
ap10 se parte al largo. 

Coliflores con 
salsa blanca 

Coliflor 
Salsa blanca 

4 de re~ular tamai'lo 
1 taza 

Se cuecen los coliflores con un terrondto de azucar, una vez 
cocidos antes de que se enfrien se los acomoda en una fuente, se los ba­
fia en salsa blanca y se sirYen. 

Coliflores 4 

Coliflores a la S<tlsa blanca I taza 
Queso rallado 4 cucharadas 

parmesaua Manteca 2 cucharadas 
Pan rallado 2 cucharadas 

Dcspues de cocidr>s los coliflores, sc les quitan los troncos. En 
una fuenle que resista el fuego se pone manteca derretida, encima los 
coliflores, se los baiia con salsa blanca en que se habra mezclado queso 
rallado y por ultimo se cubren con pan y queso rallado, se pone la fuen­
te al homo cuando estan dorados se sirve. 

Coliflores en 
ensalada 

Coliflores 
Papas 
Huevos 
Zanahorias 

2 
4 
3 
4 

Se cuecen por separado todas las verduras, y los huevos, cuando 
estan cocidos se dejan enfriar. 

En una fuente redonda y plana se ponen los coliflores sin el tron­
co formando corona, las papas se cortan en pequefios dados y con ellos 
se forma una oiramide en el centro de la fuente, se raspan las zanoho­
rias y se cortan en redondelas y con ellas se adorna el borde de la 
fuent"', por ultimo se sep,:iran las yemas que deben estar cocidas y du­
ras, se rnllan en el rallador y con esto se adorna la ensalada haciendo 
dibujitos de la forma que se desee. 

En una t 1za se ponen 3 cucharadas de aceite, ~ de vinagre, l 1a 
de .salsa inglesa, sal y pimknta, se bate con un tenedor v cuando todo 
esta mezclado se vierte sobre las verduras. -

Coliflores I 
con tomates I 

Coliflores 
Aceite 
Tomates 
Cebolla 

3 
3 cucharadas 
3 
112 cabeza 
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Se lavan los coliflores y se les quitan los troncos. l!n uoa cace• 
rola se pone aceite, friendo en el cebolla finamente picada, cuando esta 
dorada, se afladen tomates cortados en rebrinadas, cuando estan algo 
cocidos se retiran las pieles que se desprenden y por ultimo se ecban 
los coliflores, sazonando con sal y pimienta, se tapa y se deja cocer a 
fuego lento, afladiendo cnldo cuantas veces sea necesario hasta termi­
nar la cocci6n. 

Coliflores conj 
leche 

Coliflores 
Manteca 
Leche 
Cebolla 
Quesc., rall a.do 

4 
2 cucharadas 
1 htro 
112 cabeza 
2 cucharadas 

Despues de lavadas y q uitados los troncos se hierven en lee he 
hasta que 8e cuecen. En una cacerola se pone manteca. friendo en ella 
cebolla picada hasta que se dore, entonces se echan las coliflores divi­
didas en pequefios pedazos, queso rallado, sazonando con sal y pimienta; 
se deja cocer unos minutos y se sirve. 

Coliflores 3 

Coliflores Manteca 3 cucharadas 
Harina 1 cucharada 

mignon Nuez moscada 112 cucharadita 
Huevos 4 

Se cuccen las coli:flores en agua con snl, cuando estan blandas 
se escurren y se colocnn en una fuente baflandolas con la salsa siguiente: 
En una cacerola se derrite mantecD, af'lcldi endo en seguida una cuchara­
da de harina, se revuelve sin cesar para que no se querne, cuando ha 
tornado un color oscuro, se anaden dos cuclrnrones de calclo, raspaduras 
de nuez moscr1da y pimienta blanca, se deja cocer, si se pusiera muy 
espesa se aumenta caldo, antes de servir se retira clel fuego y se agregan 
""'- yemas lijeramente batidas, se revuelYe rapidarnente para que no se 
corten, una vez cocidas ~e viertcn sobre las coliflores y se sirven. 

Coliflores 
conjamon 

Coliflores 
Jamon 
Carne cocida 
Mig:i. de pan 
Cebolla 
Perejil picado 

3 
6 lonjas 
114 kilo 
1 tacita 
112 cabeza 
2 cucharadas 

Se sancochan las coliflores, despues de lavadas, en agua con sal. 
Se cubre el fo11do de una cacerola con lonjas de jarn6n y se co­

locan los pedazos · clel coli fl or con el tronco hacia arriba llenandose los 
huecos con una mezcla de came cocida, miga de pan mojada en caldo, 
cebolla, perejil, raspaduras de nuez moscada y pimient~ blanca, todo rnuy 
picado y humedecido con caldo, se tapa hermeticamente y se deja cocer 
lentamcnte hasta que el caldo se consuma. Para se1·vir se vacia con cui­
clado, quitando las lonjas de jam6n. Si se quiere se puede servir con 
salsa de tomate. 



Chaucbas 
fritas 

Chauchas 
Harina 

112 kilo 
1 taza 

Se cuecen las chauchas que deben ser tiPrnas y grnndes en agua 
con sal, una vez cocidas se escurren y se les quim lus filamento~; se pa­
san por harina seca y se frien en aceite muy calicnte, una vez doradas 
se retiran y se sirven muy calientes solas o como decoraci6n de cual-
quer otro plato. 

Chauchas 1 kilo 

Chauchas Tocino 
Tomatell 2 

guisadas Cebolla 4 cabezas 

Aceite 1 tacita 

Huevos 8 

Se ponen las chauch~s en agua fria dnrflnte una horn, despues 
se cscm-r n, se ]es quita los fi]amentos y se las corta eu pequuios ptdazos. 

En una cacerola se cnlienta aceite, friendo en el una cebolla cuflndo 
e-ta, dorada se retira la c<1cerola del fueg·o y 8e rone en ella u11t-t camada 
de chauchas, otra de lonjas de tocino, otra de tomates cortt1dos en roda­
jas delgadas, otra de chm1chas y se continua en la forrna que se ha in­
dicado hasta terminar, se s:.izona con sal y pimientfl, se tap;1 hermetica­
mente y se pone a fuego m<,derado du, ante dos horcis, las chauchas son 
cluras de cocer por eso se nect'sita tanto titmpo, hay que mirar de cuan­
do en cuand0, si se secan mucho se ag1 ega caldo, una vez cccidas se 
sirven con lrnevos fritos por encima. 

Chauchas 
al jugo 

Chauchas 
Manteca 
Perejil picado 
Limon agrio 

1 kilo 
2 cucharadas 
1 cucharada 

Desdues de cocidas las chauchas se ]es quitan los fihlmentos. En 
una cacf'rola se derrite manteca, se afiaden las chauchas y el pen-jil pi­
cado, sc1l, pimienta, el jugo de medio lim6n y una tacita de caldo se re ­
vuelve durante diez rmnutos y se sirve. 

Cbauchas 
milor£1 

Chauchas 
Manteca 
Almendras molidas 
Huevos 

1 kilo 
2 cucharadas 
2 cucharadas 
3 

Se cuecen y se les quita los filarr:rntos cortanco]as en reque­
fios pedazos. 

En una cacerola se dcrrite rranteca, frif ndo en ella lijeramente 
las chaucha~, se sazona con sal y pimienta, anadiendo almendras moii­
das, tres yemas de huerns duros machacadas y dos cuchnrones de caldo, 
despues de media bora de cocci6n se sirven. 



)' Chauchas 
argentinas 

Chauchas 
Aceite 
Manteca 
Cebolla 
Perejil picado 
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Carne de cerdo salada 
Ciildo, lo suficiente 

1 kilo 
6 cucharadas 
2 cucharadas 
2 cabezas 
2 cucharadas 
1 pedazo 

Se lav::in las chauchas y se les quitc1n los filamentos cortJndolas 
en pedazos. En una oll:i se colocan leis chauchas cubriendolas totalmen­
te con buen caldo, se afiaden 6 cuchan~das de aceite, 2 de manteca, pe­
rejil picado, cebolla cortada en rebanadas, pedacitos de carne de cerdo 
salada, pimienta y ra, paduras de nuez mosrada, se hace cocer en fuego 
modernclo durante 4 horas hasta que las chauchas esten perfectarnente 
cocidas, si se secaran demasiado durante la cocci6n, se afl.adira calJo, 
porque al servirlas deben estar muy jugosas. 

Chauchas 
con vino 

Chauchas 
Manteca 
Cebolla 
Vino blanco 

l Kilo , 
2 cucharadas 
112 cabeza 
1 vaso 

En una cacerola se derrite manteca, dornndo en ella cebolla pi­
cada, cunndo esta a pun to se afl.aden las chaurhas cocidas, un vaso de 
vino, sal, pimienta y nuez moscada, se dejan cocer hasta que el vino se 
reduce y se sirve. 

Chauchas 
con sa]sa de 

huevo 

Chauchas 
Perejil picado 
Manteca 
Huevos 
Vinagre o jugo de limon 

1 kilo 
2 cucharadas 
3 cucharadas 
3 
1 cucharada 

Se derrite m,rntec~ con dos cucharadas de perejil picado, anadien­
do en seguida las rhaurhas cocidas, se revuelve durante cinco minutes, 
y en el rnomento de servir £e af'iaden tres yema, duras desleidas en 
vinagre o jugo de lim6n, se revuelve y se sirve. Se sazona con sal 
y pimienta. 

Chauchas 
rellenas 

Chauchas francesas 
Sardinas 
Manteca 
Harina 
Leche 
Huevos 

112 kilo 
1 cajita 
112 cucharada 
112 cucharada 
1 tacita 
2 

Sal, pimienta , pan rallado, grasa para freir 

Se ponen las chauchas en una cacerola con agua hirvieddo y se 
hacen hervir hasta que queden cocidas. Se sacan, se dejan enfriar y se 
abren por el medio pcro sin separar las dos h1 ,jas. 

Se saca la piel y espinas a las sardinas, se desarman con un te­
nedor hast a convertirlas en una pasta y se mezclan con una salsa ere ma 



hecha con la mantec;i, harina, leche, 1 ycma de huevo, se condimenta 
con un poquito de sal y pimienta. Se rellenan las chauchas con esta 
pasta, se cierran, se pasan por huevos batidos y pan rall::tdo y se frien 
en grasa muy caliente. 

Se sirve con la salsa que se prefiera. 

Espinacas 
al horno 

Espinacas 
Queso rallado 
Manteca 

8 atados 
4 cucharadas 
4 cucharadas 

Se lavan las espin~cRs y se hierven; una vez cocidas y despues 
de escurridas, se pican finamente, soltandolas en dos cucharadas de 
manteca, se sazonan con sal y pimienta agregando dos cucharadas de 
queso rallado 

En una fuente de metal untada con maoteca, se colocan las es­
pinacas, rociandolas con rnanteca derretida y polvoreada con queso ra­
llado, se entran al homo y una vez doradas se sirven. 

Espinacas 8 atados 

Espinacas Manteca 2 cucharadas 
Pan trances 16 rebanadas 

a la crema Huevos 4 
Leche o crema 3 cu char ad as 
Nuez moscada 1/2 cucharada 

Despues de hervidas se sacan y se ponen en agua fria, escurrien­
dolas despues en una servilleta. Se pican finamente y se snltan en dos 
cucharadas de manteca, sazonando con snl, pimienta, nuez rnoscada y 
media cucharadita de azucar agregando al ultimo dos cucharadas de 
crema o sino leche, rnientras se preparan deben removerse constatemente. 

Se sirve en rcbanadas de pan frito y con huevos duros partidos 
por la mitad. 

Espinacas 8 atados 

Espinacas Leche 1 taza 
Huev86.. 4 

con leche Pan rallado 2 cucharadas 
Manteca 3 cucharadas 
Nuez moscada 112 cucharadita 

Despues de lavados y separados de los troncos se cuecen en 
agua y sal, una vez cocidas se escurren y se pican finamente .• 

En una cacerola se pone una taza de leche, 3 cuchar:idas de 
manteca y 2 de pan rallado, _se_ deja hervir un poco y se anaden las espi­
nacas sazonando con sal, p1m1enta y nuez moscada, despues de 10 mi­
nutes se sirven con huevos duros panidos por la mitad. 

I Espinacas 8 atados 

Espinacas Manteca 1 taza 
Harina 1 cucharada 

~lita Pan trances 3 de los chicos 
Caldo 2 cucharones 



,. 

t 

- 225 -

Despues de favadas .r separadas de los troncos, se hierven en 
agun abundante con un poco de snl, una vez cocidas se retiran del fue­
go, se escurren en el colador y se bafian en agua tria, se estrujan des­
pues entre los dedos para que no les quede agua y se extiende sobre la 
mesa para que e rdresquen rapidamente, una vez fria se las pica du­
rante cinco minutos 

En una cacerola se ponen dos o tres cucharadas de manteca, 1 
cucharada de harina y un poco de s:il, se remueve durante 3 minutos y 
se echan las espinacas dando vueltas durante cinco minutes para que 
no se peguen, cntonces se vierte un cucharon de caldo o leche, se con­
tinua mecicndo y a los pocos minutos se anide ot1·0 cucharon de caldo, 
se deja cocer removiendo siempre para que no se peguen, cuando estan 
a punto se retiran del fueg-o, se agregau dos cucharadas de manteca fria 
se revuelve para que se mezcle sm poner al .fuego y se sirve rodeando 
la fuente con pan frito. 

El pan se prepara dandole forma triangulos qu,e luego se 
hien en manteca. 

I 
Espinacas 6 atados 

Espinacas Papas 4 
Manteca 2 cucharadas 

I con pan frito Huevos 3 
Leche t taza 
Pan frances 16 rebanadas 

Se cuecen por separado las espinacas y las papas. Una vez coci­
das las papas se pasan por la maquina de hacer pure y las espinacas 
despues de enfriadas se pican finamente. 

En una cacerola se derrite dos cucharadas de manteca, se echan 
las papas y espinacas, se sazona con sal, pimienta y nuez moscada, se 
revuelve rapidamente y por ultimo se aflade la leche, si no fuera suficien­
te para que se forme una pasta suave, se aflade mas leche. 

Aparte se cortan rebanadas de pan trances que se frien en man­
teca o aceite segun el gusto, si se quiere se pone en cada una un poco 
de pate de hfgad0 de cerdo y encima la pasta de espinacas, adornando 
por ultimo con huevos duros en rebanadas o picados finite y se sirve. 

Espinacas 6 atados 

Espinacas Arroz 1/4 kilo 
Aceite 5 cucharadas 

con arroz Cebolla t/2 cabeza 
Ajo t diente 
Caldo 4 cucharones 

Despues de cocidas las espinacas con una cucharadita de azucar, 
se las deja enfriar trinchandolas despues finamente. 

En una cacerola se ponen dos cucharadas de aceite, cuando esta 
bien caliente se frie la cebolla finamente picada, cuando esta alga dorada 
se aflade el ajo cortado en pedacitos y por ultimo se echan las espinacas, 
sazonando con sal, pimienta y nuez moscada, se tapa y se deja cocer 
lentamente. 

En una sarten se pone una cucharnda de aceite, cuando esta 
bien caliente se echa el arroz y se revuelve rapidamente para que nose 
queme, hasta que el arroz toma un color blanco opaco, entonces se re­
tira y se lo echa en la cacerola de la. espinacas se r€vuelve un poco, y 



se ah.aden 4 curharones de caldo, se tapa y se de3a cocer hasta que el 
arro(esta blando, se conoce el punto, tomando un graniro de arroz entre 
los dedos v apretandolo, si se de::-hacc sin dejar ninguna dureza ya esta. 

Espinaca~ 
saltadas con 

tomates 

Espinacas 
Tomates 
Pimientos 
Cebolla 
Ajos 
Aceite 
Caldo 

6 atados 
1 grande 
2 
1[2 cabeza 
1 diente 
2 cucharadas 
1 cuchar6n 

Se hierven las espinacas, despues de cocidas se escurren y se pi­
can finamente. 

En una cacerola se ponen 2 cucharadas de aceite, una vez calien­
te se frie la cebolla picada, cuando esta a medio dorar se anade el ajo 
y por ultimo el tomate sin la piel, y los pimientos, todo finamente picado 

Para quitar la piel al tomante basta introducirlo en agua hirvien­
do unos minutos, la piel se arruga y se puede guitar facilmente. 

Se sazona con sal, pimienta y nuez moscada y se echan las espi­
nacas haciendolas freir unos 20 minutos, rernoviendo siempre para que 
no se peguen, por ultimo se anade un cucharon de caklo y se deja co­
cer lentamente hasta que se consuma. 

Espinacas 
revueltas 

• Espinacas 
Manteca 
Huevos 
Queso rallado 

8 atados 
2 cucharadas 
3 
2 cucharndas 

Despues de cocidas y estrujadas, se pican finamente, saltandolas 
durante un cuarto de hora en manteca, sazonando con sal y pimienta, un 
momento antes de servir se ai'Iade el queso rallado y 3 huevos batidosi 
se revuelve rapidamente teniendo cuidado de que no hierva para que e 
huevo no se cuaje y se sirve. 

Espinaeas I 
caseras 

EspinacRs 
Pinones 
Pasas 
Ajos 
Aceite 

8 atados 
1 tacita 
2 cucharadas 
2 dientes 
2 cucharadas 

Despues de cocidas las espinacas se trinchan perfectamente. En 
una cacerola se pone aceite, cuando esta caliente se echan los piflones 
hasta que se doren, se ai'l.ade en seguida las espinacas, dos dientes de 
ajo molidos, pasas, sal y pimienta, se frie un rato y se agreg-a un poco 
de agua en que se han cocido las espinacas para que no sal2"an secas. 
Si se quiere se sirven con pan frito en aceite. 

E~pinacas 
en pure 

Espin:tcas 
Manteca 
Harina 
Caldo 

8 atados 
2 cucharadas 
1 cucharada 
1/2 taza 



Se cuecen las cspinacM segun las indicaciones que se dan en ei 
capftulo respectivo y despues de machacarlas hasta convertirlas en un 
pure, se procede de la manera siguiente: se derrite la manteca acercan­
dola a fuego muy suave, se incorpora la harina. (la manteca se pondra 
una cucharada), mezrlando durante 3 minutes y desarmando bien los 
grumos, se agregan las e~pinacas removiendo durante 5 rninutos con 
cuchara de madera, !'e condimenta con sal, se agrega poco a poco y sin 
dejar de mezclar, el caldo. En el momenta de servir se agrega el resto 
de la manteca y un poquito de nuez moscada. 

I E!,:1)arragos 
a la flamen ca 

Esparragos 
Manteca 
Huevos cocidos duros 
Jugo de lim6n agrio 
Sal, pimienta 

3 docenas 
2 cucharadas 
4 
3 cucharadaa 

Se cuecen los esparragos segun las indicaciones que se dan. 
Se preparn una salsa con la manteca, jugo de lim6n, sal y pi­

mienta (ver ~alsa de manteca). 
Se pone en una salsera. 
Se colocan los esp:frragos en una fuente y alrededor los huevos 

duros partidos por la mitad. 

E~parragos 
a la milanesa 

Esparragos 4 docenas 
11anteca 1 cucharada 
Queso rallado 4 cucharadas 
Pan rallado y cernido, sal pimienta 
molida 

Se cuecen los esrarragos segun las indicaciones que se dan. 
Se unta con mantera una fuente de loza que resista al homo, se 

polvorea con pan rallado, se colocan los esparrag-os de manera que las 
puotas queden en el centro y los cabos fuera, se polvorea la parte co­
rnible con el queso y despues con el pan rallado, se ponen encima pe­
dacitos de manteca del tamaflo de un garbanzo, se polvorea con sal fina 
y pimienta, se cubre con un p;1pel grueso los cabos de los esparragos y 
se pone a dorar en el homo durante 10 o 12 minutes. -

Yemas de buevos 4 
Esparragos 4 docenas 

Esparragos Leche o caldo 2 tazas 
Harina la la holandesa Manteca 2 cucharadas 

Cebolla, perejil, nuez moscada, sal y 2 cucharadas 
pimienta 

Se cuecen los esparragos agregando en el agua de la cocci6n la 
cebolla y nuez moscada. 

Se hace una ~alsa a la crema (ver salsa a la crema) con la leche 
o caldo, la manteca y harina, se agregan las yemas de huevo, el perejil 
picado; se sazona con sal, pimienta blanca y nuez moscada. Se pone en 
una ~alsera. Los esparragos se ponen f ndma de una servilleta doblada, 
~e colocan en una fuente y se sirve calieote. 



Garbanzos 
con acelgas , ______ , 

Garbanzos 
Acelgas 
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Toclno picado 
Aceite o manteca 
Cebolla picada 
Aji pimiento 
Caldo 

2 tazas 
atado 

1 cucharada 
l cucharada 

112 cucharad1 
1 
1 cuchar6n 

Despues de remojar, cocer y pelar los garbanzos segun las indi­
caciones que se dan en el capftulo respectivo, se procede de la mane­
ra siguiente: 

Se cuecen las acelgas segun las indicaciones que se hacen en el 
capitulo respectivo, se sacan, se escurren, se quitan los tallos y se mue­
len las hojas hasta convertirlas en un pure. 

Se calienta el aceite o rnanteca, se frie la cebolla agregando el 
aji, tocino, despues que esta dorado se frien las acelgas, se agrega un 
cuchar6n de caldo y los garbanzos cocidos, se mezcla y se deja un rato 
a fuego lento. 

Habas 
al vapor 

Habas 
Aceite 
Tocino 
Huevos 

1 kilo 
1/2 taza 
12 lonjai. 
8 

Se ponen las habas en agua fria durante dos horas, despues se las 
saca y corta en rodajas de tres centfmetros, cascara y toclo, las habas 
deben ser frescas y tiernas. 

En una cacerola se pone aceite, cuando esta caliente se echan 12 
lonjas· de tocino flaco } un diente de ajo, antes de que e 1 tocino _se. dore 
se anaden las habas dcspues de escurridas, se sazona con sal y p1rn1enta, 
se tapa hermaticamente y se hace cocer a fuego lento durante 2 horas, 
si se~secaran demasiado, se anadira un poco de caldo, pero casi nunca 
es necesario porque las habas sueltan mucho jugo. Una vez cocidas se 
sirven con huevos fritos. 

Habas kilo 

Habas Perejil picado 2 cucharadas 
Cebolla l cabeza 

a la crema· Harina 1 cucharada 
Manteca 2 cucharadas 
Huevos 3 
Leche tacita 

Se quita la voina a las habas y se cuecen sin sal, una vez cocidas 
se les quita la cascarilla. 

En una cacerola se derrite manteca, se frie en ella cebolla fina­
mente picada, cuando esta dorada se anaden las hnbas de~pues de e~cu­
rridas, el perejil picado y una cucharada de harina, se revuelve para que 
la harina se fria sin quemarse, cuando ha tornado color se echan dos 
cucharones de caldo, se sazona con sal, pimienta y nuez moscada, se 
tapa y deja cocer. Cuando estan cocidas se agregan tres yemas batidas 
con lecbe y se sirven. 



~-
Habas 1 kilo 

Habas a la Vino blance 1 vaso 

espafiola 
Hongos 6 0 7 
Cel>olla 1 cabeza 
Perejil picado 2 cucharadas 
Manteca 2 cucharadas 
Alcachofas 2 

Se cuecen las babas, despues de quitarles la vaina, en agua con sal. 
Se frie en mnnteca 1 cebolla finamente picada; cuando esta dora­

da se anaden los bongos y el perejil picado, si los bongos son secos se 
remojarnn antes en agua fria durante una hora, se revuelve un poco y 
se afiaden 2 cucharones de caldo y un vaso de vino, se deja cocer diez 
minutos en fuego muy suave y se anaden las habas y alcacbofas cocidas, 
estas ultimas cortadas en pedacitos, se sazona con sal y pimienta y se 
deja cocer durante media hor~t. 

· Se sirven banadas con una salsa crema muy espesa o bien solas, 
es cuesti6n de gusto. 

Haba8 seeas I Habas ~ecas 1/'2 kilo 
Azafran 1 hebra 
Arroz 1/4 kilo 

con arroz I Ajos 2 dientes 
Aceite 4 cucharadas 
Cebolla 1,2 cabeza 

Se lavan las habas en agua fria repetidas veces y despues se las 
pone a bervir, retirandolas de! fuego cuando estan cocidas, pero sin 
quitarles el agua hnsta el momento de emplearlas. 

En una cacerola se pone aceite, cuando esta l'aliente se frie ce­
bolla picada, una vez dorada sc agregan las habas despues de escurri­
das, se las frie un poco y un cuarto de hora antes de servirlas

1 
se les 

echa el arroz que debe ser de muy buena clase, se sazona con sal y pi­
mienta y se afl.aden 2 cucharadas de caldo y una tacita de agua en que 
se habra disuelto una bebra de azafran y dos dientes de ajo molidos, se 
deja cocer y cuando el arroz esta a punto se sirve. 

Lenteja~ 
al natural 

Lentcjas 
Manteca 
Cebolla picada 

taza 
1 cucharada 
1 cucharada 

Despu es de cocer las lentejas segun las indicaciones que se ha­
cen en el capftulo respectivo, se dejan en la misma cacerola sacando un 
poco de ag-ua si fuera nece~ario, se agrega despues la manteca, sal y la 
cebolla deJ,rndo a fuego lento durante 10 a 20 minutos. 

Nota. Las lente_ias se cuecen lo misrno que los porotos secos. 

Lentejas 1,2 kilo 

Lente,ja'-1 Manteca 2 cucharadas 
Perejil picado 1 cucharada 

saltadas Panes 2 
Cebolla 112 cabeza 
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Se dora cebolla en manteca af'ladiendo en seguida las lentejas co· 
cida~ y el perejil picado, se sazona con sal y pimienta y se hacen sal­
tar dura nte diez min utos, sirviendose en seguida con trocitos de pan frito. 

Pure 
de lentejas 

Lentejas 
Manteca 
Leche 

1/2 kilo 
1 cucharada 
1 taza 

Se cuecen las lentejas que se deshacen luego hasta reducirlas a 
una p.ista, se anade manteca, leche, sal y pimienta, se acerca al fuego 
removiendo siempre y despues de cinco minutos se sirve muy caliente 
Este pure sirve para acomp::inar milanesas, bifes o carnes asadas. 

Lentejas 1/2 kilo 

Lentejas Tocino 4 lonjas 

Tomates 3 

con t• cino Cebolla 1 cabeza 

Jamon 8 rebanaditas 

Se cubre el fondo de una cacerola con lonjas de tocino, se ponen 
encima las lentejas y se cubre con rebanadas de tomates, se sazor.a con 
sal ~r p\mien_ta y bie~ tapadas se dejan cocer lentam_ente, a_ tiempo _de 
servir se qu1ta el tocmo y se rodea la fuente de pedac1tos de Jam6n fnto .. 

Merlitones 8 

Merli tones Higado de gallina o pollo 4 

rellenos a la 
Manteca 1 cucharada 

Huevos 4 

criolla Miga de pan trances 112 taza 

Leche 112 taza 

Pan rallado, sat, pimienta 

Se ponen los merlitones en una cac-erola, se cubren con agua ca­
liente, se agrega sal y se· hacen hervir a fuego vivo hasta que queden 
tan blandos que pueda penetrar con facilidad la punta de un tenedor. 
Se retiran, se parten por mitad, se sacan las semillas y con una cucha­
rita se saca la pulpa teniendo cuidado de 110 romper la cascara. 

Se cuecen los hfgados, se pican menudo, se mezclan con la mi­
ga de pan remojada en la leche, la pulpa de los merlitones, 1 huevo co· 
cido duro y picado; se sazona con sal y pimienta y se ~grega 2 yemas 
de huevo mezclando todo perfectamente. 

Se rellenan con esta pasta la cascara de los merlitones, se pone 
encima un pedacito de manteca del rnmano de un garbanzo, se polvorea 
con pan rallado y cernido y se ponen en el homo durante 20 minutos. 

Merli tones 
con jamon 

Se prepanm como los merlitones a la criolla, sus­
tituyendo los hfgados por cuatro rebanadas de jam6n 
picado muy fino. . 
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Se preparan como los merlitones a la criolla, sus­
tituyendo los higados por 1 pechuga de pollo, la car­
ne de l perdfz asada y picada, pescado, carne asada 
o hervida etc. 

Porotos secos 
Manteca 
Cebolla picada 
Anco 

2 tazas 
2 cucharadas 
1 cucharada 

rebanada 

Despues de remoja r y cocer los porotos segun las indicaciones 
que se hacen en el capftulo respectivo, se dejan en la misma cacerola sa­
cando un poco de a.gua si tuderan dernasiado. 

Aparte se frie la cebolln muy bien picada en la manteca caliente, 
se echa en la cacerola donde estan los porotos agregando sal y pimien­
ta y por ult imo el rtnco cocido y desarrnado como para un pure; se mez­
cla y se deja a fuego lento durante 15 o 20 minutos. 

Se preferira sacar los porotos con un poco de caldo porque asi 
resultan mas agradables. 

Porotos 
peruanos 

Porotos secos 
Aceite 
Tocino 
Oregano y cuero de cerdo 

112 kilo 
3 cucharadas 

lonja 
cantidad suficientc 

Se remoja los porotos durante 3 horas en agua fria y despues·se 
ponen · a cocer sin sal, cuando han dado el primer hervor se les cambia 
el agua que debera estar tambien hirviendo dejandolos cocer en esta 
hasta que se pongan blandoc:::, juntamente con pedacitos de tocino, cuero 
y orejas de cerdo y pur ultimo diez minutes antes de servirlos se frie 
un diente de ajo en aceite, se retira el ajo cuando esta dorado y ir.se vier­
te _ el aceite caliente sobre los porotos . 

., 

Porotos secos 1/2 kilo (2 tazas) 

Porotlis Grasa de cerdo 1 cucharada 
Cebolla 1/2 cabeza 

al horno Cebollitas en escabechc 8 
Vinagre cucharada 
Aceite 
Huevos 2 
Perejil picado 2 cucharadas 

Se cuecen en agua sin sal y despues se Jes quita la piel. En una 
cacerola se pone grasa, cuando esta caliente se frie cebolla, anadiendo 
en seguida los porotos cocidos, perejil cebollitas en escabeche, piment6n 
colorado, sal, pimienta, urrn cucharada de vinagre y otra de aceite, se 
revuelve y se vacia en una fuente aue resista el fuego y se adorna con 
cebolla en escabeche picada finita y .. huevos duros cortados en rebana~ 
<las, se entra al horno un momento y se sirve. 
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Porotos 
frescos 

gnisados 

Porotos frescos 
Cebolla 
Tomates 
Pimiento 
Manteca 

kilo · 
1/2 cabeza 
1 

1 
l cucharada 

Se frie cebolla en manteca, ai'iadiendo los porotos despues de qui­
tadas las vaina y Javados en agua fria, se sazona con sal y pin:iienta, se 
frien lijeramente y se cubren con rebanadas de tomates y p1m1entos, se 
tapan y se dejan cocer suavemente, anadiendoles caldo para que se man­
tengan jugosos hasta que esten perfectamente cocidos. 

Porotos frescos kilo 

Porotos con Manteca 1 cucharada 
Salsa crema 1 taza 

salsa crema Huevos 2 

Cebolla 1 ':2 cabeza -

Se cuecen los porotos en agua sin sal despues de quitarle la vai­
na. Se frie cebolla en manteca y se saltan allf 1os porotos ya cocidos 
con sal suficiente, se tienen en el fuego que debe ser suave durante diez 
minutos y se sirven cubriendolos con una salsa crema y adornando la 
fuente con huevos duros picados. 

Porotos secos 112 kilo (2 tazas) 

Porotos con Carne l kilo 

estofado de Tomates 2 

Pimientos 2 

carne Ceholla 112 cabeza 
Vino blanco l vaso 
Orasa de cerdo 4 cucharadas 
Hongos secos 6 
Tocino 2 o 3 lonjas fiuas 
Laurel 1 hoja 

Se mecha un kilo de lomo con tiritas de tocino. 
En una olla de fierro se ponen 2 cucharadas de grasa y se frie 

1/2 cebolla picada, cuando esta dorada se echa la carne y se la hace 
dorar, en seguida se ai'laden lo,, tomates, pimientos, hongos remojados, 
todo cortado en rebanadas, se sazona con sal, pimienta, laurel, nuez 
moscada, se tapa y deja cocer lentamente, despues de una horn se afla­
de 1 vaso de vino y se continua cociendo siempre en fuego moderado, s1 
se advierte que se seca se pone cn.ldo para mantener jugoso; cuando la 
carne esta tierna se saca 1 cortando en rebanadas finas pero sin sepa­
rarlas, se coloca el lomo en el centro de una fuente larga bafl.andolos 
con la salsa que ha quedc1do despues de colocada y se rodea todo con 
una guarnici6n de poroto o que se preparan del modo siguiente: 

Desµues de cocidos sin sc1l y quitada la piel se ponen en una ca­
cerola sin agua ni caldo, aparte se derriten 2 cucharadas de grasa, cuan­
do esta caliente se echa -una cucharadita de pimenton colorado dulce, 
se frie unos minutos removiendo rapidamente y se retira del fuego, cua.n-
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do Ia grasa ha quedado transr,arente, se vierte con cuidado sobr~ los 
porotos sin dej::ir que caig::i el pimenton, se les echa sal y pimienta y 
se acercan al fuego, sacudiendolos de rato en rato para que no se pe­
guen, despues de 10 minutos se sirven. 

Repollo 
guisado 

Repollo 1 
Salchichas 1 metro 
Caldo colado 2 tazas 
Grasa 1 1/2 cucharadas 
1 cabeza de cebolla picada, 1 diente de ajo, saf y pimlenta. 

Se dora el ajo en la grasa muy caliente, ~e saca el ajo, se frie 
la cebolla y se agrega la salchicha cortada en pedacitos y el repollo pi­
cado muy finito; se sazona con sal y pimienta; cuando todo se ha dorado 
se agrega caldo y agua suficiente para que el repollo se cueza: se deja 
hervir a fuego lento sin tapar la cacerola. 

Repollo 
al gratin 

Repollo 
Manteca 
Harina 
Caldo 
Leche 
Yemas de huevo 
Queso y pan rallado, sat , pimienta. 

1 
1 1/2 cucharadas 
2 cucharadas 
1 taza 

112 taza 
2 

Se lava el repollo en agua fria y se pone a cocer en agua con 
sal. Se pica muy fino. 

Se hace una salsa crema con 1 cucharada de manteca, la harina, 
el caldo la leche y 2 yemas de huevo; se sazona con sal y pimienta. 

Se unta con manteca una fuente resistente al horno, se polvorea 
con pan rallado, se coloca una camada de repollo, se cubre con la '-al­
sa, otra camada de repollo, la salrn, pan y queso rallado; !c-e pone end­
ma unos pedacitos de manteca y se hace dorar al homo durante 
15 minutos. 

S~lsiftes 
fritos 

Salsifies 
Leche 
Harina 

2 o 3 atados 
1 taza 
1 cucharada 

Se cuecen los salsifies en c1gua y s:::l, una vez cocidos se raspan 
Y se pasan por un batido de harina con leche y sal, friendolos en segui­
da en aceite o grasa caliente. Se comen solos o acompanados de huevos 
fritos si sc quiere. 

Salsifies 
con menndos , _____ _ 

Salsifies 
Manteca 
Harina 
Menudos de aves 

2 o 3 atados 
2 cucharadas 

112 cucharada 
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Se raspan Ios salsifies hasta que queden blancos, luego se cor• 
tan en pedacitos y se echan en agua fria. En una cacerola se pone 
rnanteca y harina, cuando esta frita se anaden 2 o 3 cucharones de caldo 
y Jos salsifies despues de escurridos, se sazona con sal, pimienta y nuez 
rnoscada, se tapa y deja cocer hasta que los salsifies estan cocidos, en­
tonces se agregan los rnenudos cocidos y picados finamente, se deja co­
cer 10 rninutos y se sirven. 

Tomates 8 

Tornates Huevos 2 

rellenos 
Perejil picado 2 cucharadas 
Apio 1 
Miga de pan 2 tacitas 
Manteca 1 cucharada 
Limon 112 
Cebolla 112 cabeza 

Se elijen tornates rnaduros y sanos, con un cuchillo filoso se saca 
una tapita del !ado del tronquito y con una cucharita se sacan las serni­
llas y parte de la pulpa, luego se pasa uno por uno por agua caliente, 
colocandolo'- en un cucharon, en seg-uida se rellenan con la pasta si­
guiente: en una s<1rten se pone una cucharada de rnanteca, friendo en 
ella ceb ,lla, perejil, apio y la pulpa que se ha quitado a los tomates, rni­
g I de pan y se sazona con sal, pimienta y nuez moscada, se deja cocer; 
cuando e ta a punto se retira y se afiaden huevos duros picados, una 
vez rellenoc:; los tomates se les coloca otra vez la tapita que se asegura 
con un palillo. En una fuente que resista el fuego se colocan los tomates 
y se cuecen al horno, se sirven con esta salsa. 

Se remoja una tacita de miga de pan en caldo, se pone en un 
plato y se deshace con un tenedor anadiendo, jugo de lim6n, mostaza 
f~ancesa, apio y perejil picado, sat y pimienta, se acerca al fuego ha­
c1endo cocer diez minutos y se sirve caliente. 

Tomates 4 

Tomates Carne blanda de vaca o ccrdo 1 pedacito 

envueltos 
Papa11 2 
Cebolla t14 cabeza 
Orasa de ccrdo 1 cucharadita 
Hucvos 3 
Aceitc 1 cucharada 
Harina l cucharada 

Se elijen tomates de regular tamano los mas lisos que sea posi­
ble, se parten por la mitad al traves y con una cucharita se quita Ja 
pulpa y las semillas dejando un hueco suficiente para el relleno. 

En caldo se hace cocer un pedacito de came blanda, que luego 
se pica finamente y despues se trincha con un cuchillo pesado, se ca­
lienta grasa y se frie en ella cebolla, cuando esta dorada se afiade la 
came y la papas cocidas cortadas en pedacitoc:;, se sazona con sal, pi­
rnienta, pimenton colorado y nuez moscada, dejando freir unos minutes, 
se ai'l.aden unas cucharadas de caldo y Juego se retira procediendose a 
rellen~r los tomates con esta preparaci6n y terminando el relleno con 
pedac1tos de huevos duros, en seguida se hace un bc1tido de dos buevos 
Y harinn y con esto se en vu elven · 10s tomates friendolos en seguida en 
grasa caliente, 
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Aparte se pasa por el colador de alambre la pulpa que se ha 
quitado a los tomates. En una sarten se pone y se hace dorar un dien­
te de ajo que luego se retira, ) alli se echa el tomate colado, se frie 
un poco se anade caldo y un poquito de pimienta, se deja reducir la 
salsa y se banan con ella los tomates en el momento de servirlos. 

I 
Huevos 6 

Tortiliitas Queso t allado 2 cucharadas 
Manteca 1 taza 

::_n espinacasj Leche 1 tacita 
Harina t tacita 
Espinacas 6 atados 

Se preparan lac; espinacas saltadac;. Aparte se deslie la harina en 
la leche, se baten 6 huevos y se anade la ha1ina con leche, hasta que quede 
una masita livian:i. Se pone manteca en la s<1rten y se va echandu por 
cucharadac; la pasta para que se formen tortillitas que se van colocaudo 
una vez doradas en una fuente que resista el fuego, sobre cada tortillita 
se extiende una capa de espinac:is, otra de manteca y se polvorea con 
q ueso. Se hacen dorar al horno unos minutos. 

Zapallitos 8 

Zapallitos Leche 2 tazas - Manteca 1 cucharada 
con leche Cebolla picada 1 cucharada 

Piment6n colorado 112 cucharadita 

Se cortan los zapallitos (sin pelar) en rebanadac; de 1/2 centfmetro 
de espesor, si son tiernos se deja la semilla, pero si son algo duros se saca. 

Se frie la cebolla en la manteca caliente agreg:rndo el piment6n. 
Se colocan los zapallitos en una fuente honda resistente al homo, 

por camadas uniformes que se van rociando con la manteca y sazonan­
dolas con sal, se b·1r1an con leche y se hace cocer al horno 

Se puede poner queso rallado encima y servir con huevos escalfados. 
Tambien se puede p0ner lO minutos antes de retirarlo, 2 o 3 

huevos lijeramente batidos encima de la fuente. 

Zapallitos tiernos 8 

Zapallitos Carne de vaca 1t2 kilo 
Manteca 2 cucharadas 

rellenos Harina 1 cu char ad a 
Leche 1 taza 
Huevos 4 
Caldo 1 taza 
Cebolla picada 1 cucharada 
Pasas de corinto l cucharada 
Queso rallado, sat, plmlenta 

Se corta a los zapallitos una rebanada de la parte superior y se 
sacan las semillas. 

Se hace un relteno de la siguiente manera: se frie la cebolfa pi­
cada muy menudita en 1 cucharan;:i de manteca caliente, despues se frie 
la carne sazon~ndo con sal y pimienta, se agrega agua caliente, y las 
pasas y se hace cocer. 

• 



' ' 

Se hace una salsa crema con la manteca, barina, lecbe y 2 ye­
mas de huevo. 

Se mezcla el picadillo de la carne con 2 huevos duros picados, se 
rellenan con esta pasta los zapallitos, los que se habran sancochado lije­
ramente, se cubre el relleno con 1 cucharada de la salsa crema, se po­
nen los zapallitoc;; en una fuente, se baf'ian con el caldo y se termina de 
cocer al homo. 10 minutos antes de sacarlos se polvorean con queso rallado. 

Zapallitos 
delicados 

Se hacen como los zapallitos rellenos pero susti­
tuyendo la came de vaca con 1/2 kilo de hfgado de 
ternera que despues de cocido se pasa por el rallador 
o la maquina de picar con lo cual se prepara el re­
Ueno en la misma forma que la receta anterior. 

.. 
I 
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CAPiTU.LO 15° 

HUEVOS 
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Buevos 
pasados por 

agna 
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Se pone agua en una cacerolita: cuando hierve 
se largan los huevos con Luidado, se deja hervir 2 
minutus y se sacan. 

B Se pone agua en una cacerolita; cuando hierve 
nevos se Jargan con cuidado los huevos, se dej,m hervir 5 

tiernos minutos y se sacan. Se quita la cascara. con cuidado 
para que los huevos se conserven enteros. 

Los huevos cocidos de esta manera son los que 
en la cocina francesa les Haman ceufs mollets. 

\Hnevos dnro•I 

Huevos 
fl'itos 

Se pone agua en una cacerolita; cuando hierve se 
largan lus huevos con cuidado, se dejan hervir 11 
minutos, se sacan, se ponen a refrescar en agua fria 
y se pelan. 

Se pone en una sarten de fierro 3 cucharadas de 
aceite, se inclina la sarten para que el aceite vaya a 
un !ado; cuando esta bien caliente se rompe sobre el 
aceite un huevo fresco, se po]vorea con sal y pimien-
t;i y se va recojiendo la clara ~obre la yema de mo­

do que la envuelva bien; cuando la clara se ha cuajado y la yema queda 
l!quida, se ~aca el huevo con una espumadera y se coloca en sartencitos 
o sobre la comida que se desee, despues de haberle dejado escunir 
bien el aceite. 

Los huevos fritos se pueden servir con salsa de tomate, pun! de 
espinacas, con arroz, etc. 

Buevos 
e~calfados 
(Oeufs poches) 

Los huevos escalfados (ceufs poches) tienen mu­
chas y diven-as aplicaciones en el arte culinario; ~e 
put:den servir con cualquier clase de so!Ja, con 
papas preparadas de distinta manera, con bifes, 
salsas, etc. 

Para hacer Jos huevos escalfados se pone en una 
cacerola 6 tazas de agua con 2 cucharadas de vina­

gre y un poquito de sal; cuando hierve se rompen los hue.vos uno por 
uno y se van poniendo con cuidado en el agua, se dejan hervir 3 minu­
tos y se sacan con una e!=-pumadera 

Se cortan con un cu, hillo las partes desiguales de las claras. 
Estos huevos se pueden servir en sartencitos con riftoncitos de 

cordero saltados en aceite bien caliente o bien con flores de mafz enteras 
o molidas. 

Hnevos a la 
aurora 

Huevos escalfados 
Arvejas tiernas 
Caldo 
Manteca 
J m6n cocido 
C~bolla, aal, pereJil, 2 

8 
2 tazas 

1/2 taza 
1/2 cucharada 
4 rebanadas 

cucharadltaa de aiucar. 
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, Se cuecen las arvejas en ~gua con dos cucharaditas de azrl.car; 
cuando estan tiernas se sacan y se escurre el agua. 

Se frie la cebolla en la manteca caliente, se agregan las arvejas 
inmediatamente de sararlas y escurriles el agua, despues el caldo; Ee 
mezcla y se tapa la cacerola durante 10 minutos. Se ~azona. 

Se colocan 8 sartencitos o cocottes enlozados dentro de una asa­
dera con agua hirviendo, se pone en cada una 2 cucharadas de las • 
arvejas, encima se pone pedacitos de jam6n cortado. 

Se preparan los huevos segun las indicaciones para los huevos 
escalfados, se sacan con la espumadera y se ponen encima de las ar­
vejas y el jam6n. Se pica perejil muy fimto y se pone alrededor de la 
clara de! huevo. 

Huevos con 
esparragos 

Huevos 
Esparragos 
Leche 
Harina 
Manteca 
Sal, pimienta, nuez moscada 

8 
8 docenas 
2 tazas 
2 cucharadas 
1 cucharada 

Se cuecen los esparn1gos en agua y sal, se cortan l:is puntas. 
Se hace una salsa blanca con la leche, manteca y h,uina, sazo­

nando con pimienta, nuez moscada y sal. Se mezcla con las puntas de 
los esparragos. 

Se colocan 8 cocottes de porcelana dentro de una asadera con agua 
hirviendo, se pone en cada una un poco de los esparrngos con la salsa. 

Se preparan los huevos segun la receta de los huevos escalfa­
dos, cuando se sacan con la espumadera se van poniendo sobre los 
esparragos 

Se sirve caliente. 

Huevosa la 
crema 

Huevos cocidos duros 
Manteca 
Cebolla blanca picada 
Harina 
Crema o leche 

12 
2 cucharadas 
1 cucharada 
2 cucharadas 
2 tazas 

Sal, 1/2 cucharadita de azucar 

Se pone a fuego muy suave, la manteca con la cebolla; des­
pues de 10 minutos se incorpora la harina mezdando hasta que forme 
una pasta lisa, se agrega la crema o leche, poco a poco, el azucar y un 
poquito de sal. Se cortan los huevos por la mitad, se subdivide cada 
mitad en 4 tajadas. 

Se colocan 8 sartencitos dentro de una asadera con agua hirvien­
do, se pone en cada uno un poco de los huevos duros, se llenan con la 
salsa preparada despues de haberla pasado por un colador y haberla 
calentado de nuevo, se mezcla con cuidado cada sartencito, se dejan en 
el agua caliente hasta que los huevos se callenten y se sirve. 

Huevos al 
gratin 

Huevos duros 
Manteca 
Harina 
Leche 
Caldo 
Queso rallado 
Jam6n picado muy finlto 
Pan rallado y cernldo, 

8 
2 cucharadas 

t 1/2 cucharadas 
l taza 
1 taza 
2 cucharadas 
1 taza 

111, nuei µio1cada 
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Se hace una salsa blanca, de regular espesor, con 1/2 cucharada 
de manteca, la harina, la, leche y el caldo; se sazona con un poquito de 
sal y nuez moscada. 

Se unta con manteca una fuente resistente ..tl homo, se. polvo­
rea con pan y queso rallado; se pone una C;Jmada de salsa blanca, la 
mitad de los huevos cortados en 8 tajadas, el jam6n picado, el resto de 

· los huevos, se c-ubre con salsa l;>lanca polvoreando encima bastante pan 
y queso rallado y poniendo pedacitos de manteca. Se hace dorar en el 
hurno caliente durante l 5 minutos mas o rnenos. 

Hnevo!il con 
pure 

Huevos 12 
Papas medianas 10 
Manteca 112 cucharada 
Pan rallado, sal, nttez moscada, grasa para freir 

Se cuecen 8 huevoc; segun bs indicaciones que se dan para los 
huevos tiernos. 

Se cuecen las papas, se parnn en caliente por la prensa de pure, 
sc desarman con una cuchara, se mezclan con la manteca, 2 huevos 
crudos y se sazona con sal y un poquito de nuez moscada. Antes que 
se enfrie se envuelven los huevos con este pure, se ponen sobre una 
camada de pan rallado y cernido, se polvorean con el mi~mo pan, se 
dejan enfriar. se pasan por 2 huevos lijeramente batidos, despues par 
pan rallado y se frien en grasa caliente. 

Estos huevos se r,ueden servir con rebrtnadas de came de cor­
dero asada, acompaflada de! misrno jugo o de salsa de tomate. 

Hnevos en 
croqnetas 

Huevos 
Jamon sin grasa 
Hongos en conserva 
Manteca 
Harina 
Leche 

12 
4 rebanadas 
1 cucharada 
1 cucharada 

l/2 cucharada 
1 taza 

Pan rallado y cernido, perejil frito, grasa para freir 

Se cuecen 6 huevos duros; se pica el jam6n muy fino, se mezcla 
con los huevos duros, picados y los bongos picados. 

Se hace una salsa crema con la manteca, harina, leche, ~ ye­
mas de huevo, (se le dara bastante espesor), se sazona con f-al, pimien­
ta y nuez moscada; se mezcla con el picadillo preparado, se deja enfiiar 
un poco, se divide en 8 porciones dando a cada una forma alargada, se 
dejan enfriar completamente, $e envuelven en hue,'o lijeramente batido, 
despues en pan rallado y cernido y se frien en grasa caliente. 

Se frien g::ijos de perejil para adornar las croquetas y se sirve 
con salsa de tomate . 

• 
Huevos escalfados 8 

Hnevos a la Manteca 2 cucharadas 

victoria 
Harina 2 cucharadas. 
Yemas de huevo 2 
Leche 2 tazas 
Queso rallado 2 cucharadas 
Un pan trances, mante{'a o i'rasa, para _freir 

JI 
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Se corta el pan franc~s en rebanadas del tamafl.o de los sarten• 
cites para huevos, se mojan en media taza de leche, se envuelve en ha­
rina, se frien en manteca o grasa caliente y se colocan en el fondo de 
los sartencitos. 

Se prepara una salsa a la crema (ver salsa a la crema) con la 
manteca, harina, leche y yemas de huevo. 

Se prepar·an los huevos escalfados, se colocan en los sartencitos 
sobre las rebanadas de pan, se mezcla el queso rallado a la salsa, se 
cubren con esto los huevos y se ponen a dorar en el horno durante 5 
o 6 minutos. 

Huevos 8 

Huevos en 
costradas 

Salsa de tomate, pan frances, grasa para freir. 

Se corta el pan en rebanadas de 2 centfmetros de alto, se hace 
una cavidad en el centro de cada una pero dejando un fondo de miga, 
se coloca en cada cavidad 1 h·. evo crudo y se frien en grasa caliente. 

Se sirven cubiertos con una salsa de tomate. 
(Ver salsa ch.: tomate). 

Huevos duros 8 

Huevo~ Salsa blanca 2 cucharadas 
Jamon nicado muy fino 2 cucharadas 

rellenos Huevos crudos 2 
Salsa de tomate 1 cucharada 
Manteca 2 cucharadas 
Harina 1 cucharada 
Caldo 1 taza 
Pan rallado, grasa para freir 

Se pa1ten los huevos por mitacl, se sacan las yemas se desarman 
en el mortero con la salsa blanca, anadiendo jam6n muy picado o jam6n 
del diablo, se rellenan los huevos, se envuelven en huevo y pan rallado 
y se frien en grasa caliente. 

Se derrite la rnanteca, se incor~ora la harina agregando despues 
el caldo caliente; cuanC.:0 se ha espesado se agrega la salsa de tornate. 

Se colocan los huevvs en una fuente bafiandolos con la sal­
sa anterior. 

Se sirve con un budfn de arroz poniendo el budfn en medio de 
la fuente y los huevos alrededor. 

Huevos 8 

Huevos a la Papas chicas 8 
Acelgas 3 atados 

paisana Manteca 2 cucharadas 
Leche 4 cucharadas 
Queso rallado 3 cucharadas 
Sal, pimienta 

Se preparan los huevos s~gtm las indicaciones dadas para hue­
vos tiernos. 

Se cuecen las pap;:is sin cascara en agua con sal. 
Aparte se cue<'en las acelgas, se pican, se pasan por un tamfz 



sacando los filamentos, se saltan en la manteca, se sazona con sal 
y pimienta; cuando las acelg-as quedan bien penetradas de la manteca 
se agrega el queso mezclando muy bien, despues la leche; cuando hier­
ve se ponen los huevos y las papas, se envuelven en la verdura, se 
retira y se sirve. 

Huevos 14 

Hnevos Papas 8 
.Manteca 2 cucharadas 

sorpresa Harina 2 cucharadas 
lechc 2 tazas 
Sal, pimienta 

I 

Se cuecen los huevos segun las indicaciones dadas para los 
huevos tiernos. 

Aparte se cuecen las papas sin cascara, se pasan en calientes 
por la prensa de pure, se desarman con una cuchara. se agrega 1 cu­
charada de manteca, sal, pimienta, 2 yemas de huevo. Se hace con 
esta pasta unas bolas dandoles la forma y el tamai'lo de un huevo, se 
colocan en sartencitos para huevos, al lado se coloca un huevo tierno. 

Se prepara una salsa crema con la manteca, harina, leche y 2 
yemas de huevo, se cubren con esta salsa los huevos y la papa y se 
pone en el horno caliente durante 15 minutos. 

Hnevos 
con jamon 

Huevos 
Rebanadas de jam6n 
Manteca 
leche 

8 
8 

cucharada 
8 cucharadas 

Se ponen los sartencitos para huevo sobre la plancha, se coloca 
en cada uno un pedacito de manteca, 1 cucharada de leche, una reba­
nada de jam6n. Se parten los huevos y se pone uno en cada sartencito, 
se entran en el homo para que se cuaje la clara, se sacan, se polvorea 
sal fina y se sirve caliente. 

Huevos escalfados 8 

Huevos a la Papas grandes 8 
Manteca 2 cucharadas 

parmentier Harina 1 cucharada 
Leche 1 taza 
Queso rallado 2 cucharadas 

Se pelan las papas, se hace en cada una un hueco grande, se cue­
cen en agua y sal, se dejan enfriar y se unta el hueco con manteca. 

Se hace una salsa blanca con 1 cucharada de manteca, 1 de ha­
rina y 1 taza de leche y se mezcla con el queso rallado 

Se preparan los huevos escalfados, (ver huevos escalfados,) se co­
loca 1 huevo en el hueco de cada papa, se cubre con la salsa blanca, 
se colocan las papas con cuidado sobre una fuente untada con manteca 
y se bace dorar en el horno durante 15 minutos. 
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8 
4 cucharadas 
3 cucharadaa 

Se rompen los huevos poniendolos en una fuente i::Iana y se pol­
vorea con sal y pimienta. 

Se pone la manteca en una sarten de fierro, se ar.erca al fuego y 
cuando ha tornado un t olor oscuro Se vierte sobre los huevos; despues 
se pasan con cuidado los huevos a la sarten y se hacen cocer dejando­
los un ratito al fuego; cuando se ban cuajado se pone en sartencitos. 

Se pone en la misma sarten el vinagre y se hace hervir hasta 
que se reduzca a la mitad, se pone un poco de este vinagre sobre los 
huevos y se sirve caliente. 

Se puede acompafiar con arvejas saltadas o rinoncitm;. 

Huevos 
revueltos 

Huevos 
Manteca 
Leche 
Arvejas tiernas cocidas 
Sal, pimienta, perejil 

6 
2 cucharadas 

ta:za 
1 taza 

Se pone en una cacerola la manteca, los huevos y la leche, se 
polvorea con sal y pimienta, se acerca al fuego agregando las arvejas 
cocidas y mezclando rapidamente por todas las partes de la cacerola 
para que los huevos se cuezan con igualdad, cuando comienzan a cua­
jarse se retira la cacerola mezclando despues durante 2 minutes fuera 
del fuego, por ultimo 1/2 cucharada de perejil bien picado. 

Huevos 
re.vueltos. 
con queso 

Huevos con 
espinacas 

Se hacen como los anteriores pero poniendo junto 
con los ingredientes 2 cucharadas de queso parme­
sano rallado y suprimiendo las arvejas. 

De la misma manera se pueden hacer huevos 
revueltos con punta de esparragos, con zapallitos 
tiernos, con jam6n etc. 
I Las hortalizas siempre se pondran cocidas). 

Huevos 10 
Espinacas ~ atados 
Manteca 5 cucharadas 
Harina 1 cucharada . 
Leche 1 taza 
Queso rallado 2 cucharadas 
Sal y pimienta 

Se cuecen 8 huevos tiernos, (ver huevos tiernos) y se pelan. 
Se hace un pure de las espinacas, el que se pasa por 1 cuchara­

da de m:,nteca. 
Aparte se hace una salsa crema con 2 cucharadas de manteca, la 

harina, leche y ~ yemas de huevo, sin darle mucho espesor. 
Se coloca el pur~ de espmacai. en una fuente honda rcsietentc al 



horno, se colocan entre el pure los 8 huevos parades, se cubre con Ia 
salsa crema polvoreando cncima el queso rallado y se entra al horno 
hasta que el queso se dore. 

Se sirve en la misma fuente o se puede preparar en sartencitos 
de loza o cocottes. 

Tortilla 
con azu.car 

Huevos 
Manteca 
Sal 
Azucar 

6 
90 gramos 
1/2 cucharadita 

2 cucharadas 

Se rompen los huevos en una fuem , se baten con un tenedor 
durante 1 minuto mezclando perfectamente las yemJs con las claras. 

En una sarten de fierro se pone la n.anteca, se acerca a fuego 
vivo removiendo la manteca para que no se dore; cuando esta caliente 
se agrega la sal a los huevos y se vierte en la sarten revolviendo con 
el tenedor para que el huevo se fria igual y cuando principia a cuajarse 
se mueve la sarten cil'cularmente hasta que se dore de abajo, entonces 
se dobla la tortilla sobre si misma dandole una forma ovalada y polvo­
reandola antes con nzucar molidc1, se polvorea igualmente por encima y 
se sirve en seguicla. . 

Si se desea se puede quemar el azucar de encima con nna plan· 
cha o fi.erro caliente. 

En lugar de azucar tambien se puede poner queso parmesa­
no rallado. 

Huevos / 8 

Tortilla Natas 2 cucharadas 
Aceite o grasa de cerdo 1 cucharada de postre 

quemada Romo coilac 1 vasito 
Azucar 2 cucharadas 

Se mezclan los huevos con las natas y un poquito de sal. Se po­
ne una sarten de fi.erro al fuego, se echa el aceite o grasa, se mueve la 
sarten para que todo el fondo se moje con aceite y se echa el huevo 
que se ha preparado. se revuelve con el tenedor para que todo se cue­
za, cuando ha qued;1do como una crema, se deja dorar de abajo y se va 
levantando la sarten por el mango de modo que la tortilla vaya corrien­
dose hasta subir un poco al borde de la sarten, entonces mientras se sos­
tiene el mango con la mano izquierda, con la derecha se le da un golpe 
seco, entonces la tortilla se dobla sobre si misma por la mitad, que<1ando 
bien cocida por fuera, y por dentrc, tierna y delicada como una crema. 
Se pone en una fuente, se polvorea con azucar se bafia con cognac y 
se prende fuego. 

Manzanas 4 

Tortilla de Manteca 2 cucharadas 
Huevos 6 

manzanas Leche 6 cucharadas 
Azucar 2 cucharadas 

Despues de peladas y cortadas en rebanadas las manzanas, se frien 
en manteca, cuando estan doradas se les echa el huevo batido con lecbe, 
se hace la tortilla como se ha indicado, una vez cocida se pone en una 
fuente, !-.e polvorea con azucar y se quema con un fierro caliente. 
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Tortil1a de 
berenjenas 

Berenjenas 
Huevos 
Grasa de cerdo 

2 
8 
2 cucharont>s 

Se pelan las berenjenas y se cortan en rodajas delgadas, luego 
se ponen en agua fria con sal clurante hora y media. En una sarten se 
pone grasa, cuando esta caliente se frien las berenjenas despues de es­
curridas, cuando se han dorado se quita la ~rasa que ha sobrado dejan­
dolas en seco y alli se echa el huevo lijeramente oatido con sal y pi­
mienta, se hace la tortilla igual que las anteriores. 

Tortilla 
de zapallitos 

tiernos 

Zapallitos 
Huevos 
Grasa 

8 
2 cucharones 

Despues de la vados y quitadas las semillas se cortan al largo re­
banadas finas de zapallitos y se dejan en agua fria durante una hora1 

despues se sacan y se frien siguiendo el mismo procedimiento que para 
hacer la de berenjenas. 

Tomates 2 

Tortilla Pimientos 2 

mixta 
Cebolla 1/4 de cabeza 
Ajos 1 diente 
Grasa o aceite 2 cucharadas 
Huevos 8 

Se pica separadamente cebolla, tomate, pimienta y ajos, se pone 
la sarten con aceite o grasa, cuando esta caliente se echa la cebolla, 
cuando esta a medio dorar se af.iade el ajo y los pimientos y por ulti­
mo los tomates, se deja freir durante 10 o 15 rninutos y se va retirando 
la piel de los tomates a medida que se van soltando, se sazona con sal 
y pimienta, · cuando se ha reducido esto a una salsa espesa se echa el 
huevo rnezclando nada mas, sin batir y se hace la tortilla como las 
r.,nteriores. 

1-;_,ortilla de . 
arvejas 

Arvejas 
Manteca 
Huevos 

1/4 kilo 
1 cucharada 
8 

Se cuecen las arvejas en agua sin sal, una vez cocidas se-escu­
rren y se mezclan con los huevos sazonados con sal y pimienta. Se po­
ne la sarten al fuego con la m::inteca una vez derretida se echa~ el hue­
vo y se hace la tortilla, se pnede hacer igual de porotos o garbanzos. 

Si se quiere se baten separadamente yemas y claras, cuando es­
tan a punto de torrecita se anaden las arvejas o lo que eea, sazonando 

" 
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con sal y pimienta, se echa a la sarten pern no se la dobla como a las 
otras sino se deja cocer enteramente de un lado y despues se da vuelta 
en un plato y se la pone a cocer del otro. Cuando la tortilla es de po­
rotos o garbanzos se puede comer fria, bien sola o acompanando cual­
quier carne fiambre . 

Espinacas 2 atados 

Tortilla de Huevos 8 
Aceite 2 cucharadas 

espinacas Cebolla 1/4 de cabeza 
Ajo 1 diente 

Despues de cocidas y escurridas. se pican finamente. 
Se frie cebolla hasta que esta casi dorada se af.i.ade el ajo picado 

y por ultimo las espinacas sazonando con sal y pimienta, se dejan freir 
un buen rato para que tomen buen color y por ultimo se echa el hue­
vo, tratando de obtener una tortilla tierna. 

Tortilla de 
papas 

Papas 
Huevos 

3 regulares 
8 

Esta tortilla se hace de dos modos, con papas fritas o con papas 
hervidas y despues doradas en manteca. 

Para hacer del primer modo se cortan las papas finitas se tienen 
con agua y sal un rato, despues se frien en grasa abundante, cuando 
estan doradas se quita la grasa dejandolas en seco y alif se echa el hue­
vo mezclando con sal y pimienta, haciendo la tortilla como se ha indicado. 

Para h1cerla del segundo modo se cuecen las papas con c.1scara, 
·despues se pelan se cortan en ped~citos y se frien en manteca, cuando 
toman un color dorado se echa el huevo. 

Tortilla de 
sardinas 

Sardinas 
Huevos 
Aceite 

l lata 
8 
el que traen las sardinas 

Se quita la piel y las espinas a las sardinas, se ·parten por la 
mitad y se echan al huevo, sazonando con sal y pimienta. Se pone la 
sarten al fuego con el aceite, una vez caliente se echa el huevo y se ha­
ce la tortilla; del mismo modo se hace de ostras, camarones, etc. 

Tortilla de 
jamon, 

Jamon 
Huevos 
Manteca 

3 lonjas 
8 
1 cucharada 

Se corta el jam6n en tiritas, ~e frie en manteca, cuando · ha toma~ 
do color se ai'ladPn los huevos sazonando con sal y pimienta, y se hace 
la tortilla q\.le debe ser muy tierna. 
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Tortilla de 
cebolla 

Orasa 
Cebolla 
Huevos 

to tuflclent1 
1 cabeza irandt 
e 

Se corta la cebolla en rebanadas muy finitas, se lava en agua fria, 
se escurre y se echa a freir hasta que esta bien dorada, se saca el ex­
ceso de grasa y se echa el huevo sazonando con sal y pimienta. 

Tortilla 
soplada 

(Omelette soufflee) 

Claras de huevos 
Yemas 
Azucar molida y cernfda 

10 
4, 

150 gramo~ 

Se baten las claras a punto de nieve muy firme, (hasta que le­
vantando con un tenedor no caiga la clara); se baten aparte las yemas 
y el ,izucar y se pone inmediatamente en un molde liso mojado, haciendo 
cocer al horno durante 15 minutes mas o menos. 

Esta tortilla hay que prepararla calculando el tiempo justo de ser­
virla inmediatamente de hecha. 

Tambien se puede hacer poniendo al fondo de la fuente un poco 
de arroz con leche, pero en este caso es mejor servirla en la mis­
ma fuente. 

Tortilla 

soplada. 

con limon 

Huevos 
Azucar 
Raspaduras de lim6n 
Manteca 

6 
100 gramos 
1/2 cucharada 

1 cucharadita 

Se baten las yemas con el azticar durante 5 minutes, con tenedor 
o cuchara de madera. Aparte se baten las claras a punto de nieve_muy 
firme, se mezcla con las yemas y lim6n. 

Se unta una fuente resistente al horno con una capa delgada de 
manteca y se hace caer el batido de una sola vez, igualando despues con 
el cuchillo y dejilndola lo mas alto posible; despues con el mango de 
una cuchara se hace una hendidura de dos dedos de profundidad en 
l<1 extensi6n de Ia tortilla, se polvorea con azucar y se e·ntra al homo 
caliente con calor mas fuerte de abajo dejandola durante 15 minutos 
mas o menos. 

Se sirve inmediatamente en la misma fuente. 

1,ortilla 
japonesa 

Huevos 
Lecbe 
Natas de lechc 
Lechuga 
Manteca 
Tomates maduros 
Perejil, HI 

to 
1/2 tacita 
1/2 tacita 
2 plantas 
2 cucharadas 
2 



Se pican los tomates y se frien en 1/2 cucharada de manteca, sa­
zonando con un poquito de sal y mezclando hasta formar una salsa. Se 
retira del foego, se deja enfriar y se mezcla con los huevos, la nata de 
leche, la leche, un poquito de sal y 1 cucharada de manteca. 

Se calicnta el resto de la manteca en una sarten, se vierte la rre­
paraci6n de los huevos, moviendo la sarten para que no se pegue la tor­
ta mientras se esta cociendo; despues, sin darla vuelta, se entra al homo 
para que se dore por endma1 se tiene durante 5 minutos y se sirve en 
una fuente redonda, rodeada de un follaje de lechuga y poniendole enci­
ma perejil picaclo muy finito. 
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CAPiTULO 16° 

PAPAS 



MANERA DE COO.ER LAS PAP AS 

Cmmdo las papas son recien cosechadas se Jimpian, se pelan y 
se ·lav:in en agua fria en el momento de cocinarlas, pues como son acuo­
sas; t • nerlas rnucho tiempo en agua aumentarfa este defecto. Se ponen en 
seguida a cocer en agua hirviendo con un poquito de sal. El ag-ua hir­
v endo cierra los poros de las papas e impide que absorvan mucha agua. 

Cuando las papas son de fin de estaci6n se limpian, se pelan, se 
lavan y se ponen en agua fria abundante durante 3 horas, pues como 
ya e~rnn nmortiguadas y en germinaci6n; hay que quitarles con este 
procedirniento el gusto acido que tienen y faci1itar su cocci6n. Despues 
se ronen < n rigua fria con un poquito de sal para cocinarlas. En los dos 
c:1sus la ebullici6n debe ser fuerte y continm1, de lo contrario las papas 
se endure e1 fan. 

Cuando se quiere preparar las papas al natural, se cocinan con 
cascara pero siempre observando las mismas precauciones. 

Pnpas 
cocirlu1 al 

vapor 

Papas 
~altadas 

Papas 
sopladas 

Se lavan las papas y se ponen en una cacerola 
con 2 tazas de agua y un poquito de sal, se moja 
una servilleta, se dobla en varias partes, se pone en­
cima de las papas, se tapa hermeticamente la cacerola 
y se pone a fuego regular durante 20 minutes mas o 
menos. Se observa de rato en 1·ato que no se peguen 
anadiendo agua si fuera necesario. 

Se lavan, se pelan y se cortan fas papas en re­
banadas o se cortan con molde, se cuecen en agua 
con sal, se sacan y se escurren sobre una servilleta. 
Se ca1ienta manteca; se ponen allf las papas dandolas 
vuelta con cuidado para que se doren. 

Se limpian las papas, se pelan, se lavan, se cor­
tan en rebanadas de 2 milfmetros de espesor y se 
ponen a remojar en agua fria durante 30 minutos. 

Se pone en una sarten un poco de grasa de vaca 
y tan pronto como se haya derretido se echan lc1s 

papas despues de haberles escunido el agua y secado sobre una servi­
lleta. Cuando principian a dorarse se sacan y se echan inmediatamente 
en otra ~arten con grasa muy caliente; cuando se inflan se sacan, se pol­
vorean con sal fina y se sirven en seguida. 
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Papas a la 
crema 

Papaa 
Manteca 
Harina 
Leche 
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Huevos cocidos duros 
Sal, nuez moscada 

1 kilo 
2 cucharadas 
2 cucharadas 
2 tazas 
4 

Se cuecen lr1s papas en agua y sal, se cortan en pcdacitos cua­
drados del tamano de un dado. 

Se hace una salsa blanca, de regular espfsor, con la manteca, la 
harina y la leche; se sazona con sal y nuez moscada y se mezda con 
la~ papas en uoa fuente resistente al horno. Se hace dorar dur.1nte 
15 minutos. 

Se pelan los huevos, se pa1ten por mitad y se ponen alrededor 
de la fuente. Se sirve. 

Papas a Ia 
milanesa 

Papas grandes 
Huevos 
Pan rallado, grasa para freir, sal 

8 
2 

Se cortan las papas, despue'- de pelr1dac::, en rebanadas de 2 cen­
tfmetros de grueso, se cuecen al vapor (ver p:1pas al vapor). Se escu­
rren, se dejan enfriar, se polvorean con sal, se envuelven en huevo ba­
tido, despues en pan rallado y cernido y se frien en grasa muy caliente. 

Papas; a la 
peruana 

Papas 
Queso rallado 
Caldo 
Huevos duros 

1 kilo 
6 cucharadas 
1 taza 
4 

Cebolla, aji picante, manteca, perejil, sal 

Se cuecen lac. pnpas y se cortan en reban:id:is. 
Se dora 1 cucharnda de cebulla en 1 cu,·harada de manteca ca­

liente, se agrega sal, ajf picante molido, 4 cucharadas de queso y el cal­
do; se tiene a fuego lento durante 15 minutos, se saca, se pone en una 
fuente, se polvorea con el resto del queso y se ponen encima los hue­
vos duros partidos por la mitad. 

Papas a Ia 
francesa 

Papas 
Manteca 
Queso rallado 
Sal, pimienta 

1 kilo 
2 cucharadas 
3 cucbaradas 

Se pelan las papas, se cortan en rebanadas finas, se lavan bien 
en agua fria, se secan con una servilleta y se sazona con sal y pimienta. 

Se unta una fuente resic::tente al horno con manteca culucando 
adPntro las papas en camadas, polvoreando cada camada con 1 cucha­
rada de qucso rallado, terminando con una carnada de papas. 

Se derrite el resto de la manteca, se vierte sobre las papas, s ~ 



·- 252 -

tapa la fuente v se hace cocer al horno caliente durante 30 o 35 minu­
tos. A mitad de la cocci6n se vuelca las papas sobre una fuente po­
niendo cte~pues la p~rte me nos cocida abajo, se vuelve a ta par la f uente 
y se termina la cocci6n otra vez al horno. 

Papas de 
cnaresma 

Papas grandes 
Pejerrey 
Manteca 
Harina 
Leche 
Huevos 
Queso rallado 

8 
1 
2 

1 
2 
3 

cucharadas 
cucharada 
taza 

cucharadas 
Arvejas en couserva lata 
Un ramjllete de verduras, cebolla,nuez moscada, pan rail ado y cernido 

Se pehin las papas, se corta una rebanada de 1 centfmetro de 
espesor, a lo largo: se quita una rebanadit~ fina del extremo opuesto 
p:ira que las papas _ tengnn una buena base, se ahuecan y se cuecen 
al vapor. 

Se hace hervir el pejerrey en agua con sal y 1 ramillete de 
verduras, se saca, se quitan las espinas y se pica muy fino. 

Se hace una salsa crema con 1 cucharada de manteca, 1 de ha­
rina, la leche y 2 yemas de huevo, se sazona con sal y nuez moscada 
y se rnezcla con el pejerrey. 

Se rel!enan con esta pasta las papas, despues de untar el hueco 
con mallteca: se polvorea con ·queso rallado y cernido, se ponen en una 
fuente untada con manteca y polvoreacla con pan y se doran en el hor­
no durante 15 rninutos. 

Se ec;curre el agua de las arvejas se dora 1 cucbarada de cebo­
lla en 1 cucharada de manteca caliente y se saltan las arvejas, agregan­
do una, cucharadas de agua si fuera necesario. 

Se ponen las arvejas en el centro de la fuente donde se coloca­
ron las papas y se sirve. 

En lugar de rellenarlas con pescado se pueden rellenar coh cho­
clo ralbdo que se freira en manteca sazonandolo y sancochandolo con 
un poquito de leche. 

PapRs a la 
holandesa 

Papas medianas 18 
Hu~~ 3 
Manteca 1 cucharada 
Salsa blanca, jugo de lim6n agrio o si se prefiere nucz moscada 
rallada, sal 

Se pelan las papas, se cuecen al vapor, se pasan por la prensa 
de pure antes que se enfrien; se mezclcln con la rnanteca, i.m poquito de 
sal, _ los huevos lijeramente batidos y algunas gotas de jugo de lirn6n 
agno o nuez moscada rallada. 

Se hace con esta pasta unas bolas redondas del tamafio de un 
huevo chico, se colocan en una fuente resistente al homo despues 
de haberla untado con manteca. 

Se prepara la salsa blanca como se indica en la secci6n salsas, 
se. rnbre con ella las papas y se pone en el horno regular durante 20 
rnmutos. 
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Papas a la 
saboyana 

Papas medlanas 
Leche 
Manteca , 
Queso rallado 
Huevos 
Sal, pimienta 

18 
2 tazas 
1 cucharada 
4 cucharadas 
2 

Se pelan las papas, se lavan, se cortan en rebanadas y se sanco­
chan en ag-ua con sal. Se sacan se escurren sabre una servilleta, se 
mezclan con el queso y se ponen en una fuente resistente al horno. 

Se calienta la leche con la manteca, ~e ,igregan las yemas de huevo. 
Se sazonan las papas con sal y pimierita, se echa la leche end­

ma y se pone en horno regular durante 20 minutos. 
Si se desea se puede agrcgar junto con el queso, pedacitos de ja­

m6n sin grasa. 

Papas 
rellenas 

Papas grandcs 
Manteca 

8 
2 cuchara·das 

Harina 2 cucharadas 
Leche 2 tazas 
Jamon cocido 8 rebanadas 
Huevos 4 
Perejil, sal, nuez moscada, un poquito de aziicar, pan rallado, grasa 
para freir. 

Se pelan las papas, se patten por la mitad, se hace un hneco en 
cada mitad y se cuecen en agua y sal teniendo cuidado que no se 
desarmen. 

Se hace una salsa blanca con la Jeche, manteca y harina, sazo­
nandola con sal y nuez moscada y agregando una cucharada de perejil 
picado; una vez retirado del fuego se agrega el jam6n cortado en peda­
citos, 2 cucharaditas de ::izucar y '.? vemas de huevo. 

Se rellenan con esta pasta las papas, se unen las mitades ase­
gurandolas con 3 espinas de naranjo o palitos de diente, se mojan en 
huevo lijeramente batido, se envuelven en pan rallado y se frien en 
grasa caliente. 

Papas grandes 8 

Papas con Pechuga de polio 2 

huevos a la Huevos 8 
Crema o leche 1/2 taza 

crema Manteca 2 cucharadas 
Harina l cucharada 
Leche l taza 
Queso rallado 3 cucharadas 

Se lavan las papas, c;;e corta una rebanadita al traves y se ahue­
can lo mas que se pueda, de~pues se ponen en el homo; ct1ando estan a 
medio cocer se sacan se pPlan y se pone en cada una un poco de pira­
dillo de pollo, pasado por la maquina y mezclado con la crerna de leche, 
se entran de nuevo al homo y una vez que e~tan bien co\·idas se pone 
un huevo crudo adentro de cada una; se cubre el huevo con una sal~a 
blanca hecha con la manteca, harina y leche, se polvo1 ea n n queso ra 
llado y se hace dorar al horno por unos minutos solarr.ente pa1 a que 
los huevos queden tiernos. 
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Papas 
rellenas con 

salsa 

Papas grattdes 
Manteca 
Harina 
Leche 
Queso t allado 
Huevos 
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a 
2 cucharadM 
1 cucharada 
1 taza 
2 cucharadas 
4 

Pan rallado y cernido, grasa para freir, sal, pirnienta, nuez rnoscada 

Se lavan las papas, se quita una rebanada de· un extrema, se 
ahuecan y se ponen a cocer al vapor. (Ver papas al vapor). Antes de 
que queden bien cocidas se retiran, se pf Ian y se rellen:m con una salsa 
crema hecha con la manteca, har.na, leche, agregandole al retirarla del 
fuego 2 yemas de huevo, el queso rallado y sazonandola con sal, pi­
mienta y nuez moscc1da; de!'-pues se envuelven en huevo lijeramente ba­
tido, se pasan por pan r..illado y cernido y se frien en grasa cali nte. 

En lugar de pan se pueden envolver en harina. 
Estas papas tambien se pueden rellenar con pure de choclos co­

mo se indica para las papas de cuaresrna. 

Papas . 1 kilo 

Papas en Huevos 3 
Azucar 2 cucharadas 

bocaditos Grasa derretida 1 cucharada 
Harina 1 cucharada 

Se pelan las papas, ~e cortan en reb:inadas y se ponen a hervir 
en agua; cuando estan cucidas se sacan, se pasan por la prensa de pure 
antes que se enfrien y se mezdan con la ha, ina, 2 huevos enteros, 1 
yerna, el azucar, Ia grasa derretida, se sazona con sal y se va echando 
por cucharadas en grasa muy caliente tratando de que se doren bien 
igu.tles. Se pueden servir con az(1car abrillantada. 

Panqneqnes 
de 11apas 

Papas 
Harina 
Huevos 
Sal, pimienta, grasa para frcir 

1/2 kilo 
1 cucharada 
2 

Se pelan las papas, se rallan en crudas, se mezcla con la harina 
y huevos, h-ista unir perf ectamente sazonando con sal y pirnienta, se 
forman unas tortillas delgadas que se frien en poca grasa y se sirven 
calientes. 
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CAPITULO 17° 

.. 

GRANOS Y PASTAS 
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Arroz 2 taza, 

A1roz a la Carne de vaca o cerdo (coclda) 2 rebanadall 
Jam6n cocldo 4 rebanadas 

paisana Queso rallado 2 cucharadas 
Manteca 2 cucharadas 
Salsa de tomate 1 cucharada 
Arvejas en conserva 1 tarrito 
Huevos duros 2 
Cebolla 1 cabeza 

Se frie la ceboUa picada en 1 cucharada de manteca caliente, se 
agrega la came picada, el arroz, la salsa de tomate; cuando el arroz es­
ta transparente se agrega agua caliente, un poquito de sal y se deja 
cocer a fuego lento durnnte 25 minutes, mas o menos; despues se agre­
ga la mitad de las arvejas, el jam6n picado, y el queso rnllado. Se pone 
en un molde liso untado con manteca y se entra al horno durante 10 
minutes; se desmolda sobre una fuente. 

Se pasa el resto de las arvejas por media cucharada de manteca 
y se punen alrededor de la fuente junto con los huevos duros cortados 
en rebanadas. 

Arroz a la 
portnguesa 

Arroz 
Manteca 
Caldo o agua 
Salsa de tomate 
Queso rallado 
Pimientos en conserva 
1/2 cabeza de cebolla, sal y pimienta 

2 tazas 
1 1/2 cucharadas 
4 tazas 
1 cucharada 
2 cucharadas 
8 

Se frie la cebolla, muy bien picadn, en la manteca caliente, se 
agrega la salsa de tomate y el arroz; cuando el arroz se pone transpa­
rente se echa el caldo o agua poniendo un poquito de sal, si se hace con 
agua, y pimienta blanca molida. Se deja cocer a fuego lento durante 25 
minutos, mas o menos; se retira del fuego agregando el queso rallado. 

Se pone en un molde de cocina untado con manteca y se entra 
al homo durante 5 minutos; se vuelca sobre una fuerte adornando con 
los pimientos en conserva. 

Arroz 2 tazas 

Arroz Jam6n crudo 4 rebanadas 

espafiol 
Chorizos espai'loles 112 kilo 
Cebolla picada 1 cucharada 
Tomates 2 
Perejil picado 1/2 cucharada 
Aceite 1/2 taza 
Ajos 2 dientes 

Se frie el ajo en el aceite muy caliente, se retira el ajo anadiendo 
el i::en.jil y tomate picados, el jam6n cortado en pedacitos y el arroz; 
cuando el arroz esta trancparente se e( ban los chorizos cortados en rue­
das, se da unas vueltas con la cu< h;ira y se agreg-a caldo o c1gua en 
cantidad suficiente. Una vez que e:1 arroz esta a medio cocer se pone la 
cacerola a fuego lento y se termina la cocci6n tratando de que el arroz 
quede seco, sin caldo. 
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Arroz en 
croquetas 

Arroz 
Leche 
Manteca 
Huevo11 
Orasa para freir, pan rallado y cernldo 

1 taza 
2 taza11 

1/2 cucharada 
6 

Se lava el arroz, se echa en una cacerola con agua hirviendo y 
despues de un hervor se saca con una espumadera. se escurre el agua 
y se echa en la leche hirviendo; cuando esta casi cocido se agrega un 
poquito de sal y se termina la cocci6n teniendo cuidado de darlo vuelta 
para que no se pegue, una vez que se ha secado la leche se retira del 
fuego, se deja enfriar, se mezcla con la manteca y 4 yemas y se forman 
las croquetas que se envuelven en huevo, despues en pan rallado y se 
frien en grasa bien caliente hasta que se doren. 

Arroz cocido 2 tazas 

Molletes de Harina 2 tazas 
Leche 2 tazas 

arroz Azucar 1 cucharada 
Royal 2 cucharaditas 
Huevos 3 

Se mezcla el arroz cocido y frio con la leche y los huevos, se 
agrega la harina, azurar royal y un poquito de sal lo que se habra ta­
mizado todo junto, se trabajn hasta formar una masa suave, se pone en 
moldecitos untados con manteca sin Henarlos porque e:-.ponja mucho y 
se cuecen al homo caliente durante 15 minutos mas o menos. 

Arroz 2 tacitas 

Timbal de Manteca 1 cucharada 
Higados de pollo y menudos 1 taza 

arroz Huevos 5 
Leche o caldo 2 tazas 
Trufas picada1 cucharada 

Se cuece el arroz en la leche o caldo; cuando esta bien blando 
se saca, se escurre por un colador, se deja enfriar y se mezcla con 5 
yemas y las claras batidas a nieve sazonando con sal y uniendo todo 
perfectamente; se coloca en una budinera o molde grande una taza o 
un molde chico para dejar ese espacio para el relleno, se pone el arroz 
en la budinera que se habra untado con bastante manteca y polvoreado 
con pan y se entra al homo caliente. 

Se saltan los menudos y trufas picadas en manteca, se condi• 
menta con nuez moscada y sal. 

Cuando el budin esta a medio cocer se retira Ia taza y se pone 
en el hueco el picadillo de menudos, se vuelve al horno hasta terminar 
de cocerlo y despues se vuelca con cuidado en una fuente. Se sirve 
aparte la salsa que se prefiera. 

Aunca 
(Flores de maiz) 

Para esto se emplea siempre el maiz amarillo sin 
pelar, pero el mejor es un maiz que se conoce gene­
ralmente con el nombre de «maiz chaucha», es de 
mazorca pequena y granos chicos muy apretadito. 
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Las auncas se hacen de dos modos con ceniza y con gl'asa. 
Para hacerlas con ceniza se pone la ceniza sin carbones en una 

olla de :fiei-ro de las de tres patas, se acerca al fuego, cuando la ceniza 
esta caliente se echa el maiz no en mucha cantidad, con un palito se 
empieza a mover de un lado a otro como cuando se quiere tostar algo, 
despues de un rato empieza el maiz a reventar y abrirse como una flor, 
entonces ya esta y se saca, teniendo cuidado de limpiarlo para que no 
le quede ceniza. 

Pero las mejores flores se hacen con grasa, porque salen mas 
sabrosas. Para esto se aprovecha cuando se derrite grasa, un a vez que 
se empieza a formar el chicharr6n se echa el maiz en la grasa ba-.ta 
que tlorece, y se saca escurriendo bien la grasa para que las flores 
queden sequitas. 

Despues de hacer el aunca como se indica primero, con ceniza 
se puede moler hasta convertirla en un frangollo y asf se puede tomar 
con azurar o bien con mate de leche al que le da un gusto rnuy agradable. 

Locro 
Maiz amarillo molido 
Porotos secos 
Carne del pecho, con huesos 
Chorizos 
Tocino 
Charqui (came seca) 
Orasa 
Cebolla picada 
Pimenton colorado 
Zapal10 

2 tazas 
1 taza 
2 kilos 

1/2 kilo 
1/4 Kilo 
1/4 kilo 
2 cucharadas 
2 cuchar!ldas 

1/2 cucharada 
1 

Se lava el maiz y los porotos y se ponen a remojar en agua fria 
abundante durante la noche. 

En la mafiana se pone una olla con agua fria hasta mas de la 
mitad, se echa el rnaiz y los porotos; cuando hierve se agrega sal, la 
carne, el charqui, los chorizos, el zapallo y el tocino; se hace hervir sin 
interrupci6n sacando le espuma que se levante y teniendo cuidado de 
mezclar con un mecedor de madera de tiempo en tiempo y aumentando 
agua caliente cuando fuera necesario. Una vez que el maiz esta bien co­
cido recien se deja espesar. Por ultimo se le pone grasa frita que se 
prepara asf: se calienta la grasa, se frie la cebolla; cuando esta dorada 
se agrega el pirnent6n, perejil picado, sal y corninos si se desea; se mez­
cla esta fritura con el locro y se sirve. 

Huascha locroll 
(Casi locro) 

Choclos 
Carne 
Zapallos 
Cebolla 
Grasa de cerdo 

12 
1/2 kilo 
2 de buen tamano 

1J2 cabeza 
3 cucharadas 

Se pone agua fria en una olla y se echa la carne cortada en pe­
dacitos; despues de quitarle la espuma se echa el choclo que previa­
rnente se habr:i separado del rnarlo con un cuchillo de modo que salgan 
los granos enteros, para esto son mejores los choclos algo duros, se de­
jan hervir un poco sin sal, y despues se afiade el zapallo cortado en 
pedacitos, se sazona con sal y pimienta, se tapa y se deja hervir fuerte, 
de rato en rato se remueve con la. cuchara de palo para espesar, una 
vez cocido todo se le el.:ha cebolla frita1 en tres cucharadas de grasa 
dejando asentar el pimenton, se deja ·hervir un poco mas y se sirve. 
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En una cacerola grande con agua y bastante ce-
Mote niza, se pone a hervir 1 kilo de maiz sin pelar, (es 

mejor el maiz amarillo), hasta que tomando un maiz 
entre los dedos resbale facilmente la piel, se saca del 

foego y se pela restregando entre las manos, despues se lava en mu­
chas aguas y se pone a cocer en agua fria hasta q ue reviente, entonces 
se saca, se lava nuevamente y se quitan los puntitos negros que les han 
quedado y ya esta el mote listo para prepararlo en la forma que se quiera. 

i\lote con 
tripas 

Mote 
Tripas de vaca 
Cebolla 
Tomates 
Pimientos 
Grasa de cerdo 
Aji molido 

1 kilo 
112 kilo 
1 cabeza 
2 
2 
2 cucharadas 

112 cucharadita 

Despues de lavar las tripas prolijarnente, se cuecen en agua has­
ta que ec;ten blandas, se sacan y se cortan en rodajitas de dos centf­
metros. Se frie cebolla en grasa de cerdo, antes de que concluya de do­
rarse se anaden los pimientos picados, despues los tomates y las tripas, 
se deja freir un poco, se echa el mote, 4 o 6 cucharones de caldo, sal 
pi mien ta, ~i, y se deja cocer • bien tapado durante hora y media, hasta 
que se I eduzca el caldo, pero quedando siempre jugoso. 

Para obtener una buena mazamorra es necesario 
Mazamorra maiz molido en mortero porque la maquina le quita 

el coraz6n del grano que es la parte mas sabrosa de 
donde se saca la m:iicena, pero no siendo posible 

molerlo en esa forma, !-e hara con el maiz pelado en ma,quina teniendo 
cuidado de elejirlo cuidadosamente. En cualquier caso se procedera de 
la manera siguiente: se pone a remojar 2 tazas de maiz blanco, en agua 
fria abundante, durante la noche, en la manana se enjuaga, se cambia 
agua, se pone en olla de barro y se coloca a fuego regular dejando her­
vir suavemente y sin interrupci6n aumentando agua caliente a medida 
que se vaya evaporando; cuando el maiz esta a medio cocer se agrega 
2 cucharadas de lejfa (esta no debe ser hecha con ceniza de quebracho) 
o bien 1/4 cucharadita de bicarbonato de soda. Una vez que el maiz es­
ta bien cocido recien se deja espesar. 

Al principio de la cocci6n se mezcla de rato en rato pero una 
yez que el grano esta a rnedio cocer se dara vuelta constantemente con 
mecedor de madera. 

Agregando cuando principia a espesar la mazamorra, 1 taza de 
leche, resultant de un sabor muy agrad3ble. 

Se toma fria o caliente con azucar y Ieche. 
De la mazamorra fria se pueden hacer budines y croquetas. (Ver 

budfn de verano y croquetas de maiz1. 

Puisco 
(Aloja de maiz) 

Maiz sin pelar 
Limones agrios 

3 kilos 
3 

Se hace lejfa con agua casi caliente, una vez que se ha asentado 
la ceniza se quita el agua que debe estar clara y tibia, alli se pone a 
remojar el maiz que debe ser blanco y sin pelar, despues de estar toda 
Ja noche en remojo, al dia siguiente se pela como !-i fueran garbanzos, 
entonces se coloca el mait ya pelado en un recipiente de barro, se le 



- 260 -

atlade 6 litros de agua tibia, el jugo de 3 limon.es, sc tapa y se deja 
fermentar durante 3 dins; despues de este tiempo ya se Ia puede tomar, 
siempre hay que agregarle despues de servida azucar o miel de cafla al 
paladar. A medida que se va sacando la aloja se le va agregando agua 
despues de 6 dias el maiz estc'i florecido, entonces cuando se sirve la aloja 
se pone unos granitos de maiz, resultando asf mas agradable. 

Aloja de maiz 
M aiz blanco sin pelar 
Afrecho de trigo 

3 kilos 
112 kilo 

Se pela en el mortero el maiz humedecido con agua fria, despues 
de lavado se pone a hervir en agua fria, cuando el agua disminuye se 
aumenta agua caliente. esta operaci6n se hace dos veces, despues de 
esto se saca el maiz se escurre el agua y se pone en un recipiente de 
barro. con 6 litros de agua tibia, anadiendole agua de afrecho, esto se 
hace poniendo 1/2 kilo de afrecho de trigo con agua fria, se remueve y 
se deja asentar, entonces se cuela el agua y se echa al maiz, esto hace 
de Ievadura; se tapa el recipiente y como el fermento es rapido al dia 
siguiente ya esta, pero siempre es mejor la aloja de 2 o 3 dins, a medi­
da que se saca la aloja se le va anadiendo agu a tibia, se sirve con gra­
nitos de maiz y azucar o miel. 

Recado para 
tamaleA 

Se hace hervir una cabeza de cerdo, se separa la 
carne de los huesos, se pica y se trincha hasta des­
trozarla. 

Se frie 1 cabeza de cebolla picada, en grasa ca­
liente, se agrega la carne s:-izonando con sal, pimien­

ta, 1/2 hoja de laurel, 1 copa de oporto y con esta fritura se rellenan 
los tamales. 

Tambien se puede hacer el relleno poniendo en lugar de Ja cabeza, 
earn e de vaca asada. 

Tamales 
tucmnanos 

Maiz amarillo sin pelar 
Anco 
Grasa de vaca fina 
Agua caliente 

5 kilos 
3 

112 kilo 
3 litro11 

Se pela en el mortem el maiz humedeciendolo con agua fria, una 
vez pelado se . pone a remojar en agua tibia durante dos dfas, teniendo 
cuidado de cambiar el agua cada 24 horas, despues de este tiempo se 
muele de poco en poco en el mortero ha5ta reducirlo a polvo, cuando 
esta todo molido se pasa por el cernidor, entonces en un bate6n a pro­
posito se hace Ia fuente con la hai-ina de maiz, en el centre se pone 3 
kilos de anco cocido y de~hecho. se hace salrnuera con tres litres de 
agua hirviendo y se mezcla con 1/2 kilo de grasa de vaca derretida, 
con esto se hace la masa, empleando una cuchara de madera para no 
quemar~e los dedos, no debe quedar dura, sine come para levantarla 
con cuchara, si se quiere en el agua se pone pimienta y rnmino eso es 
cuesti6n de gusto. , 

Despues se arman los tamales sobre chalas de maiz secas, se 
pone un poco de pasta de harina de maiz, encima el recado que se ha-
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ya preparado, bien sea de cabeza de cerdo o de carne, luego se dobla 
la chala por las dos puntas, se ata con tiritac; de chala y se hierven en 
agua caliente con sal durante una hora, despues de este tiempo se sa­
can y se sirven. 

Tamales Se pela y muele el maiz como se explica en la rece­
ta <Interior, se mezcla la harina del maiz con 3 kilos 

peruanos de anco cocido y se moja con agua en la que se ha­
bra hecho hervir 1 cabeza de cerdo; con la cabeza 
se prepara el recado. 

Para esto se la pica muy menudo, se la frie en grasa en Ia que 
previame11te se habra dorado cebolla picada, agregando 1/2 kilo de ma­
nf tostado v pelado, aceitunas, huevos duros picados, jam6h con grasa. 

Se pone un poco de la masa sobre hojas de platano, encima se 
coloca un poco del recado, otra vez la masa y se envuelve bien en la 
hoja la que se ata con filamentos de totora (las hojas de plat:rno se amor­
tiguan previamente en agua hirviendo). Despues de preparados se echan 
en una cacerola con agua .l;lirviendo y se hacen hervir durante 3 horas. 

Humita en 
chala 

Choclos 
Orasa 
Cebolla picada 
Azucar 
Leche 

18 
t t 12 cucharadas 

1 cucharada 
1 taza 
1 taza 

Se corta a los choclos mas o menos unos 5 centimetres de la par­
te superior que sigue al tronco, se separan las chalas con cuidado, se 
limpian bien los choclos y se pasan suavemente por el rallador para que 
la ralladura salga finita. 

Se frie 1 cucharada de cebolla en la grasa caliente; -·aespues se 
agrega el choclo rallado, el azucar, se sazona con sal y se mezcla 
hasta que se haya dorado bien, luego se agrega la leche mezclando de 
rato en rato para que no se queme hasta que el choclo se cueza y que­
de un poco espeso. 

Se unen 2 chalas de las mas grandes y se coloca un poco de la 
mezcla anterior doblandola luego encima para que el choclo quede:en­
vuelto en la chala · como si se hiciera un pequeno paquete; asi se conti­
m1a hasta terminar atando despues las humitas con las chalas que han 
quedado, las que se ha bran cortado en tiritas de 2 centimetres de an­
cho y anudado como si fueran una cintas para unirlas. Esta operaci6n 
de envolver y atar se bani prolijamente para que el agua no entre al 
cocinarlas; despues se echan en una cacerola con agua hirviendo dejan­
do que se cuezan por espacio de 30 minutes mas o menos y una vez 
que al tocarlas se siente que el choclo se ha endurecido, se sirven en 
la misma chala. 

Pastelitos de I 
choclo J 

Choclos 
Azucar 
Manteca 
Cebolla picada 
Huevos 
Lecbe 

12 
8 cucharadas 
2 cucharadas 

t12 cabeza 
2 

112 taza 
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Se saca la chala a los choclos como se explica para las humitas, 
se elijen las chalas mas grandes y sanas y se echan en una cacerola 
con agua caliente haciendolas hervir por espacio de 20 minutos. 

Se rallan los choclos muy finitos, se frie este pure en la man­
teca en la que previamente 8e habra dorado 1:1 cebolla, se sazona con 
sal y pimienta, se agrega la leche y se deja cocer mezclando con la 
cuchara de rato en rato, despues se retirn, se deja enfriar, se agrega 2 
yemas batidas y las claras batidas por separado a punto de nieve; se 
pone por cucharadas en las chalas que se han preparndo y se entran al 
homo caliente, hasta que se doren, al tiempo de servirlas se recorta la 
chala con una tijera. 

Timbalito 
de fideos 

Fideos finos de Genova l /4 kilo 
Huevos 2 
Caldo, pan rail ado, grasa para freir 

Se quiebran los fideos, se echan en el caldo hirviendo y cuando 
estan cocidos se sacan, se escurren y se refrescan agitandolos con la 
espumndera; una vez tibios se mezclan con l huevo crudo y se pone 
esta pasta en moldecitos para que tome form~1; cuando estc'in frios ~e sa­
can del molde, se envuelven en huevo, despues en pan rallado y cernido 
y se frien en grasa caliente. 

Fideos con 
salchichas 

Fideos 
Salchichas 
Grasa de cerdo o manteca 
Salsa de tomate 
Caldo 

1/2 kilo 
1/2 metro 
1 1/2 cucharadas 
2 cucharadas 
1 taza 

Queso rallado 3 cucharadas 
Una cucharada de cebolla picada, pan rallado 

Se echan los fideos en agua hirviendo con un poquito de sal y 
antes que ec;tan cocidos se sacan y se escurren por un C( lador . 

Se frien las salchichas en 1 cucharada de gra<;a caliente, se m­
ean y en esa misma grasa se frie la cebolla, se agrega la salsa de to­
mate y el caldo. 

Se unta una fuente resistente al horno, con el resto de la grasa 
se polvorea pan y queso r2llado, se pone una cc1mada de la mitad de 
los fideos, despues las salchichas cortadas en trozos, otra camada de la 
salsa preparada, se cubre con el resto de los fideos polvoreados con pan 
y queso rallado y poniendo encima pedt1citos de grasa o manteca. Se 
hace dorar al horno caliente durante 15 minutos, mas o menos. 

Macarrones 1(4 kilo 

Torta t•eal I Carne de cerdo 112 kilo 

de :fideos 
Cebolla 1,2 cabeza 
Manteca 2 cucharadas 
Perej ii picado 2 
Queso parmesano rallado 2 . 
Huevos 5 
Leche 1 tacita 
Orasa de cerdo 1 cucharada 

! 
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Se hierven en agua con sal los fideos macarrones, una vez cod­
dos se los pone a escurrir. En una cacerola se frie cebolla finamente 
picada, en 1 cucharada de grasa, cuando esta dorada se aflade la carne 
de cerdo picada, se sazuna con sal, pimienta, nuez moscada y laurel, 
cuando la carne esta casi cocida, se aflade perejil, queso, leche, los fi­
deos cocidos y la manteca y por ultimo 5 claras batidas a punto de nie­
ve, se revuelve mezclando todo y se vuelca en la tortera que ya esta­
ni forrada con la rnasa numero 8, una vez puesto el relleno se formani 
encima una rejilla con pedacitos de masa cortados como una cinta de 2 
centimetros de ancho, primero se colocan las tiritas al traves dejando 
entre una y otra un espacio de dos centfmetros y despues se colocan 
las otras al h1rgo dejando entre ellas igual distancia, se cuece al horno 
durante media hora, se saca y se cubre con 5 yemas batidas a punto 
de torrecita, se entra nuevamente al homo 5 minutes y se sirve. 

Macarroues 
al gratin 

Macarrones 
Manteca 
Harina 
Leche 
Pan y queso ra!lado 

114 kilo 
3 cucharadas 
2 cucharadas 
2 tazas 

Se cuecen los macarrones como se explica en la receta macarro­
nes con huevos, se escurren y se refrescan. 

Se hace una salsa blanca con la manteca, harina y leche sazo­
n,1ndola con sal. 

Se unta con m:inteca una fuente resistente al horno y se van 
poniendo capas de queso rallado, macarrones y salsa blanca hasta ter­
minar con salsa, se cubre con bastante queso y pan rallado y se entra 
al horno hasta que se dore. 

Macarrones 
con huevos 

Macarrones 
Huevos escalfados 
Manteca 
Harina 
Leche 
Queso rallado 
Yemas de hut'vo 
Sais'!. de tomate 

114 kilo 
8 

2 112 cucharadas 
1 cucharada 

1 1 J2 tazas 
3 cucharadas 
2 

Se pone en una cacerola agua con sal; cuando hierve se echan 
los mc1carrones cortados en pedazos, se hacen hervir durante 20 minutos 
despues se sacan, se escurren poniendolos en un colador y se rocian 
con c1gu1 fria para que se refresquen. 

Se unta con manteca una fuente resistente al horno, se colocan 
los mac~1rroncs polvereandolos con queso y cuhriendolos con salsa de 
tomate, encima se ponen los huevos escalfados. (ver huevos escalfados). 

Se hace una salsa crema con la mnnteca, harina, leche, agregan­
dole 2 yemas de huevo ~11 retirarla del fuego; se cubre con esta salsa 
los huevos, se polvorea queso rallado y se hace dorar al horno. 

Se sirve en la misma fuente o tambien sc puede preparar en 
sartencitos. 

I iuacarrones I con ,jamon 

Macarrones 
J am6n ahumado 
Manteca 
Caldo o jugo de carne 
Queso rallado 

114 kilo 
8 rebanadas 
2 cucharadas 

1(2 taza 
3 c11charadas 



Se cortan los macarrones en pedazos de 4 centfmetros, mas o 
menos y se echan en una cacerola con agua hirviendo a la que se ha bra 
agregado un poco de sat, se mezclan para que no se peguen unos con 
otros y cuando estan cocidos se sacan, se escurren y se dejan enfriar. 

Se unta con manteca una fuente resistente al horno, se polvorea 
con queso rallado y se colocan camadas de macarrones, jam6n picado 
muy fino poniendo entre los macarrones pedacitos de manteca rocian­
dolo~ con caldo o jugo de carne y polvoreandolos con queso raliado; se 
termma con Ios macarrones cubriendolos con bastante queso rallado y 
pedacitos de manteca y se entra al horno caliente hasta que se 
clore el queso. 

:Roques de 
semola 

Semola 
Leche 
Queso rallado 
Manteca 

1 taza 
l tazas 
4 cuchare.das 
2 cucharadas 

Se pone la leche en el fuego; cuando hierve se echa lentamente 
la semola mezclando con un cuchar6n; se deja cocer a fuego lento du­
rante 20 minutos mas o menos aumentando leche si fuera necesario, se 
agrega un poquito de sal, 2 cucharadas de queso rallado; se mezcla du­
rante unos minutos, se retira del fuego v se vacia en una fuente moja­
da, de manera que la semola quede de i centfmetro de espesor, se deja 
enfriar, se corta con un molde redondo. Se colocan los fioques en una 
fuente resistente al horno o en sartencitos, se polvorea con queso, se 
pone encima de cada uno un pedacito de manteca del tamafio de un 
garbanzo y se hacen dorar en el horno caliente durante 15 minutos 
mas o menos. 
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CAPITULO 18° 

PASTELERIA 

Y hlanco pan les prometo 
Que amasamos yo y Teresa, 
Que pan hlanco y limpia mesa 
Ahren las ganas a un muerto. 

ROJAS 



Masa No J Harina 
Huevos 
Salmuera 
Manteca 
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112 kilo 
3 

taza 
taza 

Se pone la harina sobre la mesa y se hace la fuente, es decir, 
se forma con la harina una especie de corona dejando un hueco en el 
centro donde se ponen 3 yemas ligeramente batidas, 1 taza de agua fria 
con sal y se ernpieza a unir la masa, cuando esta unida mientras se so­
ba se agrega poco a poco 2 cucharad<1s de manteca, se conoce que la 
masa esta a punto cuando se pone muy suave y ernpieza a hacerse bom­
bitas que revientan al sobar. Se estira la masa con el palote hasta adel­
gazarla bastante, se le unta manteca y se la enrolla empezando por un 
extremo, se estira con el palote y se unta manfeca y se enrolla nueva­
mente como la vez primera, se estira con el palote por tercera vez y se 
corta como se quiera. 

Masa N.o 2 
Harina de maiz capia 
Huevos 
Manteca 
Azucar 

112 kilo 
2 

taza 
taza 

Se forma la fuente con la harina separnudo una tacita de harioa, 
en el centro se ponen 2 yemas batidas con 1 tna de azucar molida y 
cernida y 1 taza de manteca derretida, se une la masa sin sobar, luego 
se polvorea la masa con harina seca y se desmenuza. encima la masa 
con la mano, se polvorea la masa con harina seca y se van le'rantando 
pedacitos que se achatan con la mano y se cubre con ellos la fuente en 
q ue se ha de hacer el pastel, despues de forrada en masa Ia fuente, se 
pone el recado que se quiera y se tapa con otra capa de masa que se 
extiende con el filo de un cuchillo, se cuece al horno hasta que se dore. 

Masa N.o 3 
Harina 
Huevos 
Agua salada 

1 kilo 
5 

112 vaso 

Se hace la fuente y en el centro se pone 3 huevos enteros, 2 
yemas y 1J2 vaso de agua con sal, se une la masa y se soba mucho, 
esta masa es muy dura, si acaso el agua resulta insuficiente se puede 
aftadir un poco mas, pero siempre en pequenas cantidades. Cuando la 
masa esta suficientemente sobada se estira con el palote y se coloca 
sobre ella con una cucharita pequefla, cantidades de! relleno que se ha 
preparado, esto se hace solo en la mitad de la masa, cuando se ha ter­
minado se dobla la masa sobre la que contiene el relleno y con la rue­
dita de cortar ravioles se pasa fuerte cortando los ruadraditos que luego 
se extienden sobre harioa seca. Los ravioles se cuecen 25 minutos en 
dguh con sal. 

Masa N.o 4 
Otra masa para 

ravioles 

Harina 
Huevos 
Agua salada 
Manteca 

112 kilo 
5 
l vasito 
2 cucharadas 
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Se h'lce la fuente, en el centro se ponen 2 hu~vos enteros, una ye­
ma, el agua con sal y la manteca derretida, se em;:>ieza a batir con un 
tenedo1· y se va mezclanJo con la harina, cuando t )do esta unido se so­
ba hasta dejar una masa suave, entonces se procede como con la anterior. 

Masa N.o 5 
Para tallarines de 

verdura 

Harina 
Espinacas francesas 
Huevos 

1 kilo 
6 atados 

3 

Se cuecen las espinacas despues de quitarles los troncos y lavar­
las. Cuando estan coddas se escurren y estrujan perfectamente y se 
pisan en el mortero. 

Se unen las espinacas con los huevos ligeramente batidos y la 
harina y se soba hasta que se haga una masa suave. Se polvorea la 
mesa con harina seca, se estirn la masa con el palote, se polvorea la ma­
sa con harina seca y se enro!la, en seguida se va cortando rueditas fi­
nas con un cuchillo filoso, al terminar se descnrrollan los tallarines y se 
extiende sobre harina seca para que se oreen. Se cuecen en abundante 
agua con sal durante 10 o 15 minutos. 

Masa N.o 6 
Noques 

Harina 
Huevos 
Agua 

1 kilo 
6 
1 taza 

Se baten los huevos lijeramente, y se mezclan con la harina, 
humedeciendo la masa con un poco de agua, se soba hasta que 
este suave y se hace con ella cordones que luego se cortan de 3 centi­
metros de largo y se pasan uno a uno por un tenedor, asf toman la for­
ma de caracoles alargados y quedan muy bonitos. Se cuecen en agua 
con sal 20 minutos. 

Harina 112 kilo 
Masa N.o 7 Papas 1 kilo 

Noques Manteca 1 cucharada 
Huevos a 
Queso rallado 2 cucharadas 

Se cuecen las papas peladas en agua, se escurren y se pasan por 
la maquina de hacer pure, se ponen en una fuente honda y se amasa 
con la palita de madera, afladiendo la harina, 3 yemas, 1 cucharada de 
manteca, 2 de que-so rallado, sal, pimienta y nuez moscada, cuando todo 
esta perfectamente unido, se hacen cordones de masa teniendo cuidado 
de untarse las manos con harina seca, y se cortan pedacitos del tamano 
de un garbanzo, cuando es el momento se cuecen 20 minutos en agua 
hirviendo con sal. 

l\Iasa N.o 8 
Harina 
Huevos 
Limon agrio 
Manteca 
f.eche 

112 kilo 
1 

112 
1 cucharadfl 
l tacitll 
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Se hace la fuente con la harina, en el hueco del centro se pone 
una yema, l tacita de leche, el jugo de 1 [2 lim6n, 1 cucharada de man­
teca derretida y sal suficiente, se bate con un tenedor y se va uniendo 
poco a poco, debe quedar una masa suave y tierna, luego se estira con 
el palote hasta que tenga el grueso de medio centfmetro y se forran con 
ella los moldes que se quiera, ya sea para hacer pasteles o timbales. 

Harina 112 kilo 

Masa N,o 9 Manteca 200 gramos 
Sal 112 cucharadita 
Huevos 6 
Agua tibia 6 cucharadas 

Se hace la fuente, en el centro se ponen 6 yemas lijeramente ba­
tidas, 6 cucharadas de agua tibia, manteca derretida y sal, se mezcla 
todo y se soba hasta formar una masa suave. Esta masa se utiliza pa­
ra pasteles en fuente. 

Masa N.o 10 
Harina 
Manteca 
Yemas 
Sal 

300 gramos 
150 gramos 

3 y 1 huevo entero 
112 cucharadita 

Se hace una masa suave proc-:ediendo en igual forma que en la 
anterior, cuando esta bien sobada se forran con ella pequenos moldeci­
tos que se rellenan con la preparaci6n que se quiera y se cuecen al hor­
no 5 minutos. Los moldes se untan previamente con grasa o manteca. 

Masa N.o 11 
hojaldre 

Harina 
Manteca 
Huevos 
Agua con sal 

lt2 kilo 
112 » 

2 
Io sufjciente 

Se hace una masa empleando la mitad de la manteca, cuando 
esta blanda y suave se extira con el palote, se extiende una capa de man­
teca se dobla en 3 partes y se estira nuevamente, esta operaci6n se re­
pite tres veces hasta concluir con la manteca y se la utiliza para lo que 
se quiera hacer. · 

Harina 112 kilo 
Masa N.o 12 Royal 1 cacharadita 

Canastitas Salmuera tibia l tacita 
Grasa de ccrdo 114 Kilo 
Huevos 2 

Se mezcla la harina con el Royal y se hace la fuente, en el cen­
tro se ponen 2 yemas y una tacita de salmuera tibia, se une con la ha­
rina, si el agua resultara pura se aumenta lo suficiente para que se hu­
medezca toda la harina y se soba agregando ·poco a poco la grasa, se 
conocera que la masa esta a punto si partiendola con un cuchillo no 
tiene agujeritos. Se untan moldecitos chicos de los de quimbos con man­
teca y se forran completamente con pedacitos de masa, aparte se hacen 
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unas manijitas, se 1lenan los moldes de harina seca para que ai cocerse 
la masa no se levante y se cuecen al homo junto con las manijitas. Una 
vez cocfdas se saca la harina y se llenan con mayonesa bien sea de ave 
o pescado y se cubren con huevos duros, aceitunas, y remolachas coci­
das, colocandoles las manijitas. Se si1-ven frias. 

Masa mil 
hojas 

Harina 
Manteca 
Agua fria 
Sal refinada 

150 gramos 
150 gramos 

2 tacitas 
1 cucharadita 

Se pasa la harina por un tamiz, se pone sobre la tabla de ama­
sar, se · bace la fuente poniendo en el hoyo del medio la sal y un poqui­
to de agua, se disuelve bien la sal con el agua y despues con los dedos 
de la mano derecha, un poco abiertos, se principia a mojar _ la harina 
agregando poco a poco mas agua, a medida que va absorbiendo hasta 
formar una masa mas bien un poco blanda que dura. (La cantidad de 
agua varfa segun la clase de harina y como pueden absorber mas o me­
nos agua, se observara al agregarla, la cantidad necesaria para darle la 
r.onsistencia ya indicada.) 

Cuando la harina y el agua asf amasadas forman una masa blan­
da y suave, se despega de la tabla, se forma una bola, se tapa con una 
servilleta doblada y se deja reposar durante 15 minutos. Despues de 
este tiempo se vuelve a poner en la tabla, se extiende la masa apretan­
dola con el puflo hasta darle un espesor de 3 centfmetros, mas o menos, 
se coloca en el centro un pan de manteca de 150 gramos que previa­
mente de habra hecho endurecer poniendolo en un sitio fresco, (en ve­
rano se pondra sobre hieloJ se dobla la masa sobre la manteca de ma­
nera que esta quede completamente envuelta, se apretan los bordes 
para soldarlos. 

:.,,,.: ,,..~~,..,...-=~ -- . ,-~,/•• • := r . ... ~~~~- 'vi . 
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Masa con la manteca y los bordes soldados 

Despucs de esto se extiende la masa con el rodillo sin apretar 
mucho para no dejar salir la manteca y polvoreando con harina para 
evitar que la masa se pegue, se extira rapidamente hasta darle un es­
pesor de 8 a 10 milfmetros y una extensi6n de 80 centfmetros de largo 
-por 20 de ancho, mas o menos; en seguida se dobla uno de los bordes 
y despues el otro de manera que resulten 3 dobleces iguales. 
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La masa doblada y lista para extenderla con el rodillo 

Se deja reposar durante 10 minutes, despues de este tiempo se 
extiende de nuevo con el rodillo hasta darle el espesor anterior, se vuel­
ve a doblar, se deja reposar otros 10 minutes y por ultimo se extiende 
con el rodillo sobre la tabla lijeramente polvoreada con harina hasta 
clarle un espesor de 1/2 centfmetro. 

Si se desea hacer masitas, se corta con el molde que se desee, 
se pintan con yema de huevo y se cuecen al homo bastante caliente. 

Observaciones.-Esta masa, desde que se le pone la manteca hay 
que trabajarla rapidamentn y en un sitio fresco, en los dias de fuerte 
calor se pondra la tabla de amasar sobre hielo mac-hacado y siempre que 
se deje reposar se hara en sitio fresco. 

Cuando se hornea en cocina econ6mica o de gas como el calor 
es mas fuerte de un ]ado, se dara vuelta a la placa para que la masa 
suba igual de todos lados; si se ve que suben mas de un Iado, se aplastan 
suavemente para igualarlos. 

El tiempo que necesita para cocerse es 15 minutes. 

Empanadas 
tncnmanas 

Carne de! blando 1 kilo 
Grasa derretida 1t2 taza l 
Cebolla verde 2 plantas 
Cebolla blanca 1 cabeza 
Pasas de Corin to 112 tnza i· 
Comino 1 cucharadita 
Piment6n 112 cucharadita 
Sal, pi,!llienta, huevos duros 

Harina 
Grasa derretida 
Huevo 

1 kilo 
1 112 taza 
1 

Ingredientes para el recado 

lngreciientes para la masa 

. Para hacer el recado se pica la came menudita, se pone en una 
cacerolita, se echa encima agua hirviendo mezclando la carne hasta que 
se pone un poco blanca, entonces se saca, se escurre el agua por nn 
colador enlozado y se extiende en una fuente agregando las pasas re­
mojadas en agua tibia, 2 huevos duros picados, sal, pimienta y si se de­
sea, ajf picante molido. 

Aparte se pone al fuego la grasa; cuando est:1 caliente se echa 
la cebolla verde y blanca picadas muy finitas y el piment6n; una vez que 
la cebolla esta frita se agrega un chorrito de agua caliente, se deja her­
vir. se retira del fuego dejando que se enfrie un poco y entonces se 
agrega a la carne rnezclando perfectamente. 

-
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Para bacer la masa se pone la harina sobre la tabla de amasar, 
se hace la fuente separando un poco de harina para secar la masa, se 
pone en el hueco del medio 2 tazas de agua tibia en la que se habra 
disuelto 3 cucharaditas de sal re(inada. la yema y se principia a mojar 
la harioa agregando a la vez la grasa tibia tratando de unir sin ama­
sar; despues se apuf'l.a la masa, en seguida se cortajea en pedazos, se 
polvorea harina seca, se rocia con grasa tibia volviendo a polvorear ha­
rina seca y apufiando de nuevo basta que queda una 1rn1sa lisa; enton­
ces se corta en trozos (tamaf'l.o: lo que cabe en el hueco de la mano), se 
da a cada uno la forma de un bollito, se extiran con el rodillo por el 
lado liso hasta darle una forma redonda y un grueso de 2 milfmetros, se 
coloca en la mitad de cada redondela un poco de recado preparado, se 
mojan los bordes con agua fria, se cierran apretando los hordes para 
soldarlos y se repulgan. 

Se cuecen al homo bien caliente. 
(Receta de la profesional senorita Lola Cano.) 

Empanaflas 
de Famailla 

Gallina 
Grasa 
Harina 
Caldo 

1 
1 taza 
1 cucharada 
1 taza 

Caminos, aceitunas, pasas, papas, ce­
bolla, oregano, sal, pimienta, piment6n, 
huevos duros 

lngredientes para el 
recado 

(Famailla es una localidad de la provincia de Tucuman, famosa por la 
elaboraci6n de buenas empanadas) 

Se sancocha la gallina en el caldo y se corta en pedazos. 
Se calienta la grasa, se frie la cebolla agregando despues 1 cu­

charadita de piment6n, se retira del fuego y se agrega la gallina, las 
papas cocidas y picadas, las aceitunas, pasas, oregano v huevos duros 
picados sazonando con sal y pimienta. Se deslie la harina en el caldo 
trio, se agrega a la preparaci6n anterior y se vuelve al fuego mezclan­
do durante 5 minutos, se retira y se deja enfriar. 

Harina 
Grasa 
Huevo 

1 kilo 
112 kilo 
1 } lngredientes para la masa 

Se hace la fuente, se pone en el medio 2 tazas de salmuera ti­
bia y 1 huevo, se mezcla y se principia a mojar la masa, despues se 
soba por partes agregando la grasa; cuando queda una masa lisa se 
corta en trozos dando a cada uno la forma de un bollito, se extienden 
con el rodillo por el lado liso dandoles una forma redonda, se pone en 
cada uno un poco del recado de gallina y se termina como se indica 
para las empanadas tucumanas. 

Empanadas 
cordobesas 

Harina 
Grasa de vaca (derretida) 
Carne de! blando 
Caldo 
Huevos duros 

1 Kilo ( ca.atro tazas) 
S tazas 
1 Kilo 

1 12 tazas 
2 

Una cucharada de comino, 10 aceitunas, 20 pasas, 4 papas coci­
das y picadas, 2 zanahorias cocidas y picadas, 2 tomates picados y 
sin semilla, 1 cabcza de cebolla picada, 2 dientes de ajo 2 cuchara­
ditas de piment6n, sal, pimienta 
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Se sancocha la carne en agua con sat y se pica. 
Se pone 2 tazas de grasa en una cacerola; cuando esta muy ca­

liente se dora el ajo, se saca el ajo, se agrega l cucharadita de pimen­
t6n; se retira la cacerola del fuego y se echa la came, las verduras, los 
condimeutos, las pasas, aceitunas, los huevos duros picados, 1 taza de 
caldo y se pone de nuevo en el fuego dejando hervir despacio durante 
10 minutos; despues se agrega 1 cucharada de harina disuelta en 1/2 
taza de caldo, se mezcla durante 5 minutos y se retira del fuego. 

Para hacer la masa se pone la harina sobre la mesa o tabla de 
amasar, se hace la fuente separando 114 parte de la harina para secar la 
masa; se pone en el medio 1 taza de agua en la que se habra disuelto 
1 cucharadita de sal, se moja la rnasa, se agrega la grasa con una cu­
charadita de piment6n, aurnentando la harina necesaria; se amasa hasta 
que queda tierna, se corta en pedazos, (tamafl.o: lo que cabe en el hueco 
de la mano), se redondean estos pedazos, se extiende con el palote por 
el lado liso, dando una forma redoncla; se coloca en la mitad de cada 
una 2 cucharadas de recado, se mojan con agua fria los bordes inte­
riores de la masa, se pegan, se hace un repulgo y se cocinan en horno 
muy caliente. 

Empanadas 
saltefias 

((horneadas) 

Carne blanda 
Cebolla verde 
Grasa de vaca 
Papas 

1 J<ilo 
2 cabezas 
114 Kilo 
8 

Pasas 1 taza 
Huevos 4 
Pimenton colorado duke 

Harina 1 Kilo 
'Salmuera 112 litro 
Grasa de vaca 112 kilo 

Ingredientes para el recado 

lngredientes para la masa 

Se pica la carne y dos cabezas de cebolla verde con la cola, se 
coloca todo en un recipiente hondo y se cubre totalmente con agua hir­
viendo, se deja en reposo durante 10 minutos, se revuelve y se aprieta 
con la espurnadera y por ultimo se escurre en el colador hasta que no 
quede nada de agua, entonces se le echa agua fria la que se cambia 3 
o 4 veces pero sin exprimir, despues de haber cambiado el agua por 
ultima vez, se escurre, se sazona con sal y pimienta, se agregan las pa­
pas cocidas y cortadas en pedacitos y se le echa medio kilo de grasa 
frita se rnezcla bien y se pone a enfriar, si es verano se pondra en el 
hielo hasta que la grasa se coagule. 

La grasa frita se prepara del modo siguiente: Se pone a derre­
tir la grasa, cuando esta bien caliente se echa piment6n colorado dulce 
o picante, como se quiera, se revuelve rapidamente y se reti ra del fue­
go, hasta que el piment6n se precipite al fondo y quede la grasa clara 
y de un color rojo, entonces se la usa en la forma que se ha iodicado. 

La masa se prepara del modo siguiente: 
Con el kilo de harina de hace la fuente, humedeciendo la masa 

con medio litro de salmuera, a veces no basta el medio litro para hu­
medecerla, esto depende de la clase de harina hay algunas que absorben 
mas agua que otras, asf que la que arnasa debe darse cueeta de la can­
tidad que debe aumentar, no mojando demasiado porque esta masa debe 
ser muy dura, una vez unida la harina con el agua se empieza a sobar 
tomando pedazos de masa y se va agregando la- grasa poco a poco, 
cuando la masa empieza a hacerse ampollas y a sonar ya esta a punto 
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entonces se extiende con el plote dandole un grueso regular y se corta 
en redondels que se van colocando unas sobre otras para que no se 
sequen. Para armarlas se humedece el borde de las redondelas mojando 
los dedos en agua frfa, se colocan en el medio del recado, huevos duros 
cortados en pedacitos y pasas que se habran remojado previamente en 
agua fria despues de quitarles los tronquitos, entonces se dobla la masa 
y se apretan los bordes con los dedos para unirlos, haciendo el repulgo 
en seguida. Cuando se ha terminado esta operaci6n se unta cada em­
panada por la parte superior con g-rasa frita o grasa colorada, para esto 
puede utilizarse una pluma, despues se hornean, cuidando que el horno 
no este muy caliente para que no se quemen. 

Empanadas 
fritas 

El recado se prepara exactamente igual que el 
que se ha explicado anteriormente. Al hacer la masa 
hay que anadir dos yemas de huevo y para freirlas 
hay que tener mucho cuidado, el mejor sistema es 
el siguiente: en una olla de fierro se pone una buena 

cantidad de grasa de vaca, cuando esta caliente pero no excesivamente 
se echan las empanadas y se las frie baflandolas constantemente con la 
grasa, cuando toman un color amarillento se retira la olla del fuego y 
se las deja hasta que se acaban de dorar, entonces se las saca escurrien­
dolas prolijamente para que no les quede grasa, y se van echando las 
demas siguiendo el mismo procedimiento hasta terminar. De este modo 
se consigue que no se revienten y parezcan horneadas. 

Empanadas 
de sesos 

Harina 
Aceite 
Huevos 
Manteca 

Sesos 
Aceite 
Cebolla 
Perejil picado 
Lechugas 
Leche 
Manteca 
Huevos 
Ajos 

112 kilo 
1 cucharon 
2 
1 cucharada 

1 
2 cucharadas 

112 cabeza 
2 cucharadas 

} Iog,edientes pa,a la masa 

1 plantita tierna Ingredientes para el recado 
taza 

1 tacita 
2 
2 dientes 

Con 112 kilo de harina se hace Ia fuente, poniendo en el centro 
1 cuchar6n de aceite, 1 cucharada de manteca, 1 huevo entero, 1 yema 
y salmuera fuerte, (1 taza), se mezcla esto bien y se une con la harina, 
si no ha bastado el agua para mojar la masa se aumenta salmuera en 
cantidad suficiente y se soba tomando pedazos de masa hasta que ern­
pieza a hacerse bombitas, entonces esta a punto, se estira con el palote 
hasta que quede delgada y se cortan rueditas pequeflas que se llenan en 
el recado siguiente: 

Se remojan los sesos en agua fria, se les quita la piel y se los 
hace cocer en agua con sal, una vez cocidos se los deja enfriar, trin­
chandolos despues de frios muy finitos. 

En una cacerola se ponen dos cucharadas de aceite, cuando esta 
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taliente se echa M cebolla picada, y en seguida los ajos, una vez todo 
dorado se anaden los sesos, sazonando con sal, pimienta, nuez moscada 
y perejil, se revuelve para que todo se tria y por ultimo se aflade una 
plantita de lechuga cortada como tallarines y saltada en manteca, un 
poco de salsa blanca y la maoteca que ha sobrado de las lechuga s des­
pues de haberla colado, se retira del fuego y se deja enfriar, armando 
despues las empanaditas poniendo en cada una un pedacito de huevo duro. 

Se frien en grasa o aceite como se quiera, estas empan:1das no 
deben guardarse porque se ponen blandas. 

Empanadas 
de Ostras 

Harina 
Huevos 
Salmuera 
Manteca 

t12 kilo 
3 
1 taza 
l taza 

Ostras l 12 tarro 
Salsa blanca 1 taza 
Cebolla 114 de cabeza 
Manteca 1 curharada 
Huevos 2 

lngredientes para la masa 
N° 1 

lngredientes para el recado 

Con medio kilo de harina se hace la fuente, en el centro se po­
nen tres yemas ligeramente batidas, una taza de agua con sal frfa, y se 
empieza a amasar, cuando la masa esta suave se le empieza a amasar, 
y a anadir la manteca poco a poco hasta completar dos cucharadas 
grandes y se continua sobando, cuando empieza a sonar la masa y 
hacerse aempollas ya esta. Se estira con el palote, se unta con mante­
ca y se empieza a enrollar por un extrema, se estirn nuevamente con 
el palote, se unta otra vez con manteca, se enrolla nuevamente y se estira 
con el p.ilote, entonces se cortan pequeflas redondelas, siendo un buen 
tamai'io el de los platos de las tazas de cafe. 

En una cacerola se pone una cucharada de manteca friendo en 
ella la cuarta parte de una cabeza de cebolla picada, cuando esta dora­
da se anaden las ostras cortadas finito, se sazona con sal y pimienta, se 
revuelve durante dos minutos y se retira del fuego, ai'ladiendole dos 
huevos duros picados y la salsa blanca que debe ser muy espesa, se 
revuelve y se deja enfriar. 

Una vez todo listo se llenan las empanaditas colocando en cada 
una una cucharada de las de postre de la pasta, se humedecen los bor­
des y se los une apretando con los dedos, al hacerlo hay que tener cui­
dado de no apretar muy en la orilla porque entonces no se abren las 
hojas. Para freirlas se hace como se ha explicado anteriormente, solo 
que para que salgan con mudias hojas hay que rozar suavemente los 
hordes con la espumadera mientras se frien siempre hacia arriba, para 
que se vayan despegando y queden como una rosa. 

Empanaditas 
Emilia 

Pollo 
Leche taza 
Manteca 1 cucharada 
Aceite 1 tacita 
Grasa de vaca denetida 1 tacita 
Huevos 3 
La harina suficiente para levantar la masa, 1 cucharada de cebolla 
picada 26 pasas remojadas y sin la semilla, 5 aceitunas picadas 
sin la semilla, sal, pimienta nuez moscada. 
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Se hace el recado de la manera sigu1ente: Se s·ancocha e1 potlo 
en el caldo, se saca y se pica la carne. 

Se dora la cebolla en la manteca caliente, se agrega la carne de 
pollo, las pasas, aceitunas, 1 huevo duro picado, la leche; se sazona con 
sal pimienta y nuez moscada y se deja hervir a fuego lento hasta que 
la leche se consuma, entonces se retira y se deja enfriar. 

Para hacer la masa: se mezcla en una fuente el aceite, la grasa 
tibia 1 tacita de agua tibia con un poquito de sal, 2 huevos; se agrega 
pocJ a poco la harina hasta que torna la consistencia de una masa, se 
saca de la fuente, se pone sobre la tabla de amasar y se amasa hasta 
que la grasa se pierde, se ofla y se corta en redondelas; se pone en cada 
una un poco del recado de pollo, se mojan los hordes de la masa con 
agua frfa, se pegan, se repulgan y se cuecen en el homo muy caliente. 

(Estas empanaditas tambien se pueden bacer fritas en grasa de vaca) 

Pastelitos 
de hoja 

Harina 112 kilo 
Huevos 3 
Salmuera 1 taza 
Manteca 1 tap,a 

Carne blanda 114 kilo 
Papas 2 
Grasa de cerdo 1 cucharada 
Cebolla 112 cabeza 
Huevos 2 
Pasas 1 tacita 

Ingredientes para ia fuasa 

· Ingredientes para el recado 

La masa se hace como la indicada con el numero 1, se corran 
redondelas o cuadrados del tarnano que se desee y se llenan con el re-
cado siguiente: • 

Se frie en manteca cebolla, si es verde mejor, cuando toma color 
se anade la came picada muy finito sazonando con sal pimienta y pimen­
t6n colorado, se deja freir hasta que la carne ha soltado bastante jugo 
y antes de retirar se agregan papas cocidas y picadas, al llenar los pas­
teles se ponen pasas y huevos duros en el recado. Se tapan y se pe­
gan los bordes humedeciendolos con agua fria. Se frien teniendo las 
mismas precauciones que con las empanadas, al servirlos si se quiere se 
polvorean con azucar. 

Estos pasteles pueden rellenarse con ostras preparando la pasta 
igual que para las ernpanadas. 

Pastelitos Se hace una masa de hojaldre como se explica 
para la masa mil hojas. 

mil .hojas Se prepara un relleno con pollo picado y pasado 
por -la maquina sazon:indolo de buen gusto. 
Aparte se hace una salsa crema. 

Despues de extender la masa mil hojas hasta el espesor de 1[2 
centlmetro, sc corta con un corta pasta redondo de 4 centfmetros de 
diametro, 16 discos, a 8 de estos discos se recorta el centro con otro 
corta pasta de 2 centfmetros de dicimetro; se bumedecen Ios hordes de 
los primeros con agua, se pega encima los discos con el centro recor­
tado y se coloca adentro un poco del recado de pollo, se cubre con un 
poquito de salsa y se tapa con las redondelitas de 2 centfmetros que que­
dan; despues se entran al homo caliente siguiendose las observaciones 
que se hacen en la receta de la masa mil hojas. 
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Harina, tnahteca, queso rallado 

Se amasa jun to, 1 tnza de harina, 1 taza de manteca y 112 taza de 
queso rallado, se extira con el palote y se corta la masa con un molde 
redondo; se ponen sobre latas untadas con manteca y se hacen cocer 
al horno. 

Aparte se mezcla 114 taza de manteca con igual cantidad de 
queso rallado; cuando los pastelitos estan cocidos se untan con esta pasta, 
se pegan de dos en dos y se entran de nuevo al homo para servirlos 
muy calientes. 

Si fuera necesario se agregara 1 cucharada de agua a la masa 
porque segun la clase de harina o queso a veces no se puede unir bien 
y anadiendo el agua se conseguini unirla perfectamente. 

Al rallar el queso se tendra cuidado de que salga muy finito y 
sin pedacitos duros lo que estorbaria para unir bien la masa. 

Ramequins 
Huevos 
Harina 
Manteca 
Agua 
Queso, sal, pimienta 

3 
1 taza 

60 gramos (1 lt2 cucharada) 
2 tacitas 

Se pone en una cacerola chica, la manteca, el agua, un poquito 
de sal y pimienta; se hace bervir, se retira del fuego y se agrega la. ha­
rina mezclando bien con cuchara de madera hasta desleirla bien, se 
vuelve a poner al fuego y se agregan 3 huevos uno despues de otro y 
mezclando siempre. Se pone esta preparaci6n en sartencitos untados 
con manteca en cantidad del tamano de un huevo, se coloca en el me­
dio de cada uno un pedacito de queso del tamafio de un dado y se 
entran al homo ·caliente con mas calor de abajo. Se sirven en los mis­
mos sartencitos. 

Pastel de 
Panqueques 

1-Iarina 
Leche 
Huevos 
Manteca, relleno de came o aves 

3 cucharadas 
1 taza 
3 

Se baten los huevos en un plato afladiendo la leche, la harina, 
y un poquito de sal; cuando todo esta muy bien unido, se pone en una 
sarten chica 112 cucharadita de manteca y antes 9ue se derrita se echa 
1 cucharada de la pasta, haciendo que se extienda hasta cubrir el fondo; 
una vez que queda cocida de un lado se levanta con la punta de un 
cuchillo dandola vuelta para que se cueza clel otro lado. Se repite la 
operaci6n hasta terminar con la pasta; entonces se van colocando en una 
fuente honda que resista al homo, una capa de panqueque y una ca­
mada de picadillo de came o pollo (Ver panqueques rellenos con carne o 
pollo), Una vez que se ha terminado se polvorea con azucar molida, se 
quema el azucar con una plancha caliente y se entra al horno durante 
10 minutos mas o menos. 

Tambien se puede hacer con relleno de pescado o verdura. 

, 
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carne 

Harina 
Leche 
Huevos 

Carne blanda 
Cebolla 
Tomates 
Manteca 
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1/2 taza 
1 taza 
2 

1/4 kilo 
1/4 cabeza 
2 
1 cucharada 

} Ingredientes para la masa 

} Ingredientes para el relleno 

Se frie cebolla en una cucharada de manteca, cuando'festa do­
rada se afl.ade un tomate despojado de la piel y finamente picado, se 
sazona con sal, pimienta y nuez moscada y se deja cocer hasta obtener 
una salsa, entonces se anade la came picada y trinchada con la hachue­
la hasta que quede casi molida, se tapa y se deja cocer suavemente, 
cuando esta a punto se rellenan los panqueques, se colocan en una fuen­
te se bafian con salsa de tornate y se sirven calientes. 

Para hacer los panqueques se baten dos huevos en un plato, ana­
diendo la leche,_ la harina y un poquito de sal, se continua batiendo h~s­
ta que todo esta perfectamente unido, entonces se pone una sarten ch1ca 
de fierro al fuego, cuando esta caliente se le echan unas gotas de acei-­
te, se levanta una cucharada de la pasta y se echa a la sarten de mo 
do que se extienda hasta cubrir el fondo, calculando que se haya cocido 
de abajo, se vuelca sobre un plato y se pone nuevamente en la sarten 
para que se cueza del otro lado asf se continua hasta terminar con la 
pasta, en seguida se rellenan y' se enrollan colocandolos en una fuente 
y banandolos con salsa de tomate. Esta 

1

operaci6n es mejor hacerla 
entre dos personas; para que Ios panqueques se rellenen en seguida 
antes de que se enfrien. 

Panqueques 
con pollo : 

un extreme un 
q ue se enfrien 

Crepes al 
horno 

Se hacen los panqueques·: como se explica para 
el pastel de panqueques. 

Se prepara un picadillo de pollo sazonandolo de 
buen gusto. 

Cuando estan los panqueques cocidos ·se pone en 
poco del_ ·relleno, se enrollan rapidamente para evitar 
y se sirven con salsa de tomate. 

Harina 3CO gramos 
} Ingredientes para la masa Leche 3/-+ litro 

Huevos 6 

Pescado 1/2 
Manteca 1. , tacita 
Harina 1 cucharadita Ingredientes para el relleno Caldo 1 tacita 
Pure de tomate 1 taza 
Queso rallado 3 cucharadas 

Se hace una masa blanda con harina, leche y huevos se une to­
do, sin sobar y se deja en repose dos horas. Luego se toman peque­
fl.os pedacitos de masa lo suficiente para~hacer tortillas del tamafl.o de un 
plato de postre se rellenan con la pasta preparada, se enrrollan, se co-
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locan en una asadera o una fuente enlozada, se polvorean con queso, 
se rocian con pure de tomates, se colocan de trecho en trecho pedacitos 1 
de manteca y se ponen a dorar al horno. 

La pasta para el relleno se hace con pescado o aves, para esto 
pueden aprovecharse los restos que hayan quedado. Se pone una cucha­
rada de manteca, una vez derretida se echan los restos de pescado o 
ave, se frie·n afiadiendo en seguida una cucharadita de harina, se rev uel­
ve unos minutos y se agrega pure de tomate y caldo, pimienta y nuez 
moscada, se cuece hasta que la pasta queda regularmente gruesa, se 
deja enfriar y se rellenan los crepes. 

Noques 
Manteca 
Queso rallado 
Salsa de tomate 
Estofado 

taza 
1 taza 
2 tazas 
lo suficiente 

Se hacen los fioques como lo indica la masa N. 6 o la N. 7. Se 
cuecen en agua hirviendo con sal durante 20 minutes, una vez cocidos 
se escurren y se acomodan en una fuente, poniendo una capa de i'ioques 
otra de manteca, queso rallado, estofado y asf hasta concluir, la tlltima 
capa debe ser de queso y salsa de tomates. Se entra al horno 5 minutos 
y se sirve. 

Salchichas lt2 Kilo 
Ravioles Manteca 2 cucharadas 

Cebolla 112 cabeza 
Tomates 1 
Perejil picado 2 cucharadas 
Huevos 4 
Miga de pan tacita 
Leche 1 ;;) 

Queso rallado 2 cucharadas 
Espinacas 2 atados 
Borraja fresca 1 atado 
Sesos 112 
Aceitunas L cucharada 

Se frie cebolla en manteca, cuando esta dorada, se an.aden las 
salchichas sacadas de la tripa, tomate y perejil picado, snzonando con 
sal, pimienta y nuez moscada, cuando todo esta cocido se pisa todo en 
el mortero hasta reducirlo a una pasta, anadiendo miga _de pan mojada 
en leche, espinacas y borraja cocida y exprimida, dos huevos crudos, 
sesos hervidos aceihmas, queso rallado y dos huevos duros, una vez he­
cha la pasta se hacen los ravioles con la masa N.o 3. Los ravioles es 
mejor hacerlos el dfa anterior. 

Los ravioles se sirven despues de cocidos en una fuente, se ba­
nan con un buen estofado de carne y se polvorean con queso rallado. 

Ostras 1 tarro 

Ravioles Perejil picado 2 cucharadas 

de ostras 
Miga de pan 1 tacita 
Leche 1 « 

Espinacas 1 atado 
Cebolla 1/2 cabeza 
Queso rallado l cucharada 
Manteca 2 cucharadas 
Laurel 1 hoja 
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Se frie cebolla en manteca, cuando esta dorada se afladen las 
ostras picactas sin el jugo y perejll picado, sazonando con sal, pimienta, 
nuez moscada y laurel, se frie un poco y se retira del fuego, entonces 
~e <1flade miga de pan mojada en leche, espinacas cocidas y molidas y 
queso rallado, se pisa todo en el mortero hasta fonnar una pasta y se 
llen,in los ravioles con ella. 

La masa para estos ravioles es la indicada en el N.o 4 .. 
Se sirven con queso rallado y un buen estofado. ' 

Ta!Iarines 
a la crema 

Tallarines 
Salsa crema 
Pure de tomates 
Queso rallado 

1/2 kilo 
1 taza 
1 taza 
3 cucharadas 

Se hierven los tallarines en agua con sal, una vez cocidos se es­
curren en el colador enlozado y se colocan en una fuente redonda 
formando corona, se los polvorea con queso rallado, colocando en el 
centre de la fuente la salsa crema coloreada con pun~ de tomates, se 
entra unos minutos al horno y se sirve. 

Carne blanda Kilo 
TaJlarines Cebolla 8 cabezas 

de verdura Tomates 4 
Hongos secos 10 
Laurel l hoja 
Vino blanco 1 vaso 
Tocino 2 tiritas 
Ajos 2 dientes 
Grasa de cerdo 2 cucharadas 
Perejil 1 ramito 
Pimientos 2 

En una olla de fierro se pone grasa, cuando esta caliente se frie 
cebolla, antes ~e que se dore completamente se agregan los ajos pica­
dos y en segmda la cam<", rnezclada con tiritc1s de tocino, para esto se 
hace en la came una incisi6n profunda con un cuchillo de hoja fina y 
en el hueco que queda se introducen tiras finas de tocino se frie la carne 
hasta que esta dorada, en seguida se anaden, los pimientos y tomates 
cortados en rebanadas, laurel, un ramito de perejil, hongos secos remoja­
dos durante una o dos horas en agua tibia, vino blanco, sal, pimienta y 
nuez moscada, se tapa y se deja cocer lentamente, se necesita de 2 1/2 
horas a 3 para obtener buen estofodo, al cocerse se saca asi que hay que 
agregarle caldo en buena cantidad para obtener salsa suficiente 

Se hacen los tallarines como lo indica la masa N.o 5, se echan 
en agua hirviendo con sal y se cuecen durante 15 o 20 minutos, una vez 
cocidos se escurren en un colador enlozado y se colocan en una fuente 
se polvorean con queso rallado, se cubren con rebanadas finas de came 
de! estofado y se bafian con la salsa. Si se quiere se entra al horno 
unos minutos pero no es necesario. 

Este estofado pucde hacerse de palomitas, siendo el procedimien­
to el inismo. 
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Torta 
Harina 3/4 kilo 

~ Salmuera la suficiente Ingredientcs para la masa 
pascualina Aceite 1 taza 

· Acelgas 10 plantas 

l Espinacas 10 plantas 
Queso rallado 3 cucharadas Ingredientes para la pasta 
Huevos 5 
Aceite 1 taza 

Se deshojan y se lavan las acelgas y espinacas, se las pone sin 
agua en un tacho con tres pun.ados de sal gruesa, dejandolas asi hasta 
el otro dia. Se sacan y lavan para quitarles el exceso de sal, se estrujan 
con las manos pc.ra quitarles el agua que tengan y se pican con la ha­
chuela, afiadiendo despues dos dientes de ajo molidos, queso rallado, pi­
mienta nuez moscada aceite y 5 huevos lijeramente batidos. 

Se hace una masa suave con 3/4 kilo de harina, 1 taza de aceite 
y agua con sal, lo suficiente para mojar la harina, se soba hasta que es­
te suave y se divide en 3 partes, se estira cada una con el palote hasta 
que tenga el grueso de medio centimetre, en una tortera se pone aceite, 
en seguida una de las tortillas de masa que deben ser del mi~mo tama­
fio de la tortera y que cubra el fondo hasta los hordes, enc1ma se ex­
tiende una capa de verduras, hacienda pequefios huecos donde 
se ponen huevos crudos enteros, se polvorea con sal fina y se coloca otra 
tortilla de masa, continuando asi hasta terminar, al colocar la ultima ta­
pa de masa se apretan los hordes y se entra al horno con fuego mo­
derado, cuando esta cocida se saca y se sirve fria. 

Pastel de 
masa real 

Harina 
Orasa de vaca 
Aguardiente o cana 
Canela molida 
Azucar en polvo 
Sal 
Yemas de huevo 
Claras 
Recado de polio, merengue 

2 tazas 
1 taza 

1/2 vaso 
1 cucharada 
1 taza 

1/2 cucharadita 
4 
1 

1 Se mezcla la barina con el azucar y la canela, se pasa por el ta­
miz, se hace la fuente y se pone al medio el aguardiente o can.a · en el 
que se hahra disuelto la sal; se prfncipia a mojar la masa con el aguar­
diente, se agrega la grasa, los buevos uno por uno y la clara; cuando 
todo esta hien unido se trahaja hasta que queda una masa lisa y suave 
entonces se divide en pequefios trozos que se adelgazan con las manos 
( esta masa no se oft.a) 

Se hace un recado como para el pastel de capia agregando 1 cu­
charada de azucar al freir el pollo. 

Se forra una fuente con una capa delgadita de la masa, se pone 
adentro el recado, se cubre con otra capa mas gruesa de masa y se 
adorna con un merengue hecho con 2 claras hatidas a nieve y 3 cucba­
radas de azucar molida; se pone este merengue en forma de nubes 
que se polvorean con canela molida y se entra al homo caliente hnsta 
que se cueza, 
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Pollo 
Cebolla 
Manteca 
Laurel 
Huevos 
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Aceitunas picadas 

1 
1/'J cabeza 
2 cucharadas 
1 hoja 
2 
2 cucharadas 

Se hace cocer en caldo durante una hora, un pollo tierno, una 
vez cocido se retira la carne de los huesos y se la pica tan fina que 
quede casi deshecha. En dos cucharadas de manteca se frie media ca­
beza de cebolla picada, cuando esta dorada se retira del fuego, afia­
diendo el pollo, huevos duros y aceitunas picadas, 1 hoja de laurel, sal, 
pimienta y nuez moscada. 

Se hace una masa como la m1mero dos, se divide en dos partes 
y se forra con la mitad una fuente, se pone el pollo encima y se cubre 
con otra capa de masa haciendo cocer al horno Ir2 hora. 

Past-eles con 
salsa 

Bechamel 

Pechuga de gallina 
Jam6n 
Salsa Bechamel 

1 
3 lonjas 
2 tazas 

Se pica muy fino una pechuga de gallina y las lonjas de jam6n, 
y se mezclan con la salsa Bechamel caliente, se revuelve y deja enfriar, 

Se hace una masa como lJ N° 11, despues de estirada con el 
palate se cortan redondelas pequenas, a la mitad de estas redondelas 
con un aparatito del tamafio de un vasito de licor, se les quita un pe­
dacito del centro, que servira despues de tapa. Luego se humedecen 
los bordes de las redondelas enteras con yema batida y se pega con 
las redondelas que tienen el agujerito, asf se continua hasta concluir. Se 
cuecen al homo en latas engrasadas, junto con las tapitas que se ponen 
a un lado. Una vez cocidos se sacan del horno, se llenan con la pasta 
que se ha preparado, se les pone la tapita y se les unta yema de huevo 
batida con ag-ua, se entran al horno un minuto y se sacan, deben ser­
virse muy calientes. 

Pastel de 
polio nortefio 

fiarina lkilo 
Canela en polvo 1 cucharadita 
Huevos 10 
Vino oporto 
Azucar 1 taza 
Manteca 1/4 kilo 

Pollo 1 
Cebolla 1 cabeza 
Vino 1 copa 
Tomates 1 
Pelones (duraznos secos) 12 
Aceitunas 20 
Manteca 
Laurel 
Pasas 
Perejil 
Huevos 

2 cucharadas 
1 hoja 
1 tacita 
1 ramito 
2 

( 
Ingredientes para la masa 

I 

I 
Ingredientes para el recado 



Se mezcla la harina con el azucar y se hace la fuente, se ha­
ten las yemas y se echan en el hueco del centro junto con la canela y 
el vino y se hace la masa, cuando la harina se ha unido se ai'iade la 
manteca y se soba hasta que todo este bien mezclado, la masa queda 
granulosa y no queda unida como las demas. Una fuente de loza que 
resista el fuego se cubre con una capa de masa, lo que se hace toman­
do pequeflos pedazos de masa que se aprietan hasta que queden como 
tortillitas y se van poniendo en la fuente, para igualar la masa se moja 
el tilo de un cuchillo con clara de huevo batida y se pasa por la masa 
para igualarla, se entra al horno diez minutos y se saca, entonces se 
pone el estofado de pollo en el centro con todo su jugo y se cubre con 
otra capa de masa siguiendo el mismo procedimiento que se emple6 en 
la primera y se hace cocer al horno. Sise quiere, una vez que el pas­
tel esta cocido y dorado se cubre con clara de huevo batida a punto 
de torrecita y polvoreada con azllcar, se entra al horn o unos minutos 
y se sirve. 

En una olla de fierro se pone manteca, una vez derretida se frie 
cebolla, agregando en seguida el pollo despresado, se lo hace dorar y se 
ai'iaden los tomates, perejil, laurel, pelones, sal, pimienta, nuez moscada 
y vino, se tapa hermeticamente y se deja cocer a fuego moderado, me­
dia hora antes de retirarlo se ai'iaden las aceitunas, el estofado debe 
quedar jugoso pero no excesivamente, una vez puesto en la fuente se 
agregan huevos duros cortados en rodajas y Rasas de uva. 

Pescado 1 

Pastel de Vinagre 1 tacita 

Pescado 
Cebolla 1 cabeza 
Manteca 2 cucharadas 
Hucvos 2 
Pan rallado 1 cucharada 

Se elige un pescado de buen tamaflo, se le quitan las escamas y 
se lava, luego se lo pone en una fuente, se bana con vinagre, cubriendo­
lo con rebanadas de cebolla y afiadiendo unos granos de pimienta blanca, 
esto se hace el dfa anterior, al siguiente se saca el pescado del vinagre, 
se le quitan las espinas y se pica fino. En una cacerola se derrite man­
teca friendo allf el pescado, se anade pan rallado, huevos duros picados, 
sal, nuez moscada y caldo suficiente para que quede jugoso. 

Se hace una masa como la N° 1 pero reduciendo todas las pro­
porciones a la mitad, se divide la masa en dos pedazos, se estira con el 
palote, con una se forra una fuente, se coloca encima el pescado y se 
cubre con lJ. otra apretando los hordes. Se hace cocer en homo mo­
derado. 

Pastel de 
pascua 

Carne de vaca 
Huevos duros 
M·anteca 
Pasas remojadas en 
agua y sin semilla 
Cebolla picada 
Azucar 

1 Kilo 
2 
1 1/2 cucharada 

18 
1/2 cucharada 
1 cucharada 

Ingredientes para el recado 

Azucar molida y cernida 3 tacitas 
Harina 2 tazas } 

Yemas de huevos 2 Ingredientes para la masa 

Manteca derretida 2 tacitas 
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Se pica la carne muy menudo, se pone un colador enlozado y 
se entra por 2 minutos en una cacerola con agua hirviendo removien­
do la carne con una cuchara. 

Se calienta la manteca, se dora la cebolla, se agrega la carne, 
las pasas, un poquito de sal, 1 cucharadct de azt'icar, el huevo duro pi­
cado, se mezcla hasta que se fria la came. 

Para hacer la masa se pone· la harina en la tabla de amasar se­
patando una cuarta parte; se hace la fuente con la porci6n mas grande, 
se ponen en el medio 2 yemas de huevo y 2 tacitas de azucar batiendo 
con la punta de los dedos hasta mezclar bien el huevo y el azucar, se 
agregan 2 tacitas de manteca derretida, que no debe estar muy caliente, 
se incorpora poco a poco la harina sin amasar, se polvorea un poco 
con la harina seca que se ha separado, se desmenuza la masa con las 
manos, se vuelve a polvorear harina seca, se alza la masa en pedacitos 
que se achatan con la mano sobre la tabla. 

Se pone el recado en una fuente resistente al horno, se cubre 
con pedacitos de masa tratando de unir bien unos con otros y lo mismo 
de unir la masa a los hordes de la fuente. 

Se pone en homo caliente durante 40 minutos mas o menos. 
Se baten las 2 claras restantes con 1 tacita de azucar, hasta el 

punto de nieve; las que se ponen en fonna de merengues, sobre el pas­
tel cuando principia a dorarse. 

El recado de este pastel se puede hacer tambien de gallina o 
pollo siguiendo el mismo procedimiento que para el recado cte carne. 

Ingredientes para el recado: 
1 Pastel Pollo 

Zanahorias 2 
Lucia Aceitunas sin la semilla 8 

Huevos duros 2 

Manteca 2 cncharadas 

Azucar 1 cu char ad a 

Sal, pimienta, cebolla 6 cu char ad as 

Ingredientes para la masa: 
Harina 6 cucharadas 
Huevos 6 
Manteca 2 cu char ad as 
Azucar 6 cucharadas 
Royal 1 cucharada 

Se sancocha el. polio, se despresa y se pica la carne muy menu do 
Se cuecen las. zanahonas y se cortan en rodajas finas. 

. Se ~cahenta la manteca,_se frie 1 c::uc::harada de cebolla picada, 
se agrega el pollo, las _zanahonas, s,,l y p1m1entc1, se agregan las acei­
tunas, el huevo dnro p1cado y el azucar- despues de tener 10 minutos 
n:iezclando se retira del fuego y se pone' este recado en una fuente re­
s1stente al homo. 

La masa se prepara batiendo los 6 huevos con el azucar hasta 
el punto de torre, se agrega la manteca deshaciendo con una cuchara 
el royal y 6 cucharadas de harina; se mezcla muy bien y se cubre co~ 
esta masa el recado que se ha preparado. 

Se cocina en horno caliente dm;ante 40 minutos mas o menos. 
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lngredientes para la masa 
Papas 
Manteca 
Leche 
Huevos 
Azucar 
C11nela molida 

1 Kilo 
2 cucharadas 

1/2 taza 
4 
5 cucharadas 
2 cucharaditas 

Se prepara un recado como para el pastel de pascua (ver pastel 
de pascua) se pone en una fuente resistente al horno y se cubre con la 
masa preparada asi: 

Se cuecen las papas, despues de peladas, en agua con sal; se 
pasan en calientes por la prensa de pure, se desarman con una cuchara, 
se agrega la manteca derretida en la leche caliente, 3 cucharadas de 
azucar, 4 yemas de huevo y 2 claras batidas a nieve. Se pone inmedia­
tamente esta rnasa encima del recado que se habra preparado. Se co­
cina en homo caliente durante 40 minutos. 

Se baten las claras restantes a punto de nieve, agregando 2 cu­
charadas de azucar; se pone encima del pastel formando unos meren­
gues, se polvorea canela molida. Esta operaci6n de pouer la clara ba­
tida al pastel se hara sin sacar la fuente del horno. 

Pastel 
de batatas 

Pastel 
de arroz 

Se hace como el pastel de papas sustituyendo el 
pure de papas por pure de batatas cocidas y poniendo 
4 yemas y 6 claras batidas a nieve porque siendo la 
batata mas pesada que la papa, necesita mas huevo 
que la levante. No se pondra merengue encima por­
que resultarfa demasiado duke. 

lngredientes para la masa: 
Arroz 2 tacitas 
Leche 2 tazas 
Azucar 3 cucharadas 
Manteca 1 cucharada 
Huevos 3 

Se lava el arroz, se pone en una cacerola con 2 tazas de agua 
fria; cuando hierve se retira y se pone en un colador para escurrir el 
agua. Se pone inmediatamente en la leche caliente y se termina de co­
cer a fuego lento. Cuando esta bien blando se pone sobre una fuente, 
se desarma un poco con una cuchara, mezclando a la vez con la man­
teca, el azucar, las yemas de huevo, un poquito de sal. Por ultimo se 
agregan las claras batidas a nieve. 

Se tendra preparado un relleno como para el pastel de pascua, 
se cubre este relleno con el arroz preparado y se cocina en el horno 
durante 40 minutos mas o menos. 
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lngredientes para el recado I Pastel de Espinacas 5 atados 
biscochuelo Papas de regular tamai'io 5 I con verdura Huevos duros 3 

Manteca 2 cucharadas 
Leche 1/2 taza 
Cobolla, pimienta, nuez moscada, sal 
lngredientes para la masa: 
Harina 1 taza 
Manteca l cucharada 
Azucar cernida 1/'2 taza 
Huevos ~ 

Leche 4 cucharadas 
Royal 1 cucharada 
Ralladura de lim6n o naranja 112 cucharada 

Se cuecen las espinacas y las papas por separado y se desar­
man como para pure. 

Se calienta la rnanteca, se dora la cebolla, se agrega la espinaca, 
se sazona con sal, pimienta y nuez moscada mezclando bien durante 5 
minutos, se retira del fuego, se mezcla con la papa, la 1I2 taza de le­
che y la yema de los huevos duros desarmada. Se pone en una fuente 
que resista al calor del horno. 

Para hacer el bizcochuelo se bate la manteca con el azucar has­
ta unir bien, se agrega la leche, despues la harina, las yemas de huevo, 
las claras batidas por separado a punto de nieve y por ultimo la ralla­
dura de lirn6n y el royal. Se pone inrnediatamente sobre el recado y se 
cocina en horno caliente durante 40 minutos mas o menos. 

Choclos 6 

Pastel de Leche 1(2 taza 
Manteca 2 cucharadas 

choclo Huevos 5 
Azucar 112 taza 
Recado de polio 

Se hace un rccado de pollo como se explica para el pastel de 
capia agregando al freir el pollo, 1 cucharada de azdcar. 

Se rallan los choclos, se pasan por un tarniz grueso para qui­
tarles la chala o pellejo (esto se hace cuando los choclos son algo du­
ros, de lo contrario no es necesario )· 

Se calienta la manteca, se frie 1 cucharada de cebolla picada 
menudita y despues se agrega el choclo mezclando hasta que principia 
a hervir, entonces se retira del fuego, se deja enfriar, se mezcla con la 
leche, azucar, un poquito de sal, las yemas de huevo y por ultimo las 
claras batidas a nieve y en seguida se pone sobre el recado de pollo que 
se habra puesto en uoa fuente resistente al homo, se pinta, si se desea, 
con una yema de huevo y se entra al homo caliente. 



Pastel 
de zapallo 
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.Zapallo cocido y deshecho 
Azt'.icar 
Harina 
Leche gorda o crema 
Mani bien picado 
Manteca 
Orasa de rii'ionada 
Nuez moscada 
Canela molida 
Soda 
Clavos de olor molidos 
Huevos 

1 1/2 taia 
1 1/2 taza 
1 taza 
1 1/2 taza 

1/2 taza 
1 cucharada 

1/2 taza 
1/4 cucharadita 

1 cucharadita 
1 cucharadita 

2 
2 

Se mezcla muy bien la manteca con el zapallo, 1 taza de azu­
car, mani, nuez moscada, canela 112 cucharadita de sal, los clavos de olor, 
la lecbe y los huevos batidos por separado (las claras a nieve.) 

Se tendra preparada una masa hecha con la harina, grasa de ri­
nona da, el resto del azucar, un poco de agua tibia con sal; se extiende 
con el palote, se corta en pedazos para cubrir el fondo y los costados 
de un molde bajo, se pone adentro la preparaci6n anterior y se coloca 
encima unas t:iritas de masa formando rombos en toda la superficie de 
la torta. Se entra al horno fuerte. 



SEGUNDA PARTE 



INDICA..CIONES GENER.ALES 

Agua hirviendo 

El agua que se emplea para las bebidas como te, cafe, etc. debe 
ser siempre del primer hervor. Muchas veces se confunde el agua hir­
viendo con el agua hervida; cuando se dice agua hirviendo es porque 
debe emplearse en el momento de la ebullici6n. 

Azitear en granos 

Se obtiene esta azucar, moliendo en un mortero aztlcar refinada 
de Tucum.1n hasta dejarla del grueso de una semilla chica de lim6n, 
pasandola despues por un tamiz para sacarle todo el polvo y la que que­
da en el tamiz es el aztlcar en granos que se emplea 'para polvorear 
ciertas masas, tortas, etc. 

Azucar vainillada 

En el comercio se expende aztlcar vainillada pero se la puede 
preparar de la manera siguiente: se corta muy menudo 1 varita de vai­
nilla y se muele en un mortero junto con 1 kilo de aztlcar de Tucuman 
hasta convertirla en polvo pasandola despues por un tamiz. 

Azucar pulverizada 

Esta aztlcar tambien Ia expende el comercio y como la anterior 
la puede preparar una rnisma moliendo en un mortero hasta convertirla 
en polvo, azucar blanda pasandola despues por un lin6n fino. 
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Caramelos para budines 

Para una budinera de reg·ular tamai'io se pone 1 tacita de azu­
car, se moja con una cucharada de agua y se coloca a fuego vivo de 
manera que la llama no sobresalga del fondo del recipiente que se va 
a caramelizar porque lo ennegreceria; se hace hervir a fuego vivo has­
ta que principia a tomar un color rubio entonces se sacude la cacerola 
cada rato (sin mezclar) para que se queme igual y cuando ha tornado 
un color caoba se retira, se hace girar la budinera para que el cara­
melo corra forrando asf toda la budinera, una vez que esta frio recien 
se vuelca la preparaci6n que se desea cocinar. 

Nota-En las recetas 90 esta incluida el azucar para caramelizar a 
fin de evitar confusiones en la explicaci6n de las mismas. 

Cocimiento de los budines 

Los budines se cuecen al homo, al homo en bafio maria y al 
bafio maria solo, en estos dos ultimos casos conviene siempre poner un 
papel en el fondo de la cacerola del bafio maria y cuando no se hace 
al horno, tapar la cacerola con un papel blanco y encima la tapa, lo que 
activa mucho la cocci6n. 

Para conocer el punto hay que introducir una pajita en el budfn 
y cuando sale seca se retira. Si el budin tiene manteca se desmolda en 
caliente pero si no tiene hay que esperar que este apenas tibio. 

Cocimiento de las tortas 

Se prueba el cocimiento de las tortas entrando un cuchillo si sale 
seco, esta en punto y se retira. 

Confitado de masas 

Para confitar las masas el almibar debe estar en punto alto, hir­
viendo con barbujas apretadas, entonces con un pincel o una pluma de 
ave se unta un poco en una masa y si luego se pone azucarada esta 
en punto; se untan las rnasas cubriendolas de almibar dandolas vuelta 
para que no se peguen. 

Siempre se tendra el almfbar al fuego y si engrosara mucho se 
echara un chorrito de agua caliente volviendo a emplearla una vez que 
hierve. 

Nueces 

Al quebrar las nueces se desecharan las que tengan en el inte­
rior como una pelusita o polvillo porque entonces estan pasadas y una 
sola estropearfa el sabor de la comida o postre en que se empleara. 

Para que salgan enteras se quebraran dandoles un golpe seco 
en la superficie redonda y no en la juntura. Para sacarles la cascarita 
cafe se les echa agua hirviendo y tirando el pellejo con los dedos sal­
dra facilmente. 

De la misrna manera se pelan las almendras. 
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Punto de torrecita 

Se baten Ios huevos hasta que levantando con un tenedor se pue· 
da formar una torrecita que quede firme. 

Punto de bolita 

Se hace hervir el almibar hasta que echando 1 cucharadita en 
agua frfa, se forme una bolita que se pueda romper como vidrio. Este 
punto generalmente se emplea cuando se. anade a la almibar vinagre 
o glucosa. ' 

Punto de caramelo 

Se hace hervir el almibar hasta que toma un color rubio subido. 

Punto de soplo o pluma 

Se hace hervir el almfbar hasta que entrando una espumadera y 
soplando despues por los agujeros salga la almfbar en gotas. Este punto 
se probara continuamente porque un hervor de mas perjudicarfa para 
las preparacioces en que se requiere este punto. 
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CAPITULO 1 ° 

REPOSTERIA 

Esto hicie-ron diversos cocineros 
Pero jque condimentos delicados 
No aiiadieron despues los reposteros! 
Moles, dobles, hilados, 
En caramelo, en leche, 
En sorbete, en compota, en escabeche. 

IRlARTE 
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Alfajores 
de Mandioca 

Mandioca 
Azucar 
Harina 
Manteca 
Huevos 
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112 kilo 
114 • 
1 platito 
114 kilo 
5 

Se muele la mandioca y se pasa por el cernidor, luego se mezcla 
con el azucar y la harina, se coloca en una fuente y se hace la masa 
ailadiendo la manteca tibia y los huevos sin batir, se une perfectamente 
se soba lijeramente, se estira con el palote y se corta en forma de rue­
ditas del tamafio que se desee, horneando en latas. 

Debe tenerse cuidado que no se arrebaten, si el horno esta muy 
caliente se cubren con papel. 

Una vez frias se rellenan con el dulce que se quiera y se confitan 
con almibar de punto muy ~lto. 

I Alfajores 
cordobeses 

Harina 
Manteca 
Azucar en polvo 
Leche 
Royal 
Yemas de huevo 
Dulce para rellenar 

400 gramos 
200 > 

1 cucharada 
3 cucharadas 
i cucharadita 
2 

Se tamiza la harina con el azucar y royal, se coloca en una fuen­
te, se agregan los otros ingredientes mezclando la masa con 2 cuchillos 
como si se cortara hasta que se formen como pequefios confites, enton­
ces se incorpora la leche para unirla, se forma una bola pero sin amasar, 
se deja reposar 30 minutos y luego se extiende con el rodiHo hasta de­
jarla lo mas delgada posible, se cortan redondelas o cuadrados, se pin­
chan con un tenedor y se cocinan en homo suave. Una vez que estan 
cocidas se dejan enfriar se untan con dulce de leche, otras con dulce 
de batata deshecha y otras con dulce de durazno; se juntan de manera 
que queden cada una con 3 dulces distintos o bien de dos en dos con 
un solo dulce y se confitan. 

Bastoncitos 
de Milan 

Harina 
Azucar 
Royal 
Grasa de cerdo 
Huevos 

1/2 kilo 
8 cucharadas 
2 > 

7 • 
5 

Se mezcla la harina, el azucar y el royal, se hace la fuente, en el 
centro se echa la grasa tibia y los huevos que se habran batido separa­
damente claras y yemas uniendolas en el momento de usarlas, con esto 
se hace una masa tierna, si acaso resultara demasiado blanda se puede 
afiadir un poquito de harina. 

Para armar los bastoncitos se toman pedazos de masa y se for­
man tiras Jargas y de buen grueso, redondas, se cortan bastoncitos de 
8 centfmetros de largo aplastandolos ligeramente con los dedos, se colo­
can en latas engrasadas y se hornean en homo regular, una vez cocidos 
se sacan, con un pincel se Jes unta yema batida y se los entra un mo­
menta al homo, esto tiene por objeto abrillantarlos, se retiran calientes 
de las latas y se guardan cuando estan trios. 
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Maicena o chui'lo 

6 
1 112 taza 
1 cucharada 

Se baten muy bien 3 yemas, despues se agrega poco a poco ha­
rina cei:nida hasta formar una masa blanda, se agrega 1 cucharadita de 
grasa fna y se amasa uu poco, se extira con el palate hasta darle el espe­
sor de 1 milfmetro, se corta con un molde redondo, se hace 4 picas en 
cada redondela y se frien en grasa caliente. (Tambien se pueden cocer 
al horno). 

Se hace la crema de la manera siguiente: Se deslie la maicena o 
chui'io en 2 cucharadas de leche fria, se agregan 3 yemas de huevo. 

Aparte se hace hervir el resto de la leche con 1/2 taza de azucar 
cuando hierve fuerte se vierte la mezcla de los huevos y mnicena revol­
viendo durante unos minutos hasta que se espese, entonces se retira y 
se llenan con esta crema los barquitos. 

Se sirve con almibar y se adornan con grajeas. 

Bizcochos 
Harina cernida 
Grasa de vaca derretida 
Leche 

2 tazas 
1 taza 
1 taza 

Se hace Ia fuente, se pone en el media la leche hervida y fria a 
la que se habni agregado 1/2 cucharadita de sal, se va incorporando_ la 
hanna agregando despues la grasa tibia se amasa sobando muy b1en, 
despues se corta en trozos a los que se da la forma de un bollito, esti­
randolos despues con el palate por el lado que no es liso hasta darles 
el espesor de 2 milfmetros. Se hornean al horno muy caliente. 

Bizcochos Avena Kuaker 2 tacitas 
Harina 4 > 

de avena Leche 1 taza 
Manteca 2 cucharadas 
Azucar 3 > 

Royal 4 cucharaditas 
Huevo 1 

Se mezcla la avena con la leche caliente, se deja 10 minutos 
agregando luego la manteca derretida, la harina tamizada junta con el 
azucar y por ultimo el huevo bien batido y el royal. Se pone inmedia­
tamente en moldecitos chicos untados con manteca y se cuecen al 
horno vivo. 

Harina 1 cucharada 

Bizcochuelo Azucar 114 kilo 
Chuiio 1 paquete 
Huevos 6 
Royal 1 cucharada 

Se mezcla la harina, el chui'io y el azucar. Apa.rte se bate sepa 
radamente las yemas y las claras hasta que este a punto de nieve, en­
tonces se empieza a anadir 1 cucharada de yema y otra de la mezcla 
que se ha hecho, continuando asi hasta terminar, mientra se hace esto 
no se bate, sino se revuel ve suavemente para que todo se incorpore 
perfectamente, una vez hecho esto se ai'iade el royal, y se vuelca en los 
moldes que se habran engrasado previamente, no llenandolos demasiado 
se cuecen en horno muy suave. 
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300 gramos 
12 

200 gramos 

Se baten 12 yemas con azucar cuando esta a punto de torrecita' 
se afiaden 9 claras batidas a punto de nieve, cuando se han mezclado 
bien se va agregando poco a poco el chuflo pero sin batir, una vez todo 
unido, se cuece al horno en moldes untados con manteca y forrados con 
papel. Los moldes se llenan hasta la mitad. 

Bizcochuelo 
criollo 

Harina 
Azucar 
Leche 
Royal 
Ralladura de lim6n 
Manteca 
Huevos 

2 tazas 
3 tacitas 
1 taza 
2 cucharadas 
1 cucharada 
1 taza 

10 

Se bate Ia manteca con el azucar en polvo hasta que quede co­
mo una pasta, despues se agregan los huevos batidos con la leche, la ha­
rina, la ralladura de lim6n y por ultimo el royal. Se pone inmediatamen­
te al horno en moldes untados con manteca y polvoreados con harina y 
se tapa con un papel de astraza poniendo mas calor abajo. 

I
I Bizcochuelo 

Lola 

Yemas de huevo 
Azucar pulverizada 
Almid6n cernido 
Royal 

18 
4 cucharadas 
4 • 
1 cucharada 

Se baten las yemas durante 20 minutos, se va agregando poco a 
poco el azucar y el almid6n sin dejar de batir hasta que se ponga bien 
espeso, entonces se agrega· el royal y 1 clara batida a punto de nieve, se 
mezcla perfectamente y se entra inmediatamente al horno en un molde 
untado con manteca y polvoreado con harina, teniendo cuidado que el 
calor sea mas fuerte abajo, se tapa con un papel de astraza y cuando 
esta lijeramente dorado se saca. 

(Receta de la profesional Senorita Lola Cano). 

Bizcochnelo 
al caramelo 

Harina 
Azucar 
Huevos 
Royal 

· 2 tacitas 
2 fircitas 
6 

112 cucharada 

Se pone en una cacerolita 1 tacita de azucar, se moja con una 
cucharada de agua y se pone al fuego; cuando ha tornado un color ru­
bio se vacia en un marmol o fuente mojada, antes que se enfrfe comple­
tamente se levanta, se deja enfriar y se muele en el mortero hasta con­
vertirlo en polvo; despues se pone en un recipiente agregando el resto 
del azucar y las yemas; se bate durante 15 minutos, se agrega las cla­
ras batidas a nieve, la harina y por ultfmo el royal mezclando perfec­
tamente pero sin batir. 
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Se pone en un molde chato untado con manteca y se cocina al 
horno regular. 

Con este bizcochuelo se pueden hacer tortas rellenandolas con 
dulce de huevo o con crema de manteca y adornandolas con merengue 
italiano. 

I Bizcochuelo 
3 hermanos 

Huevos 
Harina y azucar en polvo. 

8 

Se pesan los huevos, se mide igual peso . de harina y de azucar. 
Se baten las yemas con el azucar durante 20 mmutos, se agrega las cla­
ras batidas a nieve, despues la harina cernida, se mezcla perfectamE:nte 
y se pone en un molde untado con manteca y polvoreado con. hanna. 
Se entra inmediatamente al horno regular con mas calor de abaJo. 

Bizcochuelos 

napolitanos 

Azucar 
Huevos 
Harina 
Fecula 

150 gramos 
6 
150 gramos 
1 cucharadita 

Leche 112 Iitro 
Azucar 1 tacita 
Chuno 1 cucharadita 
Huevos 4 

Azucar impalpable 
Kirsch (aguardiente 

de cerezas) 
Cocoa 

2 cucharadas 

1 tacita 
1 cucharadita 

Azucar glace lo suficiente 
Huevos 1 clara 

lngredientes para el 
bizcochuelo 

lngredientes para la 
crema 

} lng<edlentes pm el b••o 

} Para cadeneta 

Se mezclan 6 huevos con 150 gramos de azucar, se baten a fuego 
muy suave hasta obtener una espuma consistente, de modo que apartan­
dola del fuego no se baje, se anade poco a poco la harina mezclada con 
la fecula, se cuece al horno en una lata forrada de papel. 

Una vez cocido se cortan rectangulos iguales y entre cada dos 
se pone la crema siguiente: Se hierve leche con vai.nilla y azucar; cuan · 
do ha tornado sabor se retira del fuego y se pasa por tamiz, se baten 
lijeramente 4 huevos anadiendo una cucharadita de chuno, y se vierte 
sobre la leche revolviendo para que no se corte, se acerca al fuego reti­
randola. cuando esta es pesa. 

Luego se adornan con un bafl.o de chocolate que se hace asf: se 
pone kirsch y agua por partes iguales, afl.adiendo azucar impalpable has­
ta obtener una pasta regularmente espesa, pero no tanto que no corra 
por sobre el bizcochuelo, y se agrega cor.oa en cantidad suficiente para 
dar el color que se desea. 

Para la cadenita se bate una clara con azucar glace hasta obte­
ner una pasta muy espesa, entonces con la bolsa de pico rizado se ador­
na en la forma que se quiere. 



Bizcochuelo 
Magdalena 

Chuiio 
Manteca 
Azucar 
Royal 
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Aguardiente de uva o cognac 
Huevos 

2 paquetes 
114 kilo 
200 gramos 
1 cucharadita 
1 copita 
5 

Se bate la manteca hasta que queda como crema y se va af'l.adien­
do 1 huevo y una cucharada de azucar, continuando asi hasta terminar 
con los huevos y el azucar, en seguida se afiade el chufl.o mezclado con 
el royal batiendo siempre y por 1'i.ltimo una copita de aguardiente de 
uva o de cofl.ac. 

Se untan los moldes con manteca y se los llena hasta la mitad 
por que esponja mucho, cociendolos en homo suave durante 10 minutes. 
Una vez cocidos se los saca calientes de los moldes y se !es polvorea 
azucar molida. Si se quiere se pueden baflar con crema. 

Harina 4 tazas 
BolJitos Manteca 1 taza 

tucumanos Azucar en polvo 2 tazas 
Royal 2 cucharadas 
Leche 1 taza 
Anis en grano 112 cucharada 
Yemas de huevo 8 

Se mezcla la harina, azucar, royal y 1/2 cucharadita de sal fina, 
se pasa por un tamfz y se hace la fuente; se pone al medio las yemas 
de huevo batiendolas lijeramente hasta unirlas, despues se agrega la man­
teca que se habni calentado un poco junto con la leche y se principia a 
mojar la harina con los dedos; cuando todo se ha incorporado se agre­
ga el anfs que se habra remojado en agua tibia y. secado sobre una ser­
villeta, (en lugar de anis se puede poner ralladura de lim6n), se amasa 
un poco hasta que se pone lustroso y aparece la manteca en la masa, 
entonces se estira con las manos formando un bast6n largo y se va cor­
tando pedazos del tamailo de un durazno grande a los que se da la for­
ma de bollitos pero sin oflar. Se ponen en latas mantecadas y se cocinan 
al horno caliente. Son muy agradables para tomar con el cafe con leche. 

(Receta de la profesional Sefiorita Lola Cano). 

Bollitos 
Laura 

Harina 
Manteca 
Aceite 
Vinagre 
Azt'.icar 
Huevos 

2 tazas 
1 tacita 
3 cucharadas 
3 cucharadas 
3 cucharadas 
3 

Se tamiza la harina junto con el azucar y 1/2 cucharadita de sal 
se hace la fuente poniendo al medio los huevos el aceite y vinagre s~ 
mezcla con los dedos y se moja la harina agreg~ndo la manteca y ahia­
sando un poco hasta juntar todo, despues se extira con el rodillo hasta 
darle un •grueso de 1 centimetro, se corta con molde y se cocinan al 
homo regular durante 10 minutos mas o menos. 
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Se pone en una cacerolita 1 taza de agua, 1 cu­
charada de manteca, 2 cucharadas de azucar; se ha­
ce hervir, se retira del fuego y se agrega harina cer­
nida hasta formar una pasta semi lfquida, un poquito 
de sal, se vuelve al fuego mezclando sin cesar con una 
cuchara de madera hasta que se haga una pasta que 

se des prenda de la cacerola, entonces se retira, se deja -en friar un poco, 
se agregan 3 huevos uno por uno mezclando cada vez para incorporarlos 
bien Para hacer los bunuelos se toma un poco de la pasta, (del tamano 
de una nuez); con una cuchara y se echan en grasa. caliente dandolos 
vuelta para que se doren iguales. 

Chatres 
cordobeses 

Harina 
Leche 
Grasa derretida 
Ciaras de huevo 
Azucar 

350 gramos 
1 taza 

10 cucharadas 
2 
1 taza 

Se tamiza la harina, se hace la fuente poniendo al centro la leche 
en la que se ha bra disuelto 1 cucharadita de sal fin a, se moja la masa 
agregando despues la grasa tibia y se amasa hasta que queda lisa y 
suave; despues se corta en trozos con los que se forman unas tortillas, 
se oflan dandoles una forma alargada, se pinchan con un tenedor y se 
ponen al horno sobre hitas polvoreadas con harina; cuando estan dorados 
se sacan y se cubren con el siguiente vidriado: se hace un almibar con 
el azucar y 1/2 taza de agua, cuando esta en punto alto se retira, se 
deja entibiar y se va echando en un chorro :finito sobre las claras bati­
das a punto de nieve sin dejar de batir hasta que se espese bien, enton­
ces con la ayuda de un pincel se da un bano a los chatres . 

Empanadillas 
Harina 
Grasa de vaca 
Agua hirviendo 

2 kilos 
1/2 > 

1 litro 

Se derrite la grasa y se mezcla con 1 litro de agua hirviendo 
salada, se hace la fuente con la harina y se empieza a mezclar poco a 
poco el agua con la harina usando una cuchara de madera para no que­
marse, cuando todo esta mezclado se empieza a amasar, h:iy que hacer­
lo rapidamente antes de que la masa se enfrie porque despues ya no es 
posible, cuando la masa esta suave se estira con el palote hasta dejarla 
de medio centfmetro de grueso, luego con un cuchillito filoso se cortan 
redondelas, teniendo como molde un plato de las tazas de cafe, a medi­
da que se cortan las redondelas se van colocando una sobre otra para 
que no se sequen ni se enfrien. 

Luego se toma una por una, se humedecen los hordes con agua 
fria, se coloca una cucharada de dulce de cayote en el centro, se doblan 
como las empanadas y con las yemas de los dedos se aprietan los hor­
des para que no se peguen. 

Un momenta antes de entrarlas al horno se !es da dos o tres pin­
chazos con un tenedor de postre para que no se ampollen, se cuecen en 
horno caliente; sacandolas cuando estan doradas. Una vez frias se ba­
flan de un solo lado con almibar a punto alto. 

Si se quiere puede emplearse duke de leche en lugar del de ca• 
yote, pero tieue que ser muy seco para esto, porque sino se revientan. 



Empanaditas 
dulces 

Harina 
Grasa 
Azucar 
Royal 
Leche 
Huevos 
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1/2 kilo 
1 taza 
6 cucharadas 
1 • 
1 taza 
3 

Se mezcla la harina el azucar 'y el royal, se hace la fuente, se 
pone en el centro la leche los huevos y la grasa, se mezcla se trabaja 
la masa, se cortan redondelas del tamano que se quiera, se rellenan con 
crema o duke y se cuecen al horno. 

Harina 1 kilo 

, Galletitas Az11car 1/4 " Royal 2 cucharadas 
tucumanas Manteca 1/4 kilo 

Huevos 6 
Leehe 1 taza 

Se mezcla la barina, el azucar y el royal, aparte los huevos bati­
dos y la leche, luego se hace la masa uniendo todo y al sobar se va 
agregando la manteca, hasta obtener una masa suave, se estira con el 
palote hasta dejarla del grueso de medio centfmetro y se cortan peque­
nas redondelas, de la forma que se quiera porque hay aparatitos pa­
ra cortar. 

Se hornean en latas untadas con grasa. Si se quiere una vez 
frias se rellenan con dulce de leche o con el que se quiera y se confitan 
con almibar a punto alto. 

Galletitas 
cordobesas 

Harina 
Azucar en polvo 
Grasa de cerdo 
Carbonato de amoniaco 
Huevos 
Leche Io suficiente para mojar la masa 

2 tazas 
1 taza 

1/2 taza 
1 cucharadita 
2 

Se tamiza la harina con el azucar, se hace la fuente y se pone 
en el medio los huevos, el carbonato de amoniaco, un poquito de sal, 
la grasa y se principia a unir todo agregando la leche suficiente, se ama­
sa hasta que q ueda lisa y suave, se estira con el palote hasta darle el 
espesor de medio centimetro, se corta con molde redondo y se cuecen 
al horno. 

Galletitas 
caseras 

Harina 
Manteca 
Leche 
Azucar 

1 taza 
1/2 taza 
l tacita 
1 cucharada 

Se tamiza la harina, se hace la fuente poniendo al medio el azu­
car, sal en la punta del cuchillo, se agrega la leche que se habra enti­
biado con la manteca, se amasa hasta unir todo y se hace una bola que 
se tapa con una servilleta dejandola reposar 30 minutos; despues de este 
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tiempo. se estira con el rodillo hasta el espesor de 1/2 centfmetro, se pin­
cha con un tenedor en toda la ·superficie y se corta con un molde re­
dondo. Se cuecen al horno durante 10 minutos mas o menos sin dejar 
que se tuesten mucho. 

Galletitas 
petit beurre 

Se hace una masa como se explica para los bo­
llito tucumanos pero suprimiendo el anis, se estira 
con el rodillo h,asta el espesor de 1/2 centfmetro, se 
pincha la superficie con un tenedor guardando la mis­
ma distancia, se corta con la ruleta para ravioles rec­

tangulos de 3 centimetros por 5 y se cuecen al horno. Estas galletas 
se pueden conservar mucho tiempo guardandolas en cajas de lata muy 
bien tapadas. 

Galletitas 
de chocolate 

Harina 
Manteca 
Azucar 
Chocolate rallado 
Almendras molidas 
Huevos 
Carbonato de amoniaco 

2 tazas 
1 taza 
2 tacitas 
2 ,, 
2 
4 

,, 

1 cucharada 

Se perfuma el azucar con 1/2 varita de vainilla niolida, se tami­
za junto con la harina y se hace una masa mezclando todos los ingre­
dientes y la almendra que antes de molerla se habra pelado y tostado; 
se hace una bola, se deja reposar 1 hora, se extira con el rodillo hasta 
el espesor de 1/2 centfmetro, se corta, se cuecen en latas al horno 
caliente.- · 

Galletitas 
economicas 

Harina 
Azucar 
Huevos 
Anis en grano 
Grasa de cerdo 

1 Kilo 
1/2 > 
12 

2 cucharadas 
2 tazas 

Se mezcla la harina con el azucar, se coloca en la tabla de ama­
sar, se hace la corona poniendo en el centro los huevos, anis, y la grasa 
derretida pero no caliente, se empieza a batir hasta que se consuma la 
harina, no hay necesidad de trabajar mucho la masa, luego se cortan 
galletitas del tamafio y forma que se quiera y se cuecen al horno en 
latas engrasadas. 

Harina de maiz 1 y -1;2 tazas 
Galletitas Leche 1 ,, 

de barina 
Huevos 2 
Sal fina 1 cucharadita 

de maiz Manteca 1 ,, 
Azucar 4 cucharadas 
Royal 1 cucharadita 

Se mezcla harina, azucar y Royal, se baten los huevos lfgera­
mente afiadiendo la leche y la sal y se hace la masa con la manteca 
derretida, se trabaja hasta que se una todo, se cuece al horno en mol­
des untados con manteca o se pone por cucharaditas en latas engrasadas. 

I 
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Almendra pelada y molida 
Yemas de huevo 
Leche 
Carbonato de amoniaco 
Manteca 

t taza 
t taza 
t taza 
5 
2 tazas 
1 cucharadita 
t cucharada 

Se mezcla la leche fria con la harina y azucar cernidas, 1/4 cu­
charadita de sal, las yemas de huevo, la almendra molida y el carbona­
to de amoniaco. Se pone inmediatamente en moldecitos untados con 
manteca sin llenarlos completamente porque esponja mucho esta rnasa y 
se cuecen al horno rnuy caliente. 

Masitas 
improvisa­

cion 

Maicenas 

Se elijen galletitas marca Agueda o cualquier ga­
lleta de forma redonda y que no sean muy tiernas, 
se untan con duke de leche de un solo lado, se jun­
tan de a dos y se confitan. 

Maicena 
Harina 
Royal 
Azucar 
Manteca 
Huevos 

6 paquetes de los de 100 gr, 
200 gramos 

1 cucharada de las de postre 
200 gramos 

1/4 Kilo 
6 

Se mezclan 6 paquetes de maicena de 100 gramos cada uno, con 
200 gramos de harina, 200 de azucar molida y 1 cucharadita de las de 
postre de royal, se pasa por el tamiz y luego se anade 1/4 kilo de man­
teca la que se une a la harina restregando con la mano cuidadosamente 
hasta que desaparezca por completo, entonces se afladen 6 yemas ba­
tidas, se trabaja la masa un rato y por ultimo se agregan 4 claras ba­
tidas a punto de nieve, se soba un poco la masa hasta que se pone sua­
ve, entonces se van cortando pedacitos y se hacen las figuras que se 
quiere bien sean rosquitas, palomas etc. 

Se cuecen en horno suave en latas untadas con manteca. 
Si las maicenas son para rellenarlas con dulce, hay que estirar 

la masa con el palote, se cortan redondelitas del tamailo que se quiera 
y se hornean, una vez frias se pone una capa de dulce de leche sobre 
cada una y se tapa con otra, se rellenan los bordes con dulce empare­
jandolas con un cuchillo y se confitan con almfbar a punto alto. 

lnanteeados I 
espafioles I 

Harina 
Grasa de cerdo 
Azucar 
Huevos 

1/2 kilo 
1/2 kilo 

125 gramos 
1 

Se mezcla la harina y el azucar, se pone la g-rasa en una fuente 
y se va ailadiendo poco a poco la harina y el azucar agregando por 
ultimo 1 huevo Iijeramente batido, se une la masa perfectamen.te, y se 
hacen pequei'ias bolitas que se aplastan ligeramente con los dedos y se 
cuecen en latas en homo suave. Al sacarlos se polvorean con canela 
en polvo. El tiJevo uo es indispensable, puede prest.;:indirse de el si se quiere' 
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90 gramos 
150 ,, 

5 
1/2 

1 cucharadita 

Se baten 3 yemas con azdcar hasta que tome punto de torrecita, 
se anade despues el chuno, 3 claras batidas a punto de nieve, la corteza 
rallada de medio lim6n y el Kirsch, si no hubiera se reemplaza por co­
nae o aguardiente de uva, se llena con esta preparaci6n los moldecitos 
hasta la mitad, habiendolos untado con manteca previamente. 

Se cuecen en horno moderado. 

I Masa - Pifia I Harina 1 kilo 
Hnevos 12 
Grasa de cerdo 1 kilo 
Miel de abeja 1 Jitro 
Grageas 2 cucharadas 

Se hace una masa con 1 kilo de harina y 12 yemas, cuando es­
ta suficientemente amasada se cortan pedazos pequefios y se forma una 
especie de fideo de un dedo de grueso, y esto se corta del tama­
fio de un caramelo, los cuales se van separando con un poco de harina 
para que no se peguen. 

Se pone grasa a derretir, cuando esta bien caliente se va echan­
do los pedacitos de masa haciendolos freir, una vez dorados se retiran 
escurriendo la grasa hasta que queden secos. 

En una cacerola se da punto alto a 1 litro de miel de abeja y 
alli se echan los pedacitos de masa hasta que se impregnan perfecta­
mente, se sacan, se colocan sobre un marmol mojado y se le da la for­
ma de una pifia, adornandola con grajeas. 

Se sirve en una frutera chata y se decora con hojas de pifia 
para que tenga mejor aspecto. 

I M edallones I Harina 
Manteca 
Azt'.icar 
Chocolate rallado 
Yemas de huevo 

4 tacitas 

2 " 
1 tacita 
2 cucharadas 
6 

Se tamiza la harina, se hace la fuente y se moja la masa con las 
yemas agregando los otros ingredientes y amasando todo junto hasta 
dejarla tierna y suave, se estira con el rodillo hasta el:espesor de 1/2 
centfmetro, se corta con un corta pasta redondo, despues a la mitad de 
las redondelas se les corta el centro con un corta pasta mas chico para 
hacer un hueco y se cocinan a horno suave, despues que estan cocidas 
se pegan con mermelada de damasco poniendo la tapa agujereada enci­
ma, la que se rellena con fondant. 

Pastelitos 
con crema 

Harina 
Azt'.icar 
Manteca 
Chocolate rallado 

1 taza 

1 " 
1 ,. 

~ 1/2 taza 

/ 
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Se amasa todo junto, se hacen unas bolitas que se ~p1astan sua­
vemente hasta darles el espesor de 1/2 centfmetro y se cocinan a horno 
suave sobre papel blanco; cuando estan a punto se sacan, se untan de 
un lado con crema de chocolate, se juntan de a dos y se sirven calien­
tes dentro de cartuchitos de papel rizado. 

(Ver crema de chocolate). 

Pan de Harina 2 tazas 
Azucar 1 taza 

Navidad Manteca 1/2 taza 
Leche 1 taza 
Royal 1 cucharada 
Huevos 6 
Frutas secas, pinones, pasas de corinto, vainilla. 

Se hace hervir la leche con la vainilla durante 10 minutos y se 
deja enfriar. 

Se mezda la harina, aztlcar y royal, se pasa por un tamiz dos 
veces y se mezcla con las yernas, la leche y manteca agregando las fru­
tas cortadas en pedacitos, pin.ones, pasas y las claras batidas a nieve, se 
mezcla y · se pone inrnediatarnente en homo caliente en un molde untado 
con rnanteca y polvoreado con harina, teniendo cuidado que el calor sea 
mas fuerte abajo. 

Pan de mani 
Harina 
Azucar 
Leche 
Mani molido 
Manteca 
Royal 
Sal 

2 tazas 
1/2 taza 

1 ,, 
2 tacitas 
2 cucharadas 
4 cucharaditas 
1 ,, 

Se tarniza la harina junto con el azucar, el royal y la sal de­
jando caer a una sopera donde se agrega la leche, rnanteca y rnanf 
rnezclando bien, se poue en un rnolde untado con manteca y se cuece 
en horno suave durante 45 minutos mas o rnenos; cuando esta en punto 
se deja enfriar, se saca del rnolde y se corta en rebanadas corno sand­
wiches. Es rnejor servirlo al dfa siguiente. 

Pan criollo 
Harina 
Orasa derretida 
Royal 
Leche 
Anis en grano 
Sal 
Huevo 

4 tazas 
8 cucharadas 
1 cucharada 
2 tazas 
1 cucharada 
1 cucharadita 
1 

Se tarniza la harina con el royal y la sal, se hace la fuente, se 
pone en el rnedio el huevo batiendolo un poco con los dedos y agre­
gando la ~eche donde se habra puesto a remojar el anfs, se va rnojan­
do la hanna, anadiendo la grasa apenas tibia, se arnasa para forrnar 
una masa bastante blanda, despues se corta en trozos a los que se da 
una forrna alargada en las puntas, se hace una hendidura al medio con 
un cuchilllo y se cuecen al homo bien caliente. 
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Pan regalado 

Pan de 
chocolate 

Se hace una masa como se explica para e1 part 
criollo pero poniendo 4 huevos, 2 cucharadas de ca­
nela en polvo y 1 de clavo de olor molido. 

Harina 1/4 kilo 
Manteca 50 g ramos 
Royal 1 cucharadita 
Chocolate 1 cucharada 
Azucar 5 ,, 
Leche 1 tacita 
Huevos 1 

Se mezcla la harina con royal, azucar y chocolate rallado, se une 
esto con manteca deshaciendola prolijamente con los dedos hasta que 
desaparezca, haciendo en seguida la masa humedeciendola con 1 huevo 
batido con leche. 

Se engrasa un molde ovalado, se pone alli la masa, hacienda co­
cer al horno durante 1/2 hora con mas calor arriba y otra 1/2 hora con 
mas calor abajo. 

Se adorna con bomb6n blanco o con crema de chocolate. 

Pan dulce 
santiaguefio 

Harina 
Batatas amarillas 
Grasa de cerdo 
Azucar molida 
Levadura 
Canela o vainilla, pasas de Corinto 

2 kilos 

2 " 
112 ,. 
112 ,, 
114 ,, 

Se compra levadura de la panaderia, s•e la deshace con un poco 
de agua fria, se la coloca en una ensaladera y se la deja en un lugar 
templado, la cocina por ejemplo, hasta que se levante. 

Se elijiran batatas amarillas, las blancas no sirven, se hacen co­
cer en agua hasta que esten blandas, se sacan del agua, se pelan y se 
pasan por la maquina de hacer pure, esto se hace en el momento en 
que se va a amasar, pQr que si se hace con anticipaci6n no sirve. 

Si es invierno se amasa por la noche. Se mezcla la harina, con 
el azucar y la canela o vainilla rnolida, se hace la fu ente, en el centro 
se pone la levadura, con la mano se empieza a batir uniendola poco a 
poco con la harina de modo que la levadura se vaya poniendo ligosa, 
cuando ya esta asi se empieza a echar poco a poco la batata deshecha, 
y por ultimo se afiade la grasa, y las pasas, se soba mucho hasta que 
la masa esta muy suave, se arman los panes del tamafio que se quiera, 
se los coloca sobre un pafio y se cubren con otro, al dfa siguiente se 
cuecen en horno fuerte. 

Si se quieren conservar muchos dias, se tendra cuidado de ponerlos 
en tarros de lata antes de que se enfrien. 

Pan dulce 
de Salta 

Harina 
Grasa de vaca 
Azucar 
Levadura de hacer pan 
Huevos 
Anis 

. Anis en grano 

2 Kilos 
112 ,, 
1/2 ,, 
3 tacitas 
7 
1 copa de oporto 
1 cucharada 



Se hierve en medio litro de agua 1/2 kilo de aztlcar, cuando 
se ha quitado la espuma se retira del fuego y se le echa 1 cucharadita de sal. 

En una mesa se hace la fuente con 2 kilos de harina, en el c~n­
tro se pone la levadura que debe es tar blandita, si estu vi era dura hay 
que mojarla con agua fria hasta deshacerla y para emplearla hay que 
colarla para que no pasen las costritas que se forman, 1/2 kilo de 
grasa tibia, 7 yemas ligeramente batidas, el agua con azllcar y sal que 
se ha preparado, 1 copita de las de oporto de anis y una cucharada de 
anis en grano, se une todo perfectamente, luego se cortan pedazos para 
sobarlos hasta que la masa se ponga suave y blandita. Se arman los 
panes en forma de bolita, se colocan sobre un pailo y se tapan con otro, 
dejandolos allf hasta que se levanten, se conoce que el pan esta levan­
tado cuando se pone esponjoso y liviano, entonces en el momenta de 
entrarlo al horno se hace sobre cada uno un tajo en forma de cruz con 
un cuchillo filoso, pero que no sea muy profundo, el horno no debe es­
tar muy caliente. 

En verano el pan se levanta nipidamente, a veces basta una hora, 
hay que tener cuidado de que no se pase porque se pone agrio. 

En invierno es mejor amasar por la noche y hornear al dfa si­
guiente porque tarda mucho en levantar, si se quiere amasar y hor­
near en el mismo dfa, hay que poner un bracero debajo del pan para que 
le de calor y se levante mas pronto. 

Harina 1 kilo 
Pan ingles Azucar 112 kilo 

Manteca 114 kilo 
Huevos 6 
Leche 112 litro 
Vainilla 114 
Frutas secas 114 kilo 
Pasas de corinto 3 cucharadas 
Pinon es 2 > 

Royal 2 cucharadas 

En un recipiente de buen tamaflo, (podrfa servir una cacerola 
grande) se mezcla la harina, el azucar molido y cernido y el Royal, 
aparte se hierve 1/2 litro de leche con vainilla cuando ha tornado sabor 
se retira, se cuela y deja entibiar, se baten los huevos y se unen con la 
leche, entonces se prepara la masa, se anade a la harina la manteca sin 
derretir y con las manos se la va uniendo hasta que desaparezca la man­
teca por completo, entonces se anade la leche con los huevos y se em­
pieza a batir hasta que todo quede perfectamente incorporado, si se notara 
que la masa esta demasiado gruesa se le anade un poco de leche cocida. 

Se untan los moldes en manteca, se polvorean con harina y se 
llenan hasta la mitad con la masa, poniendo en cada molde frutas secas 
cortadas en pedacitos, pasas de corinto despues de lavadas y pifiones, 
se cuecen durante un cuarto de hora en horno regular, si se doraran 
demasiado pronto se cubren los moldes con papel, retirandolos una vez 
que los panes esten casi cocidos. 

Al retirar del homo se sacan de los moldes y se dejan enfriar 
antes de guardarlos, se conservan bien hasta 8 dfas. 

Harina 500 gramos 

Pan de Levadura 15 gramos 

Belgica 
Azucar 50 gramos 
Manteca 200 gramos 
Sal 2 gramos 
Huevos 4 
Canela 1/2 cucharadita 
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5e tamiza la harina, se hace la fuente colocat'ldo en el medio ia 
levadura disuelta en agua tibia y los huevos, se principia a incorporar 
la harina hasta formar una pasta consiste q ue se trabaja batiendola con 
las manos para darle cuerpo y dejarla elastica, entonces se incorpora el 
azucar en polvo, la sal, canela y la manteca que previamente se habra 
batido con una cuchara de madera durante 15 minutos, luego se pone 
en una terrina y se coloca sobre la plancha de la cocina con calor muy 
suave; cuando la masa se ha levantado hasta el doble de su volumen, 
se la retira del recipiente y se trabaja con las manos formando una bo­
la que se divide en dos partes a las que se da la forma de bastones, 
se corta en pedazos del tamano de un huevo, se ruedan estos peda­
zos hasta formar unos bastones del grueso de un dedo, despues se ruedan 
en una fuente ~on azucar en grano (ver esta palabra), de manera que 
queden envueltos colocandolos a medida que se hace esta operaci6n so­
bre placas mantecadas a distancia de 5 centimetros uno de otro, despues 
se colocan las placas en un sitio caliente, se tapa con una servilleta y 
una vez que se han levantado se entran al homo moderado hasta que 
la masa se seca. 

Masa de tartelettes 

Pastel de ere- Leche 314 de litro 

ma (le lim6n 
Azucar 1 taza 
Almid6n de maiz 3 cucharadas 
Manteca 2 l) 

Extracto de lim6n l cucharada 
Clavo de olor 
Canela 
Huevos 4 
Limones agrios 2 

Se hace una masa como para torteletas, se extiende esta masa 
sobre una lata mantecada dej1.1ndoles un borde al rededor, se extiende 
sobre la pasta la crema que se ha preparado y se hace cocer en homo 
caliente purante 20 minutos. Aparte se baten 4 claras en una taza de 
azucar hasta que haga espuma, se cubre el pastel con esto, se entra al 
horno nuevamente, y cuando se ha dorado se saca. 

Crema.-Se hierve la leche, con azucar se afiade el almid6n di­
suelto en un poquito de leche fria, cuando da un hervor se saca y se 
mezcla con las 4 ye mas batidas con manteca, extrac to y jugo de lim6n, 
canela, y clavo de olor, se mece suavemente un rato y se echa sobre la 
masa, procediendose como ya se ha explicado. 

Harina 1 kilo 

Pastelitos de Huevos 10 

rnasa real 
Orasa de vaca 112 kilo 
Canela molida 8 cucharadas 
Azucar impalpable 
Aguardiente o cai'ia 1 copa 
Leche 2 tazas 
Manteca 1 {2 cucharada 
Chufio o almid6n 2 cucharadas 

Se mezcla la harina con 1 taza de azucar y 3 cucharadas de ca­
nela, se pasa por un tamiz, se hace la fuente y se moja con el aguar­
diente en el que se habra disuelto 1 cucharadita de sal fina, incorpo· 



r ' 

--- 306 -

tando despues la grasa, 6 yemas y 2 huevos enteros, se tine todo y se 
amasa hasta que queda lisa y suave, entonces se corta en pequeilos 
trozos que se adelgazan con la mano dando la forma de tortillas pero 
sin oflar; cuando tienen un espesor de 30 a 35 milfmetros se coloca la 
crema siguiente: se deslie el chuilo o almid6n en un poco de leche fria, 
se a?,-regan 2 yemas de huevo y se vierte en el resto de leche hirviendo 
con 2 cucharadas de aztlcar y la manteca; se mezcla durante unos mi­
nutos hasta que se espese mucho, se retira, se deja enfriar y de esta 
masa se pone en los pastelitos, se mojan los bordes con agua se tapa 
con otra redondela, se cortan despues con una copa para igualarlos, se 
apretan los bordes y se ponen a cocer al horno sobre latas cubiertas 
con papel; cuando han tornado un lindo color dorado se van dando 
vuelta de uno en uno en un plato donde se habra mezclado 5 cuchara­
das de azucar impalpable con 5 cucharadas de canela niolida. 

De esta masa tambien se pueden hacer rosquetitos o tortitas sin 
rellenar, siguiendo el mismo procedimiento. 

Rosquetes 
Harina 
Huevos 
Manteca 
Royal 
Anis o aguardiente de uva 

400 gramos 
8 
7 cucharadas 
1 cucharadita 
1 copita 

Se hace una masa con harina, 8 yemas,' manteca tibia, royal y 
anis o aguardiente de uva, se soba hasta que la masa se hace ampollas 
se cortan pedacitos de masa y se hacen coronitas, horneandolas en hor­
no regular. 

Una vez cocidos se hace almibar a punto muy alto, alli se va 
echando los rosquetes de 3 o 4, se les da unas vueltas y se los saca, co­
locandolos en una fuente para que se seq uen. 

Rosquetes 
hervidos 

Harina 
Azucar 
Huevos 
Aguardiente de uva o coiiac 
Grasa de cerdo 
Anis en grano 
Levadura 

5 Kilos 
2 112 > 

36 
1 vaso 

1[4 kilo 
2 cucharadas 
1 cucharada 

Se hace la fuente con la harina, en el centro se ponen 24 ye­
mas, 12 huevos enteros, aguardiente, anis, azucar, grasa derretida tibia, 
y la levadura disuelta en un poquito de agua, se bate todo esto con una. 
cuchara de madera, uniendo con la harina hasta formar una masa que 
se soba un buen rato hasta que se pone suave. Se cortan tiritas de 
masa, se Jes da una forma redonda y se pegan las dos puntas de modo 
que queden formadas coronas. 

Se pone agua caliente en un tacho grande, cuando suelta el her­
vor se echan los rosquetes, se conocera que ya estan cuando se levan­
ten a la superficie del agua, entonces se sacan y se extienden sobre 
una tabla, una vez perfectamente secos se entran al homo hasta que se 
doren, entonces se sacan y calientes se Jes da una capa de blanqueo. 

. Blangueo--Se baten las 24 cl::ir~s que han quedado a punto de 
meve, afiad1endo poco a poco 1 112 kilo de azucar, luego se acerca .a 
un Juego muy suave y se hace cocer batiendo constantemente, despues se 
ret1ra y con esto se blanquean los rosquetes. 

.. 
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Se toma 1 lata de galletitas que no sean muy du1-
ces, se untan con manteca fresca de un lado, despues 
con una capa de jam6n del diablo y se unen de a 
dos. En lugar del jam6n se puede poner manf mo· 
lido. 

Pan de sandwich 
Huevos duros 
Manteca 
Nueces peladas y molidas 
Leche 

16 rebanadas 
4 
2 cucharadas 
16 
2 cucharadas 

Se unta las rebanadas de pan con manteca, se extiende sobre 8 
rebanadas una pasta hecha con las yernas de huevo pasadas por tamfz, 
las nueces molidas hasta convertirlas en una pasta y la leche, se tapa 
con las otras rebanadas y se sirve con el te. 

Estos sandwiches tambien se pueden preparar solo con la nuez 
molida y manteca o bien con mani molido y manteca resultando de to· 
das maneras de un sabor exquisito. 

Harina 500 gramos 

Skungs Lucia Manteca 50 • 
Royal 2 cucharadas 
Azticar 4 cucharadas 
Leche 2 tazas 
Sal 1 cucharadita 
Yemas de huevo 4 

Se tamiza en una fuente la harina mezclada con el royal y la sal, 
se aflade la manteca sin derretir uniendo con una cuchara. 

Se desarma en 2 tazas las yemas de huevo con el azucar, se He· 
nan de leche hervida y tibia mezclando bien y se echa poco a poco so­
bre la harina uniendo perfectamente, sin amasar, con la ayuda de un 
cuchillo como si se cortara. La masa debe quedar semi- dura es decir 
que se extienda y a la vez se desprenda del recipiente. Si resultase muy 
dura se afladira un poquito de leche, si lo contrario, un poquito de ha­
rina; despues se coloca sobre la mesa cubierta con bastante harina y se 
hace dar una o dos vueltas sin amasar para que la masa no se pegue al 
cortar, se le da un espesor de 2 dedos, se corta con molde redondo y 
se ponen inmediatamente al homo muy callente en planchas untadas 
con manteca. 

Huevos 3 

Suspiros Manteca 2 cucharadas 
Azticar 2 cucharadas 
Raspaduras de Iimon 112 cucharada 
Harina, s!ll, grasa para freir 

Se pone en una cacerolita 1 taza de agua, 1r2 cucharadita de sal, 
el azucar y 1::t manteca, se acerca al fuego y cuando el agua esta por 
hervir se retira y se echa poco a poco barina hasta formar una masa 
semi lfquida, se mezcla hasta incorporar bien Ia harina y se vuelve al 

.. 
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fuego revolviendo con cuchara de madera hasta que fonrte una masa 
espesa que deje ver el fondo de la cacerola y que al tocarla no se 
pegue en los dedos; entonces se retira del fueg_o agregan~o uno por uno 
2 huevos enteros y una yema y mezclando b1en; se deJa reposar la 
masa durante 1 hora y despues de este tiempo sc agtega 1 clara ~atida 
a nievc e inmediatamente se hacen los suspiros de la manera sigmente: 
se levanta en una cuchara un poco de la pasta mas o menos del tamafio 
de una nuez y se hace caer en la grasa bien caliente dejandolos hasta 
que se doren, teniendo cuidado de darlos vuelta. Se sirven polvoreados 
con azucar. 

SuefioR 
Huevos 
Azucar 
Manteca derretida 
Bicarbonato de soda 
Harina, grasa para freir 

2 
3 cucharadas 
1 cucharada 

112 cucharadita 

Se baten bien los huevos con el azucar cer11ida, se agrega la 
manteca derretida, (tibia), batiendo hasta mezclar con los huevos, des­
pues el bicarbonato agregando en seguida harina cernida, poco a poco, 
hasta formar una masa blanda y batiendo siempre para un solo lado. 
Se pone la masa en la tabla de amasar, se trabaja un poco y se corta 
en trozos pequefios dandoles la forma de bufiuelos. Se frien en grasa 
muy caliente y se sirven con almibar o polvoreados con azucar. 

Harina 460 gramos 

! Tartelettes a Manteca 225 • 
la crema de Azucar 225 • Ingredientes para la masa 

almendras Huevos 7 

Leche 314 de litro 
Azucar 150 gramos 
Huevos 6 Ingredientes para Ia crema 
Chufio 2 cucharaditas 
Almendras dukes 50 gramos 

Se hierve la leche con azucar y vainilla. Se baten 6 huevos 
agregandoles el chufio y las almendras peladas y molidas, cuando la leche 
ha tornado color se retira del fuego y una vez algo tibia se vierte so­
bre !os huevos meciendo suavemente, se acerca al fuego y se sigue re­
volv1endo hasta que se cueza. 

Para hacer la masa se mezcla harina, azucar y manteca, afia­
diend_o despues 7 yemas batidas, se soba hasta que la masa se ponga 
a~ar1lla y suave, entonces se la pone en un plato, dejandola reposar 10 
nunutos. 

Se mantecan moldecitos, se los forrct con la masa y se llenan con 
la crema, se cuecen al homo hasta que se forma encima una costra 
tostadita. 

Tartelettes Harina 114 kilo 

con dulce 
Manteca 60 gramos 
Almendras amargas 60 • 
Azt'.icar 125 > 
Huevos 

., 
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Se hace la masa mezclando la harina, azt1car, manteca, almen­
dras peladas y molidas, 1 huevo entero y 2 yemas, se amasa hasta que 
quede :flexible, se estira con el palote hasta qne quede fina, se forran 
los rnoldecitos que previamente se habran untado con manteca, se lie­
nan con dulce de duraznos o damascos, se hace encima un enrejadito 
con tiras de masa, y se hacen cocer en horno suave. 

Turrones 
criollos 

Harina 
Huevos 
Grasa de vaca 

1 y 112 kilos 
12 
112 kilo 

Con la harina se hace la fuente, poniendo en el centro 12 ye­
mas sin batir y agua fria con sal, la cantidad suficiente para unir la 
masa, una vez unida se cortan pedazos y se empieza a sobar aiiadiendo 
la grasa poco a poco, r.uando se ernpiezan a hacer bombitas en la ma­
sa y suena al sobar ya esta a punto, se estira con el palote y se cortan 
redondelas del tamaiio que se quiera. Se hornean en laths en horno re­
gular, antes de entradas se punzan con el tenedor para que no se am­
pollen. 

Despues de cocidas y frias se llenan con duke de turr6n, se ha­
ce cada turr6n de las capas que se quiera 2 o 3, despues de hechos 
con el cuchillo se igualan los hordes y se introduce en ellos nueces 
o rnanf tostado y serni-molido, dandoles por ultimo un baiio de almidon 
a punto alto. 

Tortitas 
Rosarito 

Harina 
Azucar 
Leche con vainiIIa 
Manteca 
Huevo 
Royal 

10 cucharadas 
8 cucharadas 
1 taza 

100 gram. o sea un pan chico 
3 
2 cucharaditas 

En una fuente de loza se pone la harina, se hace un hueco en el 
medio y alli se rompen los huevos, se empiezan a batir junto con la ha­
rina hasta que se consurna, entonces se empieza a echar por cuchara­
das la leche que se habni rnezclado previamente con el azucar, en se­
guida se aiiade la manteca derretida, pero tibia, y un momento antes de 
entrar al horno se agrega Royal. 

Se preparan pequeiios moldes untados con manteca y polvorea­
dos con harina, se llenan hasta la rnitad con la pasta que se ha pre­
parado y se cuecen en horno moderado. 

Tortitas de 
maiz capia 

Harina de maiz capia 
Grasa de vaca 
Azucar 
Huevos 
Dulce para rellenar 

4 tazas 
2 tazas 
1 taza 
10 

Se hace una masa suave con la harina, los huevos, la grasa y 
azlicar, se estira con el palote poniendo harina seca sobre la mesa para 
que no se pegue, se deja del grueso de 1 centfrnetro y se cortan tortitas 
del tamaiio de un platito de cafe, se pone al medio duke de callote o el 
que se prefiera, se tapa con otra tortita humedeciendo los hordes para 
que se peguen y se cocinan al horno regular; despues que estan frias 
se contitan, 
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Harina 
Royal 
Azucar 

· Sal fina 
Manteca 
Leche 
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2 
1 
1 

112 
100 

1 

tazas de las de te 
cucharada 

'i) 

cucharadita 
gramos 
taza 

Se hace una masa mezclando primero la harina, el azucar y el 
royal, la sal se echa en la leche y la manteca se anade al amasar, des­
pues se cortan pedazos de masa, se nplastan con los dedos y se cortan 
pequefios bollitos, con un molde, se cuecen en horno algo mas que .re­
gular sobre papel de astraza. Cuando estan dorados se sacan, se par­
ten al traves con un cuchillo, se untan con manteca se juhtan nueva­
mente y se sirven calientes con el te. 

Vainillas 
Huevos 
Harina 
Azticar 
Vainilla 

6 
125 gramos 
250 gramos 

1 varita 

Se saca raspando con un cuchillo, las semillita.s negras que tiene 
la vainilla en el interior, se mezcla cou el azucar, se pone en un plato 
junto con las yemas de huevo batiendo durante unos minutos para mez­
clar; despues se agregan las claras batidas a nieve muy firme y la ha­
rina, mezclando perfectamente. Se pone este batido en una bolsa con 
boquilla lisa o en un cartucho de papel fuerte cortandole un poco el 
pico, se aprieta con los dedos para ir haciendo sobre una hoja de papel 
bastoncitos de 7 centfmetros de largo por 2 de ancho, dejando entre 
uno y otro un espacio para que nose peguen al cocerse, se polvorean 
con azucar abrillantada por medio de la polvera para este objeto y se 
entran al horno regular durante 10 minutos mas o menos. Se despegan 
del papel una vez que estan trios. 
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Leche 
Huevos 
Aziicar 
Vain ilia 
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4 tazas 
12 
6 tazas 

112 varita 

Se hace una almfbar en punto bajo, con las 6 tazas de azticar y 
la vainilla, se dej::i enfriar, se separan 2 tazas y el resto se mezcla con 
la leche bervida y fria, se pasa por una servilleta. 

Se ponen en un plato 12 yemas de huevo y 3 claras, se baten li­
jeramente solo para mezclar yemas y claras, se pasan por un colador 
y se mezcla perfectamente con la leche y almibar, se pone en una cace­
rola enlozada o de aluminio que sea de fondo ancho y chata, se coloca 
sobre brasas mezclando de rato en rato para que no se pegue y para 
que al cortarse el huevo no formen grano .grandes, cuando hierve se ta­
pa con una lata o tapa, se colocan brasas encima y se deja hervir a fue­
go lento durante 2 horas mas o menos mezclando cada 15 minutos y 
teniendo cuidado de conservar siempre encendidas las brasas de encima. 
Cuando se nota que la almfbar se ha secado un poco, se agregara la 
que se ha reservado. 

Arroz con 
leche 

Arroz 
Leche 
Aziicar 
Vainilla 

1 tacita 
4 tazas 
2 tacitas 

1 [4 varita 

Se cuece el arroz con la leche y la vainma, cuando el arroz esta 
cocido se afiade el azticar y un poquito de sal fina y se hace hervir 
hasta que toma un color obscuro como dulce de leche. Hay que cuidar 
que no salga seco porque resulta desagradable, debe quedar muy jugoso. 

El arroz con leche tambien puede servirse con merengue, enton­
ces se lo hace menos jugoso, se pone en una fuente poniendo encima 
unas cucharadas de merengue hecho con :2 claras y 3 cucharadas de 
azticar entrandolo al horno suave hasta que se dore el merengue. 

Se llama anchi el residuo de harina de maiz que 
Anchi queda cuando se hace la chicha, pero puede hacerse 

algo parecido con pulenta de maiz amarillo; para es­
to se pone" a cocer la pulenta con bastante agua en 

una cacerola, cuando la pulenta esta cocida se le afiade el jugo de 2 
limones, esto es para 1/2 kilo de pulenta, y despues se agrega 1/2 litro 
de miel de cafia, se hace cocer revolviendo continuamente hasta que 
tiene la consistencia de una sopa espesa, se sacJ. y se sirve caliente, 
despues cada uno puede agregarle miel :=i su gusto. Algunas veces dos 
limones no son suficientes, porque debe tener un marcado sabor agrio, 
entonces se afiade el jugo que sea necesario o un poco de acido 
de lim6n. 

Harina 12 cucharadas 

Bufiuelo8 Huevos 4 

con miel 
Levadura 1/2 taza 
Miel de cafia l/2 litro 
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Se disuelvc la levadura de panaderfa en un vaso de agua frfa, 
se ponen 4 huevos en una ensaladera, se baten, anadiendo la levadUia 
colada y la harina poco a poco, batiendo un buen rato hasta que todo 
esta mezclado, se tapa y se deja levantar. En invierno se hace esto por 
la noche para hacer los bufiuelos al dia siguiente, en verano se hace 4 
o 5 horas antes de freirlos . 

Cuando esta masa se ha levantado completarnente, se pone una 
sarten al fuego y con los dedos mojados en agua fria, se toman pe­
quefios pedricitos de rnasa, se estiran y se dejan caer en la grasa, sa­
cudiendolos constantemente con un palito largo hasta que se inflen, des­
pues se los deja dorar, este trabajo es mejor hacerlo entre dos perso-
11as, una echa los bunuelos y otra los sacude. 

Una vez todos fritos se pone rnedio litro de miel al fuego, cuando 
empie.za a tomar punto se echan los bufiuelos de 3 o 4, se les da unas 
vueltas y se sacan colocandolos en una compotera en forma de pirami­
de, cuando se concluye, se vierte la miel que ha sobrado sobre ellos. 

Con estas proporciones salen has ta 40 bunuelos, son riquf simos y 
muy delicados, 

Cabello de 
angel 

Azucar 
Yemas de huevo 
Vainilla 

4 tazas 
12 
1/2 varita 

Se hace una almfbar en punto regular con el azucar y vainilla. 
Se mezclan las yemas en un plato y se pasan por un lin6n, se 

pone un poco de este batido en un embudo de 4 picos llenando solo 
hasta el nivel del fondo del embudo y tapando los agujeros con la mano, 
despues se destapa sobre la almibar hirviendo a borbollones moviendo 
rapidamente, en retorno el embudo para que salga el huevo mientras 
otra persona mueve en el rnisrno sentido el almibar separando las he­
bras o sacandolas a medida que se vayan cociendo (cada vez que se 
concluya el huevo, se ira llenando el embudo). Las hebras se van sa­
cando con la espumadera y colocandolas en una fuente, despues se 
agrega el almibar. 

Leche 3 tazas 

Crema al Azucar 1 taza 
Yemas de huevo 3 

caramelo Fecula o crema de arroz 2 cucharadas 
Vain ilia 1/2 varita 

Se pone al fuego 1/2 taza de azucar con 2 cucharadas de agua; 
cuando principia a tomar un color rubio se ecba 1 taza de leche hir­
viendo y se deja en el fuego hasta que el caramelo se desarme, enton­
ces se agrega el resto de leche fria pero hervida de antemano con la 
vainilla. 

Se baten lijeramente las 3 yemas de huevo con el resto del azu­
car, se agrega la fecula o crema desarmando bien y se vierte en la le­
che hirviendo mezclando rapidamente con una cuchara; se retira del 
fuego, se me2cla todavia unos minutos y se pone inmediatamente en una 
sopera. 

Se puede servi:r con vainillas o plaotillas. 
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Se pone por la mai'iana, en recipientes pianos, 4 
litros de leche cruda, en la tarde se levanta toda la 
gordura de encima con un cuchara, se pone en un 
plato, se coloca sobre hielo durante 1 hora y se bate 
mucho hasta que queda como crema agregando un 

poco de azucar en polvo (vainillada) para endulzarla lijeramente y se 
utiliza para rellenar merengues, timbalitos de masa dulce, mauzanas 
asadas, etc. 

Leche 3 tazas 

Crema de Aziicar 1 taza 

chocolate 
Yemas de huevo 3 
Chocolate 2 tabletas 
Maicena o chui\o 2 cucharadas 

Se pone al fuego la leche con el azucar. 
Aparte se deslie la maicena o chuno en 1/'2 taza de agua fria y 

se mezcla con las yemas de huevo que se habran batido lijeramente en 
un plato; se echa esta mezcla en la leche hiryiendo, se revuelye rapida­
mente. se pone a fuego lento mezclando todavfa durante unos minutos 
y se vacf a en una sop era. 

Se puede servir con plantillas, o bien aprovechando las claras de 
huevo que se batiran con 4 cucharadas de azucar, hasta el punto de nie­
ve y sc coceran durante unos minutos sobre la plancha de la cocina. 

Crema 
espnma 

Huevos 
Aziicar molida 
Limones agrios 
Conac o vino blanco 

8 
2 tacitas 
2 

copita 

Se baten muy bien las yemas agregando poco a poco y sin dejar 
de batir, el azllcar; cuando el batido se ponga duro se agrega el conac, 
el jugo de 2 limones y la raspadura de uno, mezclando bien. 

Aparte se baten las claras a punto de nieve, se mezcla con las 
yemas y se pone al fuego durante unos minutos y sin dejar de mezclar, 
se retira del fuego, se sigue batiendo hasta que queda tibio y se sirve 
en copitas o con rebanadas de bizcochuelo. 

Crema frita 
Leche 
Huevos 
Aziicar 
Chuno 

1/2 litro 
5 

al paladar 
2 cucharadas 

Se hierve leche con vainilla y azdcar al paladar. Se deslie el 
chuno y se mezcla con 4 yemas y una clara todo batido, se retira la 
leche del fuego y se mezcla con los huevos revolviendo · para que no se 
corte, se acerca nuevamente al fuego y se hace cocer, despues se vuelca 
en una fuente y se deja enfriar. 

Una vez fria se cortan cuadraditos de dos dedos de grueso, se 
pasan por huevo batido y pan rallado y se frien en grasa caliente, una 
yez dorados se ponen en una fuente y se polvorean con azucar. 

Se comen calientes o frios como se quiera. 
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Azucar 
Yemas de huevo 
Manteca 
Vainilla 

1 taza 
6 
1 cucharada 

1/4 de varita 

Se hace almibar en punto alto con el azucar, 1/2 taza de agua 
y la vainilla, se deja enfriar y se mezcla con las yemas de huevo que 
se habnin batido aparte durante 15 minutos, se vuelve al fuego mezdan­
do sin cesar hasta que se espese, entonces se mezcla con la manteca 
;-reviamente batida. 

Esta crema sirve para rellenar tortas de bizcochuelo. 

Crema a Ia 
nieve 

Leche 
Huevos 
Azucar 
Vainilla 

2 tazas 
4 

taza 
112 varita 

Se pone al fuego la leche con 1/2 taza de azucar y la vainilla y se 
hace hervir durante 5 minutos; durante ese tiempo se bate un poco las 
yemas de huevo, se levanta una tacita de leche y se va vertiendo poco 
a poco sobre los huevos batiendo rapidamente, se vacfa esta mezcla so­
bre el resto de leche que esta en el fuego y se mezcla. 

Aparte se baten las claras a punto de nieve, se ag-rega el resto 
del azdcar (cernida) y se sigue batiendo hasta merengue; despues se le­
vanta una cucharada de esta clara y se va poniendo sobre la leche la 
que no se dejar:i hervir desde que se le pone las yemas; cuando se ha 
puesto toda la clara, se deja unos minutos sobre el fuego, despues se 
levantan una por una con una espumadera, se van poniendo en una 
fuente y se vierte con cui<lado la crema para no desarmar las claras. 

Leche 4 tazas 

Crema Harina 2 cucharadas 
Azucar 2 tacit as 

pastel era Manteca 1 cucharada 
Yemas de huevo 6 
Vainilla 1/2 varita 

Se hace hervir la leche con la vainilla durante 15 minutos. 
Aparte se deslie la harina con las yemas y se vierte encima la 

leche caliente, poco a poco y mezclando rapdiamente, se vuelve al fue­
go agregando un granito de sal y se continua dando vuelta con espatula 
de madera hasta darle el espesor de una crema; entonces se retira y s e 
agrega Ia manteca que se habra hecho dorar en el fuego y el azucar 
mezclando perfectamente. 

Crema rusa 
Huevos 
Azucar 
Vain ilia 

8 
2 tazas 

112 varita 

Se hace una almfbar en punto alto con el azucar y la vainilla, 
se retira del fuego y se agregan las yemas de huevo muy bien bati­
das y las claras bJ.tidas aparte a punto de nieve mezclando rapidamente 
y batiendo hasta que se enfrie. Se sirve en copas de c;:hampagne o de 
oporto, 



Crema tutti 
frutti 

Leche 
Aziicar 
Almid6n 
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3 tazas 
1/2 taza 
1 cucharada 

Huevos 3 
Almendras dulces, frutas abrillantadas, marrasquino, vainilla 

Se pone al fuego la leche con el azucar y la vainilla, se agrega 
una pizca de sal; cuando hierve se agrega el almid6n disuclto en 1/2 
taza de leche fria y a la que se agregara ademas, 4 almendras peladas y 
molidas, se revuelve rapidamente dunrnte unos minutes hasta que se 
espese, entonces se retira del fuego agregando las yemas de huevo 
batidas, se acerca de nuevo al fuego mezclando para que se cuezan las 
yemas, se retira del fuego y se agregan las clams batidas a nieve. 

Se coloca en una fuente una camada de almendras peladas, se 
rocian con marrasquino, se pone otra camada de dukes abrillantados 
cortados en lonjitas y se vierte la crema adornando despues con algu­
nas guindas y pedacitos de frutas . 

Leche 1 taza 

Crema Yemas de huevo 6 

Zambayon 
Azitcar 6 cucharadas 
Maicena 2 cucharaditas 
Vino oporto 1 copita 

Se baten muy bien las yemas mientras se va agregando el azu­
car en polvo poco a poco, se agrega e-1 oporto mezclando rapidamente y 
se pone al bafio marfa revolviendo s·in cesar; cuando esta caliente se 
agrega la leche fria en la que se habra disuelto la rnaicena y se conti­
nua mezclando hasta que se espesa y desaparece la espuma blanca de 
la superficie. , 

En lugar del oporto puede ponerse 1 vasito de rom. 
Se sirve en tacitas o copas segun se prefiera caliente o fria. 
Esta crema tambien puede servirse con bizcochuelo o budines. 

Crema de 
vino 

Vino blanco 
Azitcar 
Chuno 
Canela, raspaduras de lim6n 

1 taza 
2 cucharadas 
1 cucharada 

Se pone al fuego el vino con igual cantidad de agua, el azucar, la 
raspadura de l /2 lim6n y una varita de canela, despues de unos minu­
t(?S de ebullici6n se agrega el chufio disuelto en agua fria mezclando ra­
p1damente basta que se espesa. 

Esta crema sirve para banar budines. 

Cremapara 
bndines 

Se mezclan 8 yemas con 8 cucharadas de azucar, 
se agreia 1 copa de vino de postre, el jugo de 2 li­
mones y la raspadura de uno, se bate cerca del fue­
go sin cesai·, hasta que queda espumoso, entonces 
se agregan 4 claras batidas a nieve, se mezcla du­

rante 10 minutes a fuego lento y con esta crema se bana cualquier budin. 
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Leche 
Azucar tucumarta 
Bicarbonato de soda 

12 tazas 
5 tazas 
1/4 cucharadita 

Se mezcla el azucnr con la leche hervida y fria, se pone al fuego 
mezclandd hasta disolver el aztlcar, despues se pasa par una servilleta 
y se pone a fuego vivo en una cacerola de cobre o enlozada, mezclan­
do con mecedor de madera de rato en rato; despues de 1 hora de ebu­
llici6n se agrega el bicarbonato mezclando sin cesar hasta que da punto 
y disminuyendo el fuego para que no se pegue. 

Se hace como el anterior y cuando da punto se 
Dulce real retira del fuego agregando 12 yemas de huevo bati-

das durante 15 minutos, se vuelve al fuego mezclan­
do durante unos minutos para que se cuezan las yemas. 

Se hace un dulce de leche coma se explica para el 
Buice deleche clulce de leche n° 1; cuando esta casi en punto se 

agrega la pulpa de 1 chirimoya grande que se habra 
conchirimoya pasado par un tamiz y se continua mezclando hasta 

que se espese. 
En lugar de chirimoya se puede poner· coco rallado resultando lo 

mismo que el anterior de un sabor muy agradable. 

Dulcedeleche 
granado 

Leche 
Azucar 
Agua 
Bicarbonato de soda 

12 tazas 
4 tazas 
1 taza 
1/4 cucharadita 

Se mezcla la leche hervida y fria con el azucar, el agua y el 
bicarbonato, se pone al fuego mezclando hasta disolver el azucar, des­
pues se pasa par una servilleta, se pone en una cacerola enlozada y se 
hace hervir a fuego lento mezclando de rato en rato con mecedor de 
madera hasta que da punto. 

Este dulce se hace muy bien sabre la plancha de la cocina eco­
n6mica mientras se prepnra la comida. 

Dulce de 
leche especial 

leche 
Azucar tucumana 
Almendras dukes 
Bicarbonato de soda 

12 tazas 
5 tazas 

1/2 kilo 
1/4 cucharadita 

Se mczcla el azucar con la leche hervida y fria, se pone al fue­
go mezclando hasta disolver el azucar, despues se pasa par una servi­
lleta y se vuelve al fuego mezclando con un mecedor de madera de 
rato en rato. 

Aparte se pisan las almendras despues de haberles quitado la 
cascara y el pellejo; cuando estan convertidas en una pasta se va agre­
gando poco a poco 1 taza de agua fria apretando con la mano del mor-
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tero para eXtraer bien la leche de la almendra, se pasa por un tamiz o 
servilleta, se vuelve a machacar la pasta agregando de nuevo otra taza 
de agua y pasando por el colador. Se pone esta leche de almendra al 
fuego y cuando da un hervor se retira. 

Despues que el dulce ha hervido durante 1 hora, se agrega el bi­
carbonate y cuando principia a espesar se agrega la leche de almendra 
mezclando sin cesar hasta que da punto. 

Dulce de 
leche con 
almibar 

Leche , 
Azucar 
Bicarbonato de sc,da 

8 tazas 
2 tazas 
1/4 cucharadita 

Se hace una almfbar en punto alto con las 6 tazas de azucar, si 
se quiere se agregara l/2 varita de vainilla, se echa la leche hervida y 
colada en esta almfbar hirviendo y se mezcla con espatula de madera 
hasta que da pun to agregando el bicarbonate cuando principia a espesarse. 

Leche 16 tazas 

Dulce de Azucar 4 tazas 
Porotos secoii 1 taza 

leche saltefio Chuflo 2 cucharadas 
Vainilla 112 varita 

Se hace hervir la leche, se separan 2 tazas y se hace hervir el 
resto durante 30 minutes; despues se agrega el azucar y la vainilla. 

Aparte se bacen hervir los porotos despues de haberlos remoja­
do durante la noche; cuando estan bien blandos se sacan, se escurren, 
se desarman con un tenedor agregando despues las 2 tazas de leche fria, 
se pasa por un tamiz de alambre y se agrega el chuno mezclando has­
ta desleirlo bien. 

Cuando el dulce principia a espesarse se agrega la preparaci6n 
anterior, haciendola caer en un chorro finito, revolviendo rapidamente; 
se continua mezclando con espatula de madera hasta que da punto. 

El fuego debe ser vivo al principio y disminuirlo cuando princi­
pia a engrosar el duke. 

Este dulce tambien se puede emplear para relleno. 

Dulce de 
leche para 

rellenos 

Leche 
Azucar 
Arroz 
Bicarconato de soda 

12 tazas 
5 tazas 
2 tacitas 

114 cucharadita 

Se pone a -remojar el arroz durante la noche; al dfa siguiente se 
muele en uo mortero hasta convertirlo en una pasta, despues se agrega 
1 taza de agua fria, apretando con el mazo para extraer bien el almi­
don del arroz, se pasa por un colador se vuelve a moler el arroz y se 
repite la operaci6n de extraer el almi<l6n y colar; despues se pone al 
fuego y cuando da un hervor se retira. 
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A parte se hace el duke como se indica para el duke de leche 
especial, pero agregando cuando principia a espesar, la preparaci6n an­
terior y mezclando con mecedor de madera hasta que da punto. 

Para conocer el punto se saca un poco de dulce, se deja enfriar 
y cuando se corta sin hacer hebras, esta en buen punto. 

Este dulce es bueno para el relleno de gaznates, tortas, etc. 

Dulce de 
turron 

Miel de caf\a 
Miel de abeja 
Huevos 

1 litro 
1 taza 

11 

Se hierve la miel hasta que toma punto, para probar si esta, se 
toma entre el dedo pulgar y el fndice un poquito, si al abrir los dedos 
se forman hebras ya estara, entonces se retira del fuego y se anaden 
las claras batidas a punto de nieve, se bate sin cesar durante media ho­
ra con dos palos a prop6sito, cuando se enfria se deja y se puede em­
plear. Si se quiere se le echan nueces peladas y semi-molidas, o mani, 
eso es cuesti6n de gusto. 

E8puma de 
chocolate 

Chocolate 
Claras de huevo 
Azucar 
Leche 

2 tabletas 
4 
6 cucharadas 
1 tacita 

Se baten las claras a~adiendo poco a poco el azucar y sin dejar 
de batir hasta el punto de merengue, entonces se agrega el chocolate 
que se habra disuelto con la leche hasta formar una crema lisa mien­
tras se va batiendo rapidamente; cuando esta bien mezclado se vacia en 
una fuente y se sirve con bizcochuelo o nueces. 

ERpuma a 
la vaiuilla 

Azucar vainillado 
Crema o leche 
Huevos 

2 tacitas • 
1 tacita 
5 

Se baten en una cacerolita que se colocara al bano -marfa, 4 ye­
mas, 1 huevo entero y l tacita de azllcar; cuando esta espumoso y b1en 
caliente se pone en una terrina, se deja enfriar y se agrega la crema 
de leche batida, 3 claras batidas a nieve y el resto del azllcar mezclan­
do perfectamente; se pone en un molde mojado y se coloca entre hielo, 
despues de 2 horas se desmolda sobre una fuente colocando alrededor 
rebanadas de bizcochuelo o plantillas. 

Enrolla<lo 
Pio nono 

Huevos 
Azt'.icar 

7 
1 taza 

Harina cernida l taza 
Frutas confitadas, coco rallado, dulce de leche, manteca 
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Se baten 6 yemas y 1 huevo entero hasta que quede bien espeso 
se agrega el azucar, se bate otra vez y se incorpora la harina batiendo 
muy bien. 

Aparte se baten las 6 claras a punto de nieve, se mezcla co~ la 
preparaci6n anterior y se sigue batiendo hasta mezclar todo muy b1en. 

En el molde chato de lata se coloca un papel de astraza untado 
con manteca, se pone el batidor igualando la superficie con el reves de 
la hoja de un cuchillo y se entra inrnediatarnente al horno caliente po­
niendo brasas abajo para que se levante bien; cuando se ha cocido se 
saca del molde, se extiende una capa delgada de duke de leche sobre 
el lado que estuvo sobre el papel y se enrolla circularmente. (La opera­
ci6n de untar el dulce de leche y enrollar hay que ejecutarlas rapi­
darnente antes que el bizcochuelo se enfrie.) 

Se adorna con frutas secas y coco rallado. 

Frutas en 
sarten 

Huevos 
Harina 
Azucar 
Grasa para freir 

6 
3 cucharadas 
3 tazas 

Se baten los huevos con la harina durante 30 minutos. 
En una sarten se pone grasa en buena cantidad; cuando esta ca­

liente se introduce el molde de lat6n con mango, (estos moldes se hacen 
de lat6n dandoles la forma de estrellas o frutas, con un mango pesado), 
se llena con el batido y se entra a la grasa bien caliente hasta que se 
doren. 

Aparte se hace una alrnfbar en punto alto con el azucar, se retira 
del fuego, se echan las frituras para que se pasen en almfbar y una vez 
que se enfrian se sirven. 

Gaznates 
Yemas de huevo 
Conac 

12 
2 cucharaditas 

Dulce de leche, harina, grasa de vaca, azucar, vainilla. (Ver dulce 
de Ieche para gaznates). 

Se baten muy bien las yemas agregando el conac por gotas, 
despues se agrega poco a poco harina cernida hasta formar una masa 
blanda, se pone esta masa sobre la tabla de amasar, se ag-rega una cu­
charada de grasa derretida (tibia) y se amasa un poco hasta que se 
pierde la grasa, entonces se extira con el palote hasta darle un espesor 
de 1 milfmetro, se corta esta masa en pedazos de 5 centfmetros de largo 
por 7 de ancho (mas o menos) se moja uno de los bordes y se cierran 
dandoles la forma de unos cilindros huecos. Se frien en la grasa rnuy 
caliente entrando uno por uno en un palito de cedr6n o durazno, dando­
los vuelta hasta que se han frito bien pero sin hacerlos dorar mucho; 
cuando estan frios se rellenan con dulce de leche frio y se sirven con 
almibar hecha con vainilla, o confitados. 

Los gaznates tambien se pueden cocer al horno pero el sabor es 
mejor haciendolos fritos. 

Huevo mol 
amarillo 

Yemasde huevo 
Azucar cernida 
Bizcochuelo o plantillas 

12 
1 taza 

:ta 
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Se baten las yemas de huevo derante 15 minutos, ciespues se va 
agregando poco a poco el azucar y se sigue batiendo durante 30 mi­
nutos mas o rnenos hasta que el huevo se pone muy pa.lido, entonces se 
pone al fuego en una cacerolita enlozada que tenga el fondo perfecta­
mente sano y se mezcla con espatula de m:idera durante 25 minutos mas 
o menos 

EI fuego debe ser muy suave y Ia cacerola debe estar sobre una 
parrilla para que el huevo no se queme. Sobre Ia plancha de Ia cocina 
ccon6mica se hace muy bien este duke. 

Se sirve con rebanadas de bizcochuelo o plantillas, las que se 
pondran al vaciar el postre en la dulcera. 

Huevo mol 
blanco 

Claras de huevo 
Azucar 
Vain ilia 
Nueces 

4 
2 tazas 

1/2 varita 
8 

Se hace una almfbar con el azucar y la vainilla; cuando esta en 
punto muy alto, se retira del fuego y despues de 5 minutos se agregan 
las claras batidas a punto de nieve mezclando rapidamente y batiendo 
sin cesar hasta que se enfrie. Se sirve con nueces peladas y quebradai 
en mitades, o con frutillas. 

Huevo mol 
con almibar 

Yemas de huevo 
Azucar 
Vaimlla 

ti 
2 tazas 

1/2 varita 

Se hace una a lmfbar con el azucar y la vainil!a; cuando esta en 
punto alto se retira del fuego, se deja enfnar y se agregan las yemas 
muy bien batidas mezclando perfectamente, se pone a fuego lento re­
volviendo sin cesar con espatula de madera hasta que adquiera el espe­
sor que se desea. 

Se puede servir con bizcochuelo o plar.tillas agregandole nueces 
peladas y molidas. 

Huevo mol 
nevado 

Huevos 
Azucar 
Bizcochuelo 
Grajeas 

8 
2 tazas 
8 rebanadas 
1 cucharada 

Se hace una almfbar con el azucar; cuando esta en punto alto se 
retira y se deja enfriar la mitad. 

Se baten muy bien las yemas, se mezclan con la mitad del al­
mfbar fria y se pone a fuego lento mezclando con cuchara de madera 
hasta que se espese; entonces se retira y se pone en una fuente plana 
sobre las rebanadas de bizcochuelo. 

Aparte se baten las claras a punto de nieve y se va echando por 
cucharadas en el resto del almibar caliente pero sin mezclar, se arrima 
la cacerola al fuego y cuando estan bien firmes se van sacando con una 
espumadera y poniendo sobre las rebanadas de bizcochuelo. Por ulti­
mo se polvorea con grajeas. 



Huevo mol 
triguefio 

Claras de huevo 
Miel o melaza tucumana 
Azucar tncumana 
Avellanas molidas 

4 
1 taza 
1 taza 
2 cucharadag 

Se pone al fuego la miel con el azucar; cuando esta en punto alto 
se retira del fuego y despues de 5 minutos se agregan las claras batidas 
a punto de nieve mezclando rapidamente y batiendo sin cesar hasta que 
se enfrie, entonces se agregan las avellanas molidas y se pone en la dulcera. 

Huevos 
quimbos 

Yemas de huevo 
Azucar 
Vainilla 
Manteca 

12 
3 tazas 

1/2 varita 
112 cucharada 

Se baten las yemas hasta que el huevo quede muy espeso y muy 
pa.lido, se untan los moldecitos para quimbos con bastante manteca, se 
ponen hasta la mitad con el batido y se entran al horno regular con 
calor fuerte de abajo; cuando se ban dorn.do lijeramente se sacan y se 
van echando en almibar hirviendo que se habra hecho con las 3 tazas 
de azucar y la vainilla. (El almfbar debe estar en punto bastante alto 
para que resulten sabrosos). Se dejan hervir hasta que se pasen bien y 
si el almfbar engrosara mucho se agregara un chorrito de agua hirvien­
do teniendo cuidado que esta no caiga sobre los quimbos, se deja hervir 
de nuevo y se retira. . 

Los quimbos tambien se pueden hacer de la manera siguiente 
que resulta mas econ6mica. Se baten muy bien 9 yemas y 1 clara des­
pues se agrega 1/2 cucharada de royal y se termina como los anteriores. 

Leche asada 
Leche 
Azucar 
Yemas de huevo 

2 tazas 
1/2 taza 
3 

Se mezcla el azucar con la leche tibia y las yemas lijeramente 
batidas, se pone en una fuente resistente al homo o en cocottes de loza 
y se entra en el horno regular hasta que se cuaje. 

Leche en 
almibar 

Leche 
Azucar 
Yemas de huevo 
Almendra o nuez molida 

2 tazas 
1 taza 
3 
2 cucharadas 

Se hace una almfbar en punto alto con el azucar, se echa la le­
che hervida y fria en esta almibar hirviendo, se hace hervir a fuego 
regular durante 20 minutos, se retira del fuego, se agregan las yemas 
lijeramente batidas, se vuelve al fuego por unos minutos mezclando para 
un mismo lado y se vacia en la dulcera agregando almendras o nueces 
peladas y molidas. 

Leche ,') tazas ;:, 

Leche crema ·Azucar 1 taza 
Huevos 4 
Maicena o chuno 2 cucharadas 
Vainilla 1,2 varita 
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Se separa 1/4 parte de la leche y del azilcar, se pone a hervir lo 
demas agregando la vainilla, se deslie la maicena en la cuarta parte de 
leche fria mezclando hasta que no forme grumos, se agregan 4 yemas 
lijeramente batidas, se mezcla perfectamente y se vierte en la leche hir­
viendo, se revuelve rapidamente durante unos minutos hasta que se es­
pese y se vacia en una fuente plana; despues se extiende la cuarta par­
te de azucar en una ca pa delgada y se quema con una plancha caliente. 

Mazapim de 
almendras 

Almendras dukes 
Azucar 
Claras 

112 kilo 
lt2 kilo 
5 

Se remojan las almendras con agua mas caliente que tibia, cuan­
do la piel esta blanda se las pela, luego se pisan en el mortero ponien­
do siempre un poquito de azucar para que no salten al molerlas. 

Se hace almfbar con 1/2 kilo de azucar, cuando se hace hebrns, 
se echan las almendras, batiendo 5 minutos, se retira del fuego y se 
afladen las claras batidas a punto de nieve, y se continua batiendo 
hasta que se enfriao. 

Merengne con 
bizcochnelo 

Azucar 
Claras de huevo 
Coilac 
Bizcochuelo 

4 
4 
2 
8 

tazas 
~,('. 

cucharadas 
rebanadas 

Con 2 tazas de azucar, se hace almfbar, cuando esta en punto 
alto se agrega el coflac. 

Se colocan las rebanadas de biscochuelo que se cortaran de un 
grueso de 2 centfmetros y se mojan con el almfbar. 

Aparte se hace otra almfbar con 2 tazas de azucar dejando que 
tome punto despues se echa en un chorro finito sobre las claras ba­
tidas a nieve, batiendo rapidamento hasta que se enfria. Se cubre con 
este merengue el bizcochuelo y se entra al horno durante 5 minutos 
mas o menos hasta que se dore. 

NatillaR 
Leche 
Azucar 
Huevos 
Sal 

3 tazas 
1 t1~ taza 

4 
1 pizca 

Se mezclan todos los ingredientes, se baten durante 1 minuto 
para unir perfectamente, se pasa por un colador y se pone en una terri­
na de barro o de loza. 

Se pone en una cacerola mas grande que la terrina, 3 tazas de 
agua; cuando hierve se entra la terrina con la preP.araci6n anterior, se 
tapa la cacerola, se coloca encima una camada de brasas y se deja en 
este baflo maria durante 20 minutos, si despues de este tiempo no estu­
viera cuajado se deja unos minutos mas. 

Se puede tomar con azucar quemada para lo cual, una vez reti­
rado del fuego, se deja enfriar se polvorea con azucar y se quema con 
una plancha caliente. 



Natillas al 
chocolate 

Leche 
Chocolate 
Azucar 
Huevos 
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3 tazas 
2 tabletas 
1 taza 
4 

Se pone al fuego la leche con el chocolate; cuando este se ablan­
da, se desarma apretando r.on una cuchara, se deja cnfriar, se mezcla 
con el azucar y los huevos batiendo hasta unir todo perfectamente, s,~ 
pasa por un colador y se termina como en las natiilas anteriores. 

Pasta de coco 
Cocos 
Huevos 
Azucar 

2 
12 
112 kilo 

Dos cocos de regular tamafio se despojan de la cascara y se rallan. 
Se baten l:! yemas y 2 claras con 1/2 kilo de azucar hasta que 

tome punto de torrecita, entonces se agrega el coco rallado. 
En una fuente que resista el fuego, se pone una capa de bizco­

cbuelo, cubriendolos totalmente con la pasta de coco, se cuece al homo 
hasta que se dore, se saca y se cubre con merengue entrando otra vez 
al hor.no hasta que se segue. 

El merengue se hace en proporci6n de una cucharada de azucar 
por cada clara, se bate hasta que al levantar el batidor nose desprenda nada 

Harina 112 Kilo 
Pastelitos Aceite 1 112 tacit a 

pasados por Manteca 1 cucharada 
Huevos 2 

almibar Dulce de membrillo pedazo 
Azucar 114 Kilo 

Se hace una masa con harina, aceite. 1 huevo entero, 1 yema y 
salmuera fuerte en cantidad suficiente para unir la masa, se soba mucho, 
hasta que empiezan a hacerse bombitas, se hace una bola con la masa 
y se cottan pedazos que ~e estiran con el palote hasta dejarlos del grue­
so de 1/2 centfmetro, entonces se cortan pequef'ios rectangulos, se hu­
medecen los bordes y se pone en el centro dulce de membrillo que pre­
viamente se habra deshecho con agua caliente, luego se dobla el rec­
tangulo y se pegan los hordes apretando con los dedos, deben quedar 
pastelitos muy pequef'ios. Se frien en aceite o grasa muy caliente, una 
vez dorados se escurren bien y se echan en almibar caliente a buen 
punto, la que se habra hecho con 1/4 kilo de azucar, un pedacito de 
vainilla y corteza de lim6n, una vez impregnados se sacan y se ador­
nan con grajeas. 

Pasticiotti 
Harina 460 gramos 
Azucar 225 ,, 
Manteca 225 ,, 
Huevos 7 ,, 

Leche 114 litro 
Vainilla 1 varita 
Azucar 1 tacita 
Chocolate 10 tabletas 
Huevos 3 

! Ing,cdiente, pm la ma" 

I lng,ediente, pm fa c,ema 

' I 

.r 
I 

..il 

I Pi 
I 

la 
t 
nasa 



!l11l­

ore. 

- 325 -

Se mezcla Ia harina con el azt'icar, se afiade la manteca y 7 ye­
mas Iijeramente batidas, se !:ace la masa y se soba hasta que se pone 
amarilla y suave, se hace con esta masa una bola, se pone en un plato 
y se deja en reposo durante 10 o 15 minutos. 

Antes de hacer la masa se prepara la crema siguiente: se hierve 
la leche con azucar y vainilla durante 10 minutos, se retira y se cuda. 
Se rallan l O tab I etas de chocolate y se echa poco a poco en la leche 
tibia meciendo sin cesar, se pone nuevamente al fuego que debe ser mo­
derado haciendo hervir durante 5 minutos revolviendo constantemente, 
se retira otra vez, se deja entibiar y se agrega 3 yemas lijeramente ba­
tidas revolviendo hasta que se enfrie. 

Se untan pequenos moldecitos de lat6n con manteca, se forran 
con masa haciendo que esta sobresalga de los bordes, se llenan hasta 
algo mas de la mitad con la crema, se tapan con una tortilla de masa, 
se cierran los bordes apretando con los dedos recortando lo que sobre 
de masa con la tijera y se cuecen a horno regular durante 10 o 15 minu­
tos, se sacan calientes de los moldes y se sirven polvoreados con azucar. 

Petit Gateau 
Harina 
Azucar 
Huevos 
Royal 

6 cucharadas 

9 " 
6 
1 cucharadita 

Crema de chocolate 
Crema de leche 
Rom 

} lng,edientes P"' la m,sa 

} lng,edientes de! ,eileno 

Se baten 6 yemas con 9 cucharadas de azucar hasta que quede 
casi blanco, afiadiendo en seguida poco a poco la harina, batiendo siem­
pre, una vez todo unido se agregan 6 claras batidas a punto de nieve 
y 1 cucharadita de Royal. 

En moldecitos untados con manteca y polvoreados con harina, se 
cuecen en homo regular, teniendo cuidado de no llenarlos sino hasta 
la mitad. 

Una vez dorados se sacan, se los divide al traves en 3 partes, 
rellenando la primera con crema de leche, la segunda con crema de cho­
colate, y la ultima se bafia con rom, se cubren con chocolate y se los 
entra un momento al homo para que se sequen. 

Picarones 
Harina 
Pure de zapallo 
Levadura 
Miel de cafia tucumana 
Grasa para freir 

3 tazas 
2 tazas 
1 tacita 
2 tazas 

• 

Se cuece medio zapallo se desarma como un pure, se mezcla con 
la harina y se ailade la levadura despues de haberla batido hasta que 
se haga hebn1s; despues se tapa y se acerca al fuego hasta que suba la 
masa, entonces se retira y se hacen rosquetitos que se frien en grasa 
muy caliente. 

Se sirven con miel o almibar. 

Azucar 
Huevos 

2 taza.s 
5 



326 -

Se hace almibar en punto alto con el azucar, se echa en un cho­
rro finito sobre las claras batidas a nieve mezclando rapidamente y se 
continua batiendo hasta que se enfrie. 

Aparte se baten las yemas durante 30 minutos. 
Se pone en una fuente resistente al fuego: una capa de meren­

gue, se entra al horno y cuando se dora se saca, se deja enfriar, se po­
ne una capa de yemas, otra de merengue y se vuelve a entrar al homo 
continuando asf hasta terminar debiendo ser la ultima capa de merengue. 

Postre casero 
1
---, 

Huevos 
Leche 
Harina 
Coi'lac o Jerez 
Azucar 
Bizcochuelo, vainilla 

6 
2 tazas 
1 cucharada 
1 tacita 
2 tacitas 

Se colocan en una fuente 8 rebanadas de bizcochuelo y se rocian 
con el conac o vino. 

Se pone a hervir la leche con el azucar y vainilla, mientas hi~rve 
se vierte la harina disuelta en un poco de leche fria, mezclando rap1da­
mente; cuando se ha espesado se deja enfriar un poco, se agrega las 
yemas lijeramente batidas, mezclando bien, se vuelve al fuego por_ unos 
minutos sin dejar de revolver hasta que el huevo se cueza, se vacia sa­
bre el bizcochuelo, se deja reposar un momenta y se sirve. 

---, Postre 
bolivia::_1 

Leche 
Azucar 
Yemas de huevo 
Almendras molidas 
Canela, clavo de olor, manteca 

12 tazas 
4 tazas 

12 
1 taza 

Se pelan las almendras y se les quita el pellejo, se muelen en un 
mortero hasta que queden como un frangollo se mezclan con 1 taza 
de leche. 

Se pone el resto de la leche con el azucar, al fuego; cuando esta 
se ha disuelto se cuela por una servilleta y se vuelve al fuego mezclan­
do como para un dulce de leche, una vez que esta en punto alto se agre­
ga la leche con la almendra mezclando un rato, despues se retira, se deja 
enfriar y se agregan las yemas batidas durante 15 minutos, se vuelve a 
un fuego muy suave agregando 5 clavos de olor molidos, 1 cucharadita 
de canela molida y se mezcla constantemente hasta que se vea el fondo 
del recipiente, entonces se vacia en un molde untado con manteca y pol­
voreado con azucar y cuando esta frio se saca. 

Timbalitos 
con dnlce 

Torrejas del 
arroz I 

Se hace una masa como se explica para los tim­
bales de lengua de cordero poniendo en lugar de sal 
2 cucharadas de azucar; cuando estan cocidos se 
sacan de los moldes y se rellenan con duke de le­
che o de frutas o bien con la crema que se prefiera: 

Arroz 2 tazas 
Leche 3 tazas 
Manteca 1 cucharada 
Azucar 3 cucharadas 
Yemas de huevo 4 y 1 huevo entero 
Grasa para freir 
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Se echa el arroz en agua hirviendo, al primer hervor se escurre 
y se echa en la leche hirviendo agregando la manteca, el azucar, un 
poquito de sat y 1/2 varita de vainilla, se termir.a de_'.cocer a fuego lento 
y una vez que esta bien blando se agregan las yemas mezclando per­
tectamente, (esto se hara al retirar del fuego) , se vacfa la mitad sobre 
un mdrmol extendiendo con la cuchara hasta el espesor de media centi­
metro, se coloca encima montoncitos de mermelada de fruta poniendo­
los distante uno de otro, se cubren con 1 · cucharada de arroz, se cortan 
con un mo Ide, se pasan por huevo batido, despues por harina y se frien 
en grasa caliente. Se sirven polvoreados con azucar. 

Se pueden hacer con semola en lugar de arroz, siguiendo el 
mismo procedimiento. 

Torrejas de 
pan 

Pan trances 
Leche 
Azucar 
Huevo 
Canela, grasa para freir 

1 
2 tazas 
2 tazas 
1 

Se torn.a un pan frances de regular tamano, (debe ser del dia 
anterior), se quitan las puntas con un cuchillo y se cortan rebanadas de 
1 centirnetro de espesor, se ponen en una fuente plana y se mojan con 
la leche dejandolas hasta que se pasen bien teniendo cuidado de darlas 
vuelta; despues se envuelven en el huevo lijeramente batido:,y se frien 
en grasa caliente . · 

Aparte se hace una almfbar con el azucar y 1 varita de canela, 
cuando esta en punto regular se ponen las torrejas haciendolas hervir a 
fuego lento un ratito para que se pasen en almfbar. Se sirven calientes. 

En lugar de leche se puede remojar el pan con vino blanco. 

Turron 
Clara de huevo 
Arrope 
Miel de abeja 
Azucar 
Nueces peladas 

4 tazas 
1 taza 
1 taza 
2 tazas 
1 taza 

Se mezcla todo y se pone a . fuego sumamente suave mezcland0 
sin cesar con espa~u!a de madera hasta que se pone muy espeso y se 
ve el fondo de rec1p1ente; entonces se agregan las nueces y se retira. 

Este turr6n dernora mucho tiempo para hacerse pero· es muy 
agradable. -

Yema 
quemada 

Huevos 
Azucar tucumana 
Vaini!la 
Confites y grajeas 

9 
2 tazas 

112 varita 

Se pone al fuego el azucar con 2 tazas de agua; cuando hierve 
se desespuma bien y se echa lentamente, mezclando a la vez con un 
tenedor en la cacerola: 9 yemas y 2 claras que r se habran batido lige­
ramente en un plato apenas para mezclarlas, se deja hervir suavemente 
sobre brasas y una vez que el almibar ha tornado punto alto se saca 
parte de esta almibar dejando en la cacerola solo una cantidad como 
para cubrir el fondo del recipiente; despues se deja quemar hasta que 
toma un color de caoba, entonces se retira, se vacia en una frutera de 
manera que la parte quemada quede encima, se pone alrededor el almi­
bar que se separ6 y se adorna con confites plateados y grajeas o con 
cabello de angel. 



C.APITULO 3° 

BUDINES 

Bn 

~ 



Aple-cake 
Manzanas 
Azucar 
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8 
1 taza 

Manteca 1 cucharada 
Harina 1 cucharada 
Huevos 4 
J alea de membrillo, raspaduras de lim6n, canela. 

Se pelan las manzanas, se les quita los corazones y se ponen al 
fuego con 2 tazas de agua, el azucar, la raspadura de 1 lim6n y un tro­
cito de canela; cuando estan bien cocidas se pasan por uo tamiz y se 
ponen de nuevo al fuego agregando la manteca y hariea, se mezcla du­
rante 5 minutos, se retira y se deja enfriar an:::diendo despues los hue­
vos y mezclando perfectamente. Se pone en una budinera mantecada 
y polvoreada con harioa y se cuece al bafio maria. 

Se hace dar punto a la jalea que qued6 de la cocci6n de las 
manzanas y se bafia al budin despues de sacarlo del molde adornando 
con pedacitos de jalea de membrillo. 

Budin afiejo 
Leche 
A zucar 
Vino Oporto 
Nueces 
Almendras 
Clavos de olor 
Huevos 
Pan regalado o bizcochuelo 

2 t9.zas 
1 taza 
1 v.isito 

12 
12 
3 
5 
2 rebanadas 

Se deshace en la leche el pan regalado o bizcochuelo quitandole 
toda la costra, se agrega el azucar, las nueces y alrnendras peladas y 
quebradas, los clavos de olor molidos, el oporto, 5 yemas y 4 claras li­
geramente batidas; se mezcla perfectamente y se pone en una budine­
ra caramelizada. Se cocina al bafio marfa. 

Budin 
alsar.ia.no 

Leche 
Pasas de Corinto 
Azucar 
Manteca 
Ron 
Huevos 
Pancitos de leche 

2 tazas 
112 taza 
2 tacitas 

114 cucharada 
1 taclta 
3 
4 

Se cornpra en la confiterfa 4 pancitos de leche, se cortan en pe­
dacitos y se ponen en la leche hirviendo, se agrega el azucar y la man­
teca, se deja enfriar y se anaden los huevos lijeramente batidos, 1 cu­
charada de ron, las pasas que se habran puesto en rnaceraci6n durante 
2 horas con el resto del ron, una pizca de sal, se mezcla perfectamente 
y se cocina al horno, en bafio maria, en un molde mantecado. 

Batatas medianas 5 

Budin de Leche 1 taza 

batata 
Azucar 1 1/2 taza 
Huevos 6 
Vain ilia 1/2 varita 



Se cuecen las batatas y cuando estan bien blandas se pelan y se 
pasan por la prensa de pure, se mezcla este pure con la leche, 2 cu­
charadas de azucar, 6 yemas de huevo y se pasa por un tamiz mez­
clando por ultimo con 4 claras batidas a punto de nieve; se pone en una 
budinera caramelizada y se cocina al horno. Se sirve banado con una 
almibar hecha con el resto del azucar y la vainilla. 

Budin ~Ianco 
Leche 
Azucar 
Almendra pelada y molida 
Cola de pescado 
Raspaduras de limon 

2 tazas 
1 taza 

1 [2 taza 
2 hojas 

112 cucharada 

Despues de pelar y moler las almendras hasta convertirlas en 
una pasta, se coloca esta pasta sobre un tamiz, se va echando poco a 
poco 1 taza de agua frfa apretando con un mazo para extraer toda la 
leche de la almendra; despues se mezcla este liquido con la leche her­
vida y fria, el azucar, la raspadura de lim6n IY la cola de pescado que 
previamente se habra disuelto en agua; se pone la· preparaci6n en un 
molde mojado y se coloca sobre hielo hasta que se congele. 

Budin cle 
bizcochuelo 

Leche 2 tazas 
Huevos 4 
Dulce de leche, huevo mo!, bizcochuelo 

Se !:ace un candeal con la leche, 4 yemas de buevo y 1 t<1za de 
azucar. 

Se cortan rebanadas finas de bizcochuelo, se van colocando en 
una budinera carnmelizada, alternando con capas de dulce de leche y 
de huevo mol hecho con 6 yemas de huevo y 1/2 taza de azucar, se 
vierte encima la mitad del candeal y se pone a cocer al bafio maria 
hasta que el candeal se consuma, entonces se saca, se deja enfriar y se 
desmolda, despues se bafla con el resto del c:rndeal y se adorna con un 
merengue hecho con 2 claras y 3 cucharadas de azucar. 

Budin cabinet 
Leche 
Azucar 
Oporto o jerez 
Huevos 
Frutas secas, bizcochuelo, vainilla. 

2 tazas 
2 tacitas 
1 taza 
7 

Se hace hervir la leche con el azllcar y la- vainilla durante 10 
minutos, se deja enfriar y cuando esta tibio se agregan 7 yemas lijera­
mente batidas mezclando perfectamente. 

Se unta un molde con manteca, se cubre el fondo con rebana­
das finas de bizcochuelo que se tostaran antes un poco, se rocian con 
vino, se coloca encima una capa de frutas secas cortadas finitas y se 
continua alternando el bizcochuelo con las frutas secas hasta termin ar, 
rociando siempre el bizcochuelo con el vino; cuando se ha terminado s e 
vacfa la leche con los huevos y se cocina al baflo maria hasta que se 
cuaja, entonces se retira, se deja enfriar y se desmolda en una frutera. 
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Budin de 
castafias 

Castanas 
Pan frances 
Leche 
Azucar 
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Vino oporto o jerez 
Huevos 

24 
1 
1 taza 
2 tazas 
1 copa 
5 

Se pehin las castaflas, se cuecen y se pasan por un tamiz. Se 
moja el pan en la leche, se le quiUm las durezas y se deshace con un 
tenedor. 

Se baten las yemas durante 15 minutos y por separado las clnras 
hasta punto de nieve y se une con las castaflas y el pan agregando 2 
cuchRradas de azucar y mezclando perfectarnente. Se pone en una bu­
dinera mantecada y polvoreada con pan rallado y se cocina al bafio 
marfa. 

Se hrice unc1. almfbar con el resto del azucar; cuando esta en pun­
to- alto se agrega el vino y se retira del fuego. Con esta almfbar se ba­
fla el budfn despues de haberlo dejado enfriar y desmoldado en una 
frutera. · 

Budin cremal 
de avellanas I 

Avellanas 
Leche 
Azucar 
Huevos 

1 taza 
3 tazas 
1 taza 
8 

Se pel<1 n las avellanas, se tuestan y se pisan en el mortero . 
Se hace hervir la leche con el azucar; se retira, se agregan las 

avellanns y un poquito de sal, se tapa y se deja en infusi6n hasta que 
se enfrie, luego se pasa por una servilleta; se agregan 8 yemas uniendo 
perfectamente, se pasa de nuevo por un colador y se pone a bafio ma 
rfa en un;i budinera cararnelizada. 

Budin crema 
de limon 

Huevos 
Azucar 
Gelatin a 
Limones 

4 
5 cucharadas 
4 hojas 
2 

Se baten 4 yemas con el azucar durante 15 minutos,. se agrega 
la c~scara rallada de un lim6n, el jugo colado de 2 y la gelatina disuel­
ta en 1 taza de agua tibia; por ultimo se agregan las claras batidas a 
nieve, se rnezcla perfectamente y se pone en una budinera rnojada la 
que se colocara entre hielo has;ta que se endurezca la crerna. 

Budin crema 
de te 

Leche 
Azucar 
Te 
Yemas de huevo 

3 tazas 
1 taza 
3 cucharadas 
8 

Se pone al fuego la leche con 112 taza de azucar; cuando hierve 
se echa el te, se retira del fuego, se tapa, se deja en infusi6n durante 
10 minutos y se pasa por 1,1n'1. servilleta. 
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Se pone al fuego el resto del azucar con 2 cucharadas de agua 
cuando esta en punto de caramelo se vierte sobre la leche, se vuelve al 
fuego hasta que el caramelo se disuelva, se deja enfriar, se mezcla per­
fectamente con las yemas, se pasa por un colador y se cuece al bano 
maria en budinera caramelizada. 

Budin del 
cielo 

Leche 
Azucar 
Huevos 
Vainilla 

6 tazas 
3 tazas 

12 
1/2 varita 

Se hace duke de leche con las 6 tazas de leche, el azucar y la 
vainilla; cuando esta en punto se deja enfriar. 

Aparte se mezclan 12 yemas y 3 claras, se agrega al duke re­
revol viendo con un tenedor hasta unir perfectamente el duke con el 
huevo, se pasa por un colador, se pone en una budinera caramelizada y 
se cocina al baflo-marfa. 

Budin de coco 
Coco rallado 
Leche 
Azucar 
Huevos 

1 taza 
6 taza 
2 tazas 
6 

Se hace un duke de leche con la leche y el azucar; cuando esta 
dando punto se agrega- el coco rallado, se mezcla y se deja enfriar; des­
pues se agregan 6 yemas y 4 claras lijeramente batidas uniendo todo 
perfectamente. Se pone en una budinera caramelizada y se cocina al 
baflo marfa. 

Al sacarlo se puede adornar con un merengue hecho de 2 claras 
y 3 cucharadas de azucar, entrandolo al homo por unos minutos para 
que se <lore. 

Leche 2 tazas 

Budin de Azucar 4 cucharadas 

chocolate 
Chocolate en polvo 1 cucharada 
Semola 2 cucharadas 
Vainilla 1/2 varita 

Se pone al fuego la leche con el azucar, el chocolate y la vaini 
lla; cudndo hierve fuerte se echa lentamente la semola mezclando con 
una cuchara para evitar que se formen grumos, se sigue mezclando 
hasta que la semola quede cocida, entonces se vferte en una fuente de 
loza mojada, se deja enfriar, se corta en cuadrados y se sirve con ere· 
ma a la vainilla. 

Damascos j kilo 

Budin de Azucar 1 taza 

damasco n.o 1 
Cola de pescado 2 hojas 
Jugo de lim6n 1 cu char ad a 
Crema Chantilly l taza 
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Se pelan 1os damascos, se pasan por un tamiz de crin y se met­
cla la pulpa con el az.ucar y 6 pepitas que se sacar:in de los carozos de 
damascos, se pelani.n y se moleran; se hace cocer al bano maria, se re­
tira, se deja enfriar un poco y se agrega la cola de pescado disuelta 
en agua, la crema Chantilly o en su lugar 3 claras batidas a punto de 
nieve; se mezcla perfectamente, se pone en un molde mojado, se rodea 
con hielo quebrado; cuando se congela se sumerje el molde en agua ca­
liente y se vuelca en una compotera. 

El jugo de lim6n se agregara a gusto, antes de poner la crema 
o claras batidas. 

Budin de 
damasco n.o 2 

Dulce de damascos 
Gelatina blanca 
Kirsch 
Claras de huevo 

1 bote 
2 hojas 
1 vasito 
2 

Se toma un bote chico de dulce de damascos, se pasa la fruta 
por un tamfz apretando con una cuchara, se pone a calentar este pure 
agregando el kirsch y despues la gelatina que previamente se habra 
remojado en agua fria, se mezcla hasta que esta se haya fundido se re­
tira, se agregan las claras batidas a nieve mezclando perfectamente y se 
pone en un molde rnojado haciendo congelar sobre hielo. 

Budin Derby 
Leche 
Azucar 
Manteca 
Huevos 
Lim6n 
Mermelada de fruta, pan rallado 

2 tazas 
6 cucharadas 

1/2 cuc_!iarada 
4 
1 

Se pone a hervfr la leche con la ralladura de medio lim6n, cuan­
do esta hirviendo se le echa :! tacitas de pan rallado, 2 cucharadas de 
azllcar y la mitad de la manteca, se retira de! fuego; se deja enfriar 
y se anaden 4 yemas lijerarnente batidas mezclando perfectamente, se 
vuelca en un molde untado con el resto de la manteca y polvoreado 
con azllcar y se cuece al homo. 

Despues que esta cocido se -deja enfriar, se desrnolda y se cubre 
con una capa de mermelada de fruta y otra de. un rnerengue hecho con 
3 claras y el resto del azllcar agregandole despues de batido, el jugo 
de medio lim6n. 

Budin de 
leche 

Leche 
Azucar 
Vainilla 
Huevos 

2 tazas 
1 taza 

1/2 varita 
12 

Se hace hervir la leche con el azucar y vainilla durante 15 mi­
nutes, se deja enfriar, se rnezcla con 12 yemas y 3 claras lijeramente 
batidas, se pone en una budinera caramelizada y se cocina al bano maria. 

Este budfn tambien puede hacerse con menos huevos pero sin 
bajar de 3, en cualquier caso se pondra 3 claras y se pasara por un co­
lador antes de poner en la budinera. 
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I Manianas grandes a 
Budin de Azucar 8 cucharadas 

Manteca 1 cucharada 

I manzana Huevos 4 

Se pelan las manzanas, se pasan por el rallador y se mezcla esta 
pulpa ~on 6 cucharadas de azucar, la manteca, 4 yemas y ~ claras Iije­
ramente batidas uniendo todo perfectamente. 

Se carameliza una budinera con el resto del azdcar, se pone la 
preparaci6n y se cocina al baflo - maria. 

Budin de 
nar~nja 

Jugo de naranja 
Azucar 
Huevos 

2 tazas 
1 1/2 taza 
8 

Se carameliza una budinera. Aparte se disuelve el azucar en 
el jugo de naranja agregando los huevos lijeramente batidos para unir 
las yemas con las claras, se mezcla perfectamente, se pasa por un cola­
dor fino, se pone en la budinera y se cocina al bano-marfa. 

Cuando esta en punto se deja enfriar, se desmolda y se sirve 
adornado con hojas de naranjo. 

Budin de 
nueces 

Nueces 
Miga de pan 
Azucar 
Huevos 

1 taza 
112 taza 
112 taza 

4 

Se saca el pellejo a una taza de nueces, se quiebran en un 
mortero hasta que quedan como un frangollo. 

Se baten las yemas de huevo con el azucar, durante 10 minutos, 
se agregan las nueces, la miga de pan desmenuzada y por ultimo las cla­
ras batidas a nieve mezclando perfectamente, se pone inmediatamente en 
un molde mantecado y se cocina al horno en baflo - maria. 

Se sirve trio con una crema a la vainilla. 

Budin I 
provindano I 

Azucar 2 tazas 
Huevos 12 
Higo confitado 1 
Vainilla, plantillas, manteca, almendra molida 

Se hace una almfbar en pun to alto, con el a:nicar y l /2 varita 
de vainilla; se deja enfriar y se mezcla con 12 yemas y 4 claras lijera­
mente batidas. 

Se carameliza una budinera, se unta despues con manteca, se 
pone en el fondo un higo cortado en forma de estrella, se forran los 
costados de la budi11era con plantillas mojadas en la mezcla de huevo y 
almfbar, se agrega a la mezcla restante 2 cucharadas de almendras mo­
lidas, se vierte en la budinera y se hace cocer al bai'i.o maria. 

En lugar de almendra puede ponerse coco o queso de Rolanda 
rallado, 

:l1i 
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Huevos 
Queso parmesano 
Manteca 
Azucar 

5 
1/4 kilo 

1 cucharadita 
112 kilo 

Se baten separadamente las yemas y las claras, cuando estan a 
punto de nieve se mezclan afiadiendo el queso rallado la manteca y por 
ultimo almfbar fria a punto muy c1lto, la almfbar se hace con 1/2 kilo de 
azucar 1/4 litro de agua y vainilla, se mezcla todo perfectamente y se 
cuece en homo muy caliente en una budinera untada con manteca. 

Budin al rom I Leche 2 tazas 
Vainillas 6 
Azucar 2 tacitas 
Pasas de Corinto 1 cucharada 
Frutas secas 1 cucharada 
Manteca 1(4 cucharada 
Rom l vasito 
Huevos 2 

Se toman 6 bizcochos de los llamados vainillas o bien de anfs, se 
rallan y se mojan con la leche agregando las pasas despues de haber­
las tenido 30 minutos al bafio maria para que se inflen, se agregan los 
otros ingredientes, los huevos lijeramente batidos y despues de mezclar 
perfectamente se pone en una budinera mantecada hacienda cocer al 
bafio marf a. 

Se sirve con crema a la vainilla. 

Leche 2 tazas 

Budin Manteca 1 cucharada 
Ouindas en conserva 2 cucharadas 

souffl<'!e Huevos 4 
Azucar, bizcochuelo 

Se deshacen en la leche 2 pedazos de bizcochuelo, se agrega las 
guindas muy bien picadas, 4 yernas batidas con 1 tc1za de azucar, la man­
teca y las claras batidas a punto de nieve mezclando todo perfectamen­
te; se pone inmediatameote en una budinera untada con manteca o ca­
rarnelizada y se hace cocer al homo. 

Se sirve bai'iado con leche crema. (Ver leche crema). 

Almendra pelada y molida 112 taza 

Budin Yemas de huevo 5 

sonfflee de 
Claras de huevo 6 
Azucar cernida 9 cucharadas 

almendras Ron 2 cucharadas 
Ouindas confitadas, manteca -----

Se baten 4 clams agregando poco a poco 6 cucharadas- de azu­
car; cuando estan a punto de nieve se mezcla con las yemas muy bien 
batidas, la almendra molida, el ron, se pone en una budinera untada 
con manteca y polvoreada con azucar y se hace cocer al bafio - maria o 
al homo durante 15 minutos mas o menos. 
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Aparte se baten 2 claras con el resto del azticar y con este me~ 
tengue, poniendolo en la bolsa de decorar, con el pico rizad?, se adorna 
el budin; se entra un rato al horno para que se dore y se sirve comple­
tando el adorno con guindas. 

En lugar de adornar con merengue tambien se puede servir ba­
nado con leche vainilla o con almfbar en punto alto a la que se puede 
agregar un poco de ron. 

/ 

5 cucharadas Tapioca 

Budin cle Leche 4 tazas 
Azucar 1 taza 

tapioca Huevos 5 
Manteca 112 cucharada 

Se deslie la tapioca en la leche hervida y fria, se agregan los 
huevos lijeramente batidos con el azucar, la manteca, un poquito de ca­
nela, raspaduras de lim6nomezclando todo perfectamente, se pone en 
un molde untado con manteca y se cuece al horno. 

Leche 3 tazas 

Budin de Almid6n 2 tacitas 
Azucar 1 112 tazas 

vainilla Yemas de huevo 6 
Vainilla, canela 

Se pone al fuego la leche con el azucar, 1 trozo de vainilla y 
otro de canela, se deja hervir durante 10 minutos, se retira y se cuela 
despues se vuelve al fuego y cuando hierve de nuevo se echa el almi­
d6n que previamente se habra deslefdo en agua frfa, se mezcla hasta 
que se espese, se retira del fuego y se agregan las yemas de huevo 
bien batidas mezclando perfectamente. Se pone en una budinera unta­
da con manteca y polvoreada con azucar; cuando esta frio se desmolda 
y se sirve con la crema que se prefiera. 

Budin de 
zapallo 

Zapallo 
Azucar 
Manteca 
Huevos 
Canela molida 
Leche 

una mitad 
1/2 taza 
1/2 cucharada 
7 
1 cucharadita 
1 taza 

Se pone a hervir la mitad de un zapallo regular cortada en 3 
tajadas, cuando esta bien blando se coloca sobre un tamiz con la cor­
teza para arriba y una vez que se ha escurrido el agua se pone en 
una sopera desarmando bien con una cuchara: despues se mezcla con 
el azucar, la leche, la manteca derretida, la canela y 7 yemas de huevo, 
se pasa por un tamiz y se agregan por ultimo 4 claras batidas a punto 
de nieve. Se pone inmediatamente en un molde untado -con rnanteca y 
polvoreado con pan rallado y cernido o en una budinera caramelizada, 
se polvorea encima azucar y se cocina al homo. 

Si se pone el budfn en el molde untado con manteca . se puede 
cubrir de almfbar para servirlo. 

., 
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Almendras molidas 
Yemas de huevo 
Vainilla, cascara de lim6n 

2 tazu 
2 tacitas 
2 cucharadas 
2 cucharadas 
6 

Se hace hervir la leche con el azucar, la almendra pelada y mo­
lida y 1 /2 varita de vainilla, despues que ha hervido 10 minutos se cue­
la y se vuelve al fuego; cuando hierve de nuevo se agrega el chuno 
desleido con las yemas y una cuc'harada de agua mezclando rapidamen­
te hasta que se espese, despues se vacia en un molde mojado, se deja 
enfriar, se dcsmolda y se sirve con crema de vino. 

Flan <le cafe 
Leche 
Azucar 
Cafe tostado 
Huevos 

3 tazas 
2 tadtas 
2 cucharadas 
6 

Se pone a hervir la leche con el cafe sin moler; cuando ha torna­
do un color amarillo se agrega el azucar, se pasa por una servilleta se 
deja enfriar, se afi aden 6 yemas y 2 claras lijeramente batidas mezclan­
do perfectamente. Se pone en una budinera carameliza y se cocina al 
baflo - maria. 

Huevos 7 

Pudding Aziicar 175 gramos 
Harina 175 C 

'faylor Royal 20 C 

Rom 3 cucharadas 
Mermelada de duraznos 
Pasas de Corinto 
Crema 
Merengue a la italiana 

Se baten 7 yemas con el azllcar hasta que se pone espeso, se 
anade las claras batidas a punto de nieve, la harina mezclada con el 
Royal y por ultimo el rom. 

Se unta una lata con manteca, encima se coloca un papel mante­
cado y sobre esto la pasta que se ha preparado, se hace cocer al homo 
con mas calor abajo que arriba. 

Una vez cocida se corta en 6 trozos cuadrados perfectamente 
iguales; se dejan enfriar, se extiende una capa de crema, y asi se c.on­
tirn.1a poniendo capas alternadas de mermelada y de crema ha5ta termi­
nar, la ultima capa debe ser de crema. Se adorna con un cord6n de 
merengue a la italiana (vease merengues) y con pasas de Corinto remo­
jadas en agua caliente. 

Leche 2 tazas 
Carlota de Azucar l 12 taza 

ahnendras 
Almendras dukes 1 taza 
Yemas de huevo 8 

Charlotte aux Cola de pescado 4 hojas 
amandes 
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Se pelan las almendras con agua caliente, se picart con tin cti• 
cbillo y se tuestan poniendolas al fuego en una sarten dando vuelta con 
unos palitos para que se doren iguales. 

Se pone 1/2 taza de azticar en una cacerolita, se disuelve con 
2 cucharadas de agua y se acerca al fuego; cuando se pone de un color 
rubio se echan las almendras, se mezcla, se retira del fuego y se vacia 
sobre un marmol mantecado; se deja enfriar, se muele en un mortero se 
mezcla con la leche hervida y fria, se cuela en una servilleta apretando 
para extraer la leche. 

Se pone en una cacerolita el resto del azucar, las yemas y se va 
echando poco a poco la preparaci6n anterior, se acerca al fuego y des­
pues de unos minutos se agrega la cola de pescado que previamente se 
habra remojado en agua fria sin dejar de mezclar desde que se pone al 
fuego; cuando la gelatina se disuelve se retira, se cuela y se pone en 
un molde mojado, sobre hielo. · 

Plum pudding 
Grasa de rin6n de vaca 3 tacitas 
Pan rallado y cernido 3 > 

Cocina inglesa Azucar molida 3 • 
Pasas de Corinto 3 • 
Pasas de Malaga 3 > 
Corteza de naranja 1 • 
Manzanas 2 
Lim6n 1 
Huevos 6 
Rom, clavos de olor, manteca 

Se pica la grasa muy finita, se hace lo mismo con las manzanas 
peladas y la corteza de naranja confitada; se mezcla esto con las pasas 
que se habran puesto a remojar previamente, se anaden los otros ingre­
dientes, la ralladura de lim6n, 3 clavos de olor molidos, un poquito de 
sal, 2 cucharadas de ron y los huevos uno despues de otro mezclando 
cada vez para unir todo perfectamente; se pone en un molde untado 
con manteca y se coloca en una fuentecita de barro chata la que se 
entra en una cacerola con agua hirviendo haciendo cocer en este bano 
maria durante 4 horas mas o menos, 

Una vez que el pudding esta cocido se desmolda en una fuente 
de metal que previamente se habra calentado y polvoreado con azucar, 
se polvorea azucar alrededor, despues se pone ron (2 tacitas), se prende 
fuego y se presenta a la mesa con llamas. 

Tocino del 
cielo 

Azucar 
Huevos 
Vainilla 

3 tazas 
12 
112 varita 

Se hace una almfbar en punto alto con el azucar y la vainilla, se 
deja enfriar, se agrega 12 yemas y 3 claras que se batiran lijeramente 
en un plato para mezclarlas, se bate hasta unir perfectamente con el al· 
mfbar y se cocina al bano-marfa en una budinera caramelizada. 
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Se pelan las tunas quitandoles la piel muy fina, 
se cortan en pedacitos se ponen en una paila con 
suficiente cantidad de agua y se hacen hervir constan-
temente hasta que las tunas esten deshechas por com­

pleto. Con un tenedor se retiran los pedacitos que hallan quedado ente­
ros y se ponen en un plato, el resto se pasa por un tamiz de alambre 
cuyo tejido no sea muy compacto, con una cuchara se revuelve, teniendo 
cuidado que no pasen las semillas, una vez colado se pone nuevamente 
al fuego, si se quiere se anaden los pedacitos que se han separado, sino 
se deja el arrope colado, se hace hervir hasta que se pone casi negro 
y toma punto, entonces se saca y se guarda, para esto puede emplearse 
botecitos de barro. 

Bufiuelos 
de banana 

· Bananas 
Naranja 
Azucar 
Huevo 
Fecula 
Manteca, pan rallado y cernido 

4 
1 
1 taza 
1 
2 cucharadita~ 

Se pelan las bananas, se cortan en dos partes al traves y se po­
nen en un recipiente con el azucar exprimiendo encima el jugo de la 
naranja, se dejan durante 1 hora dandolas vuelta de rato en rato para 
que se impregnen del jugo, despues se envuelven en huevo, se pasan por 
pan rallado y se frien en manteca caliente. · 

Se cuela el jugo, se pone al fuego y cuando hierve se af'iade la 
fecula disuelta en una cucharada de agua fria mezclando n1pidamente 
hasta que se espese. 

Se sirven las bananas con este jugo. 

Ciruelas 
al natural 

Ciruela8 
al vino• 

Se pelan las ciruelas que deben ser frescas y muy 
maduras, se ponen en una sopera polvoreando enci­
ma bastante azucar y se entran en la heladera dejan­
dolas 2 horas. 

Ciruelas secas 
Vino blanco 
Azucar 

114 kilo 
2 vasos 
1 tacita 

Se lavan las ciruelas y se dejan en remojo unos minutes luego 
se ponen al fuego con el vino y el azucar, se hace hervir hasta que se 
hinchan y el almfbar queda de medio punto. 

Ciruelas 
al vino 

(Sin cocimiento) 

Ciruelas secas 
Viuo rojo 
Azucar 

l 12 kilo 
1 vaso 

112 taza 

. Se ponen las ciru_elas en una s~pera, se agregan 2 tazas de agua 
cahente, se tapa y se deJa en macerac16n durante 12 horas al dfa si­
guiente se agrega el vino y se vuelve a dejar en maceraci6n' durante 12 
horas. En el momento de servir se sacan y se polvorea el azucar. 

ft11 
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8 o 10 
2 tazas 

Se pelan los duraznos y se cortan en rebanadas del grueso que 
se quieran. 

Aparte se hace almibar con 2 tazas de azucar, 2 de agua y vai­
nilla, en cuanto se ha quitado la espuma se echan los· duraznos hacien­
dolos hervir hasta que se cuezan, entonces se sacan los duraznos se co­
locan en una compotera y se hace dar punto a el almibar, despues se 
la deja enfriar y se vierte sobre los duraznos. 

Del mismo modo se preparan las peras. 

Compota de 
frutillas 

frutillas 
Azucar 

4 tazas 
4 tazas 

Se hace una almfbar en punto alto con el azucar, se agrega la 
frutilla bien lavada, se deja hervir durante 5 minutos mas o menos has­
ta que la frutilla se cueza; entonces se saca la frutilla con una espu­
madera, se pasa el almfbar por un colador y despues se le da punto 
alto, se deja enfriai' y se vierte sobre las frutillas. 

De esta manera tambien se puede hacer la compota de manza­
nas peladas y cortadas en tajadas. 

Compota de 
naranja 

Naranjas 
Azucar 

3 
2 tazas 

Se pelan las naranjas, se cortan en rodajas de 1/2 centfmetro de 
espesor, se les quita la semilla y el pellejo blanco que las envuelve· 

Se pone al fuego el azucar con 1 taza de agua, al primer hervor 
se retira, cuando esta tibia se vierte sobre la naranja, se tapa y despues 
de 2 horas, se escurren cuidadosamente las rodajas, se cuela el lfquido 
y se pone al fuego hacienda hervir suavemente hasta que se reduzca a 
la mitad, se vierte este jugo sobre la naranja que se habra colocado en 
una compotera y se sirve frio. En verano se servira helado. 

Manzanas 4 

Compota Bananas 5 
Duraznos 6 

regia Azucar 1 (2 Kilo 
Limon agrio 1 

Se cuecen las manzanas en agua, se pelan y se pasan por el ta­
miz; con 1/2 vaso de agua y una taza de azucar se hace almfbar, cuan­
do toma punto se echan las manzanas y se hace un pure consistente, 
con este pure se cubre una fuente redonda. 
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Aparte se hierven en agua y 1/2 taza de aztlcar ·1as bananas cor­
tadas en rneditas o en cuadrados. 

En otro recipiente se cuecen los duraznos pelados y cortados en 
la forma que se quiera, en un vaso de agua y una taza de azucar, cuando 
todas las frutas estan cocidas se sacan del almibar y se acomodan en 
grupitos combinados sobre el pure de manzanas. 

Se mezcla el almfbar de las bananas y la de los duraznos, se 
anade el jugo y la corteza de un lim6n, se deja dar punto y con ella se 
banan las frutas. 

Si se quiere, esta almibar se sirve en un salserita aparte . 

Se lavan las batatas y se entr::m mojadas al horno 
Dulce regular; cuc1ndo estan bien blandas se sacan, se pe­

lan y se pasan por un tarniz o la prensa de pure an-
de batatas tes que se enfrien; se mide este pure en una taza 

midiendo igual cantidad de azucar molida y se pone 
al fuego en una paila de cobre o de fierro mezclando sin cesar con es­
patula de madera hasta que se ve el fondo del recipiente. 

Este dulce tambien puede hacerse con Ia batata hervida en lu­
gar de cocerla al homo pero el sabor es menos delicado. 

Dulce de 
batata con 

almibar 

Se lavan las batatas y se hacen hervir hasta que 
queden muy blandas, despues se pelan y se pasan 
por un tamiz antes que se enfrien; se mide este pure 
en una taza y con igual cantidad de azucar se hace 
una almfbar; cuando esta en punto muy alto se echa 

la batata en esta almibar hirviendo y se mezcla sin cesar con espatuh 
de madera hasta que se vea el fondo del recipiente, el que debe ser de 
cobre o de fierro. 

Se hacen hervir las batatas hasta que queden bien 
Dulce de blandas, despues se pelan y se pasan por un tamiz o 

batata con por la prensa de pure; se mide este pure e igual can­
tidad de aztlcar molida y se pone al fuego en paila 

leche de cobre o de fierro mezclando sin cesar con espatu-
la de madera; cuando ha hervido 10 minutes se agrega 
leche hervida con vainilla en proporci6n de mitad de 

leche que de batata y se sigue mezclando hasta que se ve el fondo del 
recipiente. 

Dulce de 
callote 

Se pone el callote al homo o sobre rescoldo; cuan­
do la cascara se ha ablandado, se pela sacando bien 
Ia corteza verde, despues se corta en trozos, se qui• 
tan las semillas y se pone en una fuente con agua 
fria a la que se agregara 1 cucharada de cal viva y 
tratando de que el casco quede cubierto con el agua; 

despues de 5 minutes se retira, se pesa, se mide igual cantidad de azu­
car y se ponen los cascos en una cacerola agregando el aztlcar y agua 
hasta cubrir el callote, se pone a fuego lento haciendo hervir hasta que 
da pun to alto. 

Este dulce queda muy bien poniendole almeodras dukes peladas 
al retirarlo del fuego. 
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Se elijen duraznos de pepa parda que sean bien sa­
nos y se pelan de la manera siguiente· Se pone al 
fuego u11a cacerola con agua caliente y mas o menus 
4 ta21s de ceniza sin c;irbones; cuando hiene se 
ech;in los durnznos, se dejan hervir unos minutes y 
cuando poniendo un durazno en agua fria y frotan-

dolo despues con la mc1no el pellejo sale con facilidad, se sacan, se 
echan en agua fria y se saca el pellejo a uno por uno; si este no $ale 
con facilidad, se vuelven a poner un memento en la lejia hirviendo; 
despues se dejan durante 24 horas en ag-ua frfa cambiandola varias 
veces y se hacen hervir hasta que quedan blandos. 

Se hace almibar con igual cantidad de azucar que el peso de la 
fruta cruda y cuando esta a punto regular se echan los duraznos de­
jando hervir a fuego lento hasta que da punto alto. 

Dulce de 
dnrazno 

deshecho 

Se elijen para este dulce, duraznos que esten en 
igual grado de m,1durez, se pelan, se cortan en taja­
das finas separando los carozos; se mide igual canti­
dad de azucar que el de fruta cortada, se ponen en 
una cacerola o paila camadas de durazno y azucar, 
se deja durante la noche y al dia siguiente se pone 
al fuego mezclando con mecedor de madera hasta 

que se ve el fondo del recipiente, entonces esta en punto y se vacia en 
cajitas de lata; cuando esta frio se tapa y se puede guardar durante 
muches meses. 

Si se quiere el dulce menos acido, se precede de la siguiente 
manera: se pelan los duraznos, se haccn hervir hasta que queden blan­
dos, se pasa por un tamiz, se mide igual cantidad de azucar que el peso 
del durazno, se hace una almfbar en punto alto con esta azucar; cuan­
do hierve se echa el durazno mezclando sin cesar con el mecedor de 
madera hasta que da punto alto. 

Dulce de 
I Frutas s::._ 

Las frutas secas conservan muchas sustancia$ ne­
cesarias para el orgr1nismo y por lo tanto deben fi­
gurar a menudo en la cocina casera las siguientes 
compotas: 

Dura-:.nos secos o descaro:;ados. Se lavan varias veces 
en agua fria y se ponen a remojar en agua abundante durante la noche, 
en la maf'iana se saca la fruta, se agrega al agua la mitad de azucar 
que el peso del durazno; cuando esta disuelta se pasa por una serville­
ta y se pone al fuego jun to con la fruta hacienda hervir hasta que que­
da bien blanda. Se puede agregar a esta compota, una tercera parte 
de pasas de uva que igualmente se habran remojado como los duraznos. 

De la misma manera se prepara la compota de ciruelas y de 
damascos. Para la primera se piuchara la fruta con una aguja antes de 
ponerla a remojar a fin de que penetre bien el agua. 

Se saca el carozo de las guindas con la parte su-
Dulce de perior de una horquilla y se ponen en agua fria abun­

dante durante una noche; despues se pesan, se mide 
guindas igual cantidad de azucar, se hace una almfbar y cuan­

do hierve se echan las guindas dejando cocer a fuego 
lento hasta que da punto. 

Cuando se quiere el duke de guindas rnenos acido, se procede 
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de esta manera: despues de quitar los carozos se hacen hervir durante 
30 minutos, se sacan, se escurren y se ponen en una cacerola con igual 
cantidad de azticar colocando por camadas, se dejan durante 1 hora y 
despues se pone a fuego lento, se deja hervir un poco y al dfa siguien­
te se hace dar punto. 

Se pelan guayabas muy rnaduras, se les saca la 
Dulce de semilla y se pasan por la prensa de pure, como la 
guayaba semilla sale con tanta came, se ponen en un cola-

dor de alambre, se echa un poco de agua para que 
se laven y lo que ha pasado se mezcla con la pulpa de guayaba; des­
pues se pesa esta pulpa, se rnide igual cantidad de azucar, se pone en 
una olla, se tapa y se coloca a fuego lento; cuando la guayaba esta 
cocida se destapa la olla y se rnezcla sin cesar con espatula de rnadera 
hasta que se pone de un color oscuro y en punto casi de caramelo. 

Tarn bi en se puede hacer el dulce sancochando las guaya bas, 
pelandolas y pasando despues por la prensa de pure, luego se hace 
una almfbar con la rnisma cantidad de azucar que el peso de la 
fruta colada, se echa la guayaba y se hace dar punto teniendo cuidado 
de rnezclar porque se querna facilmente. 

Cuando los higos estan rnuy verdes, se pinchan 
Dulce de con un tenedor, se echan en agua caliente y se ha­

cen hervir hasta que se ablanden, entonces se sacan 
higos y se pelan pero es mejor para este dulce elegir higos 

pintones, en este caso se pelan, se sancochan en una 
almibar delgada que se hara con igual cantidad de 

azucar que el peso de la fruta haciendo hervir suavemente hasta que 
quedan bien blandos, aumentando agua caliente si fuer.a necesario para 
no dejar espesar el almfbar sino cuando la fruta esta bien cocida. 

Dulce de 
lim6n dulce 

Se elijen limones dulces de Tucuman, bien rna­
duros, se pelan con una cortapluma sacandoles solo 
una corteza finita de cascara amarilla, despues se 
parten por la rnitad, se exprimen para sac;arles el 
jugo y se ponen en un recipiente con agua fria; 

abundante; despues de 4 o 6 horas se exprime uno por uno y se ponen 
en otro recipiente con agua fria; al dfa siguiente se repite esta opera­
ci6n de exprimir y cambiar agua y se ponen al fuego; cuando el agua . 
esta caliente sin dejar que hierva, se saca uno por uno, se exprirne 
y se van poniendo en otro recipiente con agua caliente, teniendolos allf 
un rato pero sin dejar que hierva; se repite esta operaci6n dos o tres 
veces mas hasta que probando un casco no salga amargo de la cascara, 
entonces se ponen de nuevo en otro recipiente con agua caliente de­
jando hervir por esta vez hasta que el casco quede bien blando. 

Se tendra hecha con anticipaci6n, una almfbar clara, hecha con 
la misrna cantidad de azucar, que el peso de la fruta despues de expri­
rnida y en esta almfbar caliente se van echando los cascos, se deja 
hervir a fuego lento hasta que los cascos se han pasado bien en almibar 
aumentando agua caliente cuando sea necesario para dejar recien engro­
sar el almibar una vez que los limones esten bien transparentes: 

Con este rnismo procedimiento se puede hacer el dulce de lim6n 
de ombligo pero no es necesario para este, carnbiar tantas veces agua 
caliente, porque el casco de la lima tiene menos amargo que el de limas. 

I 

-

-
-
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Se raspan los limoncitos con un vidrio para quitar­
les la corteza amarilla y se van echando en un tacho 
con agua fria para que no se pongan negros; despues 
se les hace 2 tajos en forma de cruz en el lado del 
tronco y se echan en agua hirviendo hasta que se 

ponen blandos, fen el agua se pondra 1 cucharadita de sal), una vez que 
se sacan se echan en agua fria y se lavan expdmiend,Jlos para que les 
salga el acido y la sal. Esta operaci6n se repetira varias veces en uno 
o dos dfas hasta que probandolos no se sienta acido ni sal; despues se 
hace una almibar clara con ig-ual cantidad de azucar que el peso de los 
limones y se ponen a hervir a fuego lento durante 3 boras, se retiran y 
al dia siguiente se hace dar punto. 

Dulce de 
l\Iembrillo 
en cascos 

Dulce de 
Membrillo ca­
tamarquefio 

Se pelan los membrillos, se cortan en 4 tajadas a 
lo largo sacando las semillas y el pellejo del cora­
z6n de la fruta, se ponen inmediatarnente en agua 
fria y se hacen hervir hasta que se ablanden bien, 
entonces se agrega igual cantidad de azucar que el 
peso de la fruta cortada en tajadas y se hace hervir 
a fuego lento hasta que toma un color rosado fuerte. 

Se parten los membrillos en rnitades al traves, se 
ponen en agua fria y se hacen hervir hasta q ue que­
den bien blandos, entonces se sacan, se dejan enfriar 
un poco, se pelan separando ademas las semillas y 
se pasan por un tamiz de crin o alambre que sea de 

tejido fino, se mide igual cantidad de azucar que el peso de la fruta co­
lada, se hace una almibar en punto alto y cuando hierve se echa el 
membrillo mezclando sin cesar con espatula de madera hasta que se 
vea el fondo del recipiente; despues se vacia en cajitas de madera o lata 
mojadas; cuando esta frio se saca y se confita. 

Dulce de 
Membrillo 
de3hecho 

Se parten los membrillos en mitades al traves, se 
ponen en agua frfa y se hacen hervir hasta que que­
den blandos, entonces se sacan se dejan enfriar un 
poco, se pelan y se pasan por un tamiz de crin o 
alambre apretando con el reves d~ una cuchara; des­
pues se mide igual cantidad de azucar que el peso de 

la fruta colada, se mezcla con el membrillo y se pone al fuego en una paila 
de cobre o fierro revolviendo sin cesar con espatula de madera hasta 
que se ve el fondo del recipiente, entonces se vacia en cajitas de lata o de 
madera, se deja enfriar y se tapa pudiendose conservar muchos meses. 

Dulce de mo­
ras silvestres 

Dulce de 
naranja agria 

Se bace una almibar con 4 tazas de azucar; cuan­
do esta en punto bastante alto se echan las moras, 
(igual cantidad que el azucar), se deja hervir suave­
mente y cuando esta la almfbar como un jarabe se 
retira. 

Naranjas agrias 
Azucar 

12 
10 tazaa 
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Se pelan los naranjas sacando con un cortaplumas o cuchillito 
filoso solo la primera corteza amarilla, o bien pasandolas suavemente 
por un rallador, despues se parten por la mitad, se exprime el jugo y 
se colocan en un recipiente con agua fria abundante durante 24 horas 
teniendo cuidado de cambiar el agua 3 veces y exprimiendo cada vez 
las naranjas, una por una; despues de cambiar la llltima agua, se ponen 
al fuego y cuando el agua esta bien caliente se van sacando una por 
una y despues de exprimidas se ed:an en otro recipiente con agua ca­
liente, entonces se dejan hervir hasta que el casco se ablande. 

Aparte se hace almibar con mucha ag-ua y el azucar; cuando esta 
hirviendo se van echando las naranjas, expnmiendolas una por una, se 
deja hervir a fuego regular hasta que se han pasado bien en almfbar. 
No se dejara dar punto hasta que las naranjas queden transparentes, 
aumentando agua caliente si fuera necesario. 

Dulce de 
naranjas 
criollo 

de olor y se hace 
tome punto. 

Dulce de 
naranjas 
brasilefio 

Se quita muy fina Ia corteza amarilla de la canti­
dad de naranjas que se quiera hacer el dulce, se par­
ten por la mitad y se sac:rn las semillas sin exprimir 
la fruta. Se mide igual cantidad de azucar que el 
peso de la fruta, se colocan las naranjas en una pai­
la, se cubren con el azucar agregando unos clavos 

hervir lentamente sin tocarlas hasta que el almibar 

Se quita muy fina la corteza amarilla a 12 naran­
jas comunes y 6 mandarinas, se ponen en agua fria 
y se hacen hervir enteras cambiando agua cada vez 
que se ponga amarga y hasta que la fruta pierda 
todo el amargo; despues se sacan de! fuego, se cor­
tan en rebanadas y despues en tiritas. Se pone en 

una paila 
agrios, se 

1/2 litro de agua, 6 tazas de azuzar, el jugo de 2 limones 
coloca la naranja y se hace hervir has ta que tome pun to muy alto. 

Dulce negro I Grasa de cerdo 
Sangre de cerdo 
Arrope de uva 
Chocolate 

1 cucharada 
4 tazas 
4 tazas 
3 tabletas 

Almendras dukes, canela molida, vainilla, azucar. 

Se re~ibe la sangre del cerdo en una cacerolita agregando un 
poquito de sal y mezclando rapidamente para que no se coagule, se pasa 
por un colador, se mezcla con el arrope, el chocolate rallado, Ja grasa, 
pedacitos de vainilla y azucar al palad;-1r; se pone al fuego mezclando 
con cuchara de madera hasta que toma el espesor de una mermelada, 
se retira del fuego y se agregan almendras peladas y molidas y canela. 

Dulce de 
peras 

Peras 
Azucar 

3 kilos 

2 " 

Se' necesitan peras de libra de pulpa dura, se pelan y se parten 
en 4 tajadas al largo, se lavan y se pone en una olla enlozada una capa 
de peras, y otra de azucar, despues de media hora se acerca al fuego 
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que debe ser muy su:i.ve y se deja cocer lentamente conservando tapada 
la olla, de vez en cmtndo con una cuchara de m'.ldera se remueve uG 
poco para que se cuezan parejo, cuando estan las peras penetradas y 
transparentes, se destapa la olla y se deja dar punto. 

Este dulce se conserva mucho tiempo en frascos tapados. 

Dulce de 
sandia 

Se parte la sandia en tajadas Jargas, se quita toda 
la corteza verde y la parte comible, se corta la cor­
teza blanca en pedazos y se ponen en agua fria a la 
que se habra agregado 1/2 cuc:h1rada de cal viva; 
despues se pesa igual cantidad de azucar que el peso 

de la sandia, se hace u□a almibar en punto bajo y se echan los cascos 
en la almibar hirviendo, se pone a fuego lento dejando hervir hasta que 
da punto alto. 

Dulce de 
tomates 

Tomates, azucar, y una vaini la 

Se elijen tomates grandes y carnosos de los llamados franceses. 
En un recipiente grande se pone agua al fuego, en cuanto hierve se 
saca y se echan los tomates, despues de unos momentos la piel se arru­
ga, entonces se sacan y se pelan, despues de pelados se parten al traves, 
se oprimen con la mano para que salga el jugo y las semillas, teniendo 
cuidado de no romperlos, si quedan algunas semillas se quitan con una 
cucharita. En una paila o en una cacerola se pone una capa de azllcar 
molida de un dedo de grueso, sobre esta se extienden los tornates, se 
pone otra capa de azucar, esta vez rnenos gruesa que la primera, des­
pues otra de tomates, y asf se continua, debiendo ser la ultima capa de 
azllcar, se pone una vainilla y se acerca al fuego, tan pronto como hier­
ve y se levanta la espuma ya esta, se retira y se deja enfriar. Este es 
un dulce que se hace a la rninuta pero que no sirve para guardar por­
que se fermenta rapidamente. 

Uva moscatel blanca, azucar 
Dulce de uvas 

Se saca la semilla de las uvas con la parte mas gruesa de un 
palito de dientes, despues se les quita el pellejo con cuidado para no 
romperlas, y se ponen en agua fria abundante durante 30 minutes. 

Se hace una almfbar con igual cantidad de azucar que el peso 
de la fruta pelada y sin semilla; cuando esta en punto alto se echan las 
uvas y se d"' ja hervir a fuego lento hast~ que da punto. 

Este duke tambien se puede hacer con uva negra pero es me­
nos delicado. 

I>ulce de 
zapallo 

·-------

Se parte el zapallo, se quita la corteza y la parte 
donde esta la semilla y se corta en trozos cuadra­
dos de 2 centfmetros de grueso 

Se disuelve 1 cuchr1rada de cal viva en agua fria 
abundante, se pone el zapallo dejandolo 5 mil1utos, 
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se mide igual peso de azucar que de zapallo, se hace una almfbar en 
punto bajo y cuando hierve se echan los trozos de zapallo dejando her­
vir hasta que da punto. 

Duraznos 
al ron 

Se elijen duraznos grandes bien maduros, se pelan 
y se colocan sobre una fuente de metal que previa­
mente se habra calentado al horno, se polvorea con 
azucar la fruta y el fondo de la fuente, se ponen 2 
tacitas de ron que se habra calentado lejos de la lla­

ma para evitar que arda y se prenda fuego presentandose asi a la mesa. 
Se puede servir con helados haciendo asf un contraste muy 

original. 

Ensalada de 
frntas 

Se corta un ananas en tajadas finas; se pelan unas 
naranjas sacandoles con un cuchillo filoso una reba­
nada de cada extremo y el resto de la cascara en 
tajadas, despues se van sacando con un cuchillo y 
tenedor las tajadas enteras pero sin pellejo; se cor­
tan ademas tajadas finitas o cuadraditos de duraz­

nos, rodajas de bananas, peras y se mezclan todas las frutas agregan­
do frutillas o fresas, el jugo de una naranja, 3 cucharadas de azucar y 
un vaso de Champagne o unas cucharadas de Jerez o Sauterne. 

Cu~ndo no hay frutas frescas se puede hacer de las que vienen 
en conserva al natural. 

Damascos 6 

Ensalada Peras 3 

rusa de fruta 
Ananas 114 
Melon 114 
Fresas 1 platito 
Vino burdeos 2 tacitas 
Vino Champaiia 2 tacitas 
Vino Madera 1 tacita 
Canela 1 varita 
Azucar 1 taza 

Se pelan las frutas, se cortan en rebanadas un poco gruesas, sc 
colocan en una fuente de cristal y se cubren con una capa de fresas 
poniendose a enfriar sobre hielo. 

Aparte se hacen hervir los vinos con la canela y el azucar du­
rante 10 minutos y se pone a enfriar por separado. En el momento de 
servir se baiia la fruta con este jugo. 

Jalea <le 

cascara 

Jugo de naranja 
Azucar refinada 
Jugo de lim6n 
Cola de pescado 
Claras de huevo 

1 taza 
400 gramos 

1 cucharada 
13 hojas 
2 

Se pone en una car.erolita el jugo de naranja, el azucar y 2 ta­
zas de agua, se hace hervir durante 10 minutos, se retira del fuego, se 
agrega el jugo d~ lim6n1 $e deja enfriar y se agrega la cola de pescado 
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que previamente se i-emojara en agua fria y las daras batidas a nieve, 
se pone al fuego y se deJa hervir despacio durante 15 minutos; despues 
se cuela por una franela blanca este jugo caliente dejandolo caer en mi­
tades de cascara de naranja; cuando la jalea se vuelve s6lida se corta 
en tajadas con un cuchillo filoso y se adorna con hojas de naranjo. 

Se parten las naranjas, se exprimen y se cuela el 
Jalea de jugo hasta que quede bien claro; se mide este jugo 

en una taza midiendo ademas igual cantidad de azu-
naranja car; se pone en una cacerola y se hace hervir; cuan-

do principia a espesar se mezcla con la espumadera 
hasta que toma la consistencia de jalea. Se tendra 

cuidado de sacar siempre la espuma que suba a la superficie cuando 
hierva. 

Jalea 
de Memhrillo 

Se corta el membrillo en tajadas dejando las se­
millas, se ponen en una cacerola. con agua fria abun­
dante y se hacen hervir hasta que el membrillo que­
da casi deshecho, despues se cuela el jugo hasta 
que queda bien claro, se mide en una taza, se pone 
igual cantidad de azucar y se hace hervir a fuego 

regular; cuando principia a espesarse se mezcla con la espumadera 
hasta que poniendo un poco en un platito al enfriarse toma la consis­
tencia de jalea, entonces se vacia en botes de vidrio o cajitas de lata, 
se deja enfriar y se tapa. 

De la misma manera se hace la jalea de manzana y durazno, 
pero para esta ultima se pondra la fruta pelada y sin cortar para ha­
cerla hervir. 

Se elije uva blanca madura, se desgrana } se po-
Jalea de ne en una cacerola con agua fria hasta cubrir la 

uva fruta haciendo hervir hasta que suelte todo el jugo; 
despues se cuela por un tamiz y se cuela nueva­

mente por una servilleta para que el lfquido salga claro. 
Se mide este jugo en tazas, se pone igual cantidad de azucar y 

se hace hervir hasta que tome punto alto. 
De la misma manera se hace la jalea de frutillas o fresas. 

Manzanas a I 
la criolla I 

Manzanas 
Aguardiente 
Azucar 
Huevo 
Grasa para freir, harina 

3 
112 tacita 
4 cucharadas 
1 

Se elijen manzanas grandes y sanas, se parten por el medio al 
traves, se les quita el coraz6n y las semillas, se pelan y se subdivide 
cada mitad en 2 o 3 rebanadas de 1 centfmetro de espesor mas o me­
nos, teniendo cuidado de no romperlas, se ponen estas rebanadas en 
una fuente rociandolas con el aguardiente en el que se habr:1 disuelto 
2 cucharadas de azucar molida, se dejan durante 30 minutos, despues se 
ponen sobre una servilleta doblada para secarlas bien y se dejan el 
mismo espacio de tiempo. Al tiempo de servirlas se envuelven en hue­
vo b~tido despues se pasan por harina. 

Se pone grasa al fuego, cuando esta caliente se retira la sarten, 
se ponen las manzanas, se vuelve la sarten al fuego y se dejan dorar, 
despues se escurren y se sirven polvoreados con azucar. 
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Mantanas 
Manteca 

- 350 ..... 
6 
2 cucharadas 

Se lavan unas lindas manzanas, se secan y por la parte supe­
rior se hace un corte para extraer las semillas, se llena el hueco con 
manteca, se tapa con el pedacito que se ha quitado, se colocan en un 
plato enlozado sobre una capa de manteca y se cuecen al horno. 

1\1 anzanas a I 
la italiana I 

Manzanas 
Vino blanco 
Azucar 

6 
1 vasito 
2 cucharadas 

Se procede como en las anteriores con la diferencia que el hue­
co se llena con vino y .izucar, colocando las manzanas en una asadera 
de lat6n. Mientras mejor sea el vino saldran mas ricas. Si se quiere 
se hacen solo con azucar. 

Mermelada 
Se pelan las manzanas, se patten por mitad sa­

cando los corazones y se hacen hervir hasta que que­
den muy blandas, luego se pasan por un tamiz. 

Se rnide este pure en una taza e igual cantidad de 
azucar y se pone al fuego haciendo hervir a fuego 
lento, mezclando con espatula de madera hasta que 

se espe8a, antes de retirarlo se agregan unas gotas de lim6n y si se 
quiere de un color mas f uerte 1 cucharada de caramelo. 

De la misma manera se hace la mermelada de duraznos y la de 

de manzana 

clamascos. 

Mermelada 
de naranja 
Receta inglesa 

Naranjas 
Limones 
Azucar tucumana 

• 

6 
2 

10 tazas 

Se elijen 6 hennosas naranjas de Tucuman, se cortan en roda­
jas finas, (sin pelar), se quita las semillas y se ponen en 3 litros de 
agua fria durante 24 horas; despues de este tiempo se hacen hervir en 
la misma agua durante 3 horas, lueg-o se agrega el azucar y los limones 
que se habn'\.n cortado sin pelar como a las naranjas y quitado la se­
milla, se deja hervir 1 hora mas y se retira. 

Membrillo 
al horno 

Membrillos 
Azucar 
Rhum o Jerez 

8 
8 cucharadas 
2 vasitos 
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Se corta a los membrillos una rebanada del extremo superior, se 
saca con cuidado la semilla y el pellejo del coraz6n, se pone adentro 1 
cucharada de azucar y 1 cucharadita de ron, se tapan con la rebanada 
que se les quit6 fijandola con dos palillos o espinas, se dejan durante 2 
horas para que suelten el jugo y se entran despues al horno caliente 
hasta que queden muy bien cocidos. 

Naranjas 
nevadas 

Naranjas 
Claras de huevo 
Azucar 
Frutillas 

4 
3 
1 taza 
1 taza 

Se parten las naranjas por la mitad, con una cucharita se ex­
traen las medias tajadas y despues se quita con cuidado el pellejo del 
centro. 

Se baten a nieve las claras, se agrega poco a poco y sin dejar 
de batir 6 cucharadas de azucar en polvo y se pone durante 15 mir.u­
tos sobre la plancha tibia de la cocina econ6mica. 

Se pone en las mitades de cascara un poco de frutillas, mezcla­
das con naranja, se polvorea azucar y se cubre con el merengue, se co­
locan sobre hielo y se sirven heladas. 

Naranjas y 
bananas 

Naranjas 
Bananas 
Azucar 
frutas abrillantadas 

6 
6 
4 cucharadas 

Se pelan las naranjas como se indica para la ensalada de fruta 
y se coloca en una fuente una camada de naranja, se polvorea azucar 
abrillantada, se pone otra camada de bananas peladas y cortadas en 
rodajas, se cubre con naranja polvoreando otra vez azucar y exprimien­
do el jugo de una naranja y se adorna con frutas abrillantadas. 

Peras medianas 8 

Peras al Azucar 3 tacitas 
Chocolate 2 tabletas 

chocolate Manteca 1 [4 cucbarada 
Huevo 

Se pelan las peras y se ponen al fuego con 2 tacitas de aztlcar 
y 2 de agua, se hacen hervir durante 1 hora mas o menos hasta que 
quedan bien blandas. 

Se hace fundir en una cacerulita el chocolate con el resto del 
azucar y 1 tacita de agua desarmando con una cuchara hasta que 
quede como una crema, entonces- se retira, se deja entibiar y se agrega 
la yema de huevo y la manteca mezclando perfectamente, se vuelve al 
fuego por medio minuto, sin dejar de mezclar, se retira y al morfl.ento 
de servir se agrega la clara batida a nieve cubriendo con esta ere­
ma las peras que se habran colocado en una compotera. 



C..A.PITULO 5° 

TORTA.S 

Habia un lindo trinchero 

De menestra, otro de pasta, 

Un fricase, una compota, 

Y una o dos pollas asadas. 



, Cup Cake 
(iorta inglesa 

Leche 
Manteca 
Harina 
Azucar molfda 
Huevos 
Royal 
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1 ta1.4 
200 gramos 

3 tazas 
2 tazas 
3 
1 cucharada de las de postre 

coco rallado 

Se bate la manteca con el azucar durante 20 minutos, luego se 
agregan los huevos y la leche, al ultimo la harina, ~ pui'1ados de coco ra­
llado y el royal, se mezcla perfectamente y se pone en moldes manteca­
dos llenanclolos solo una tercera parte pues sube mucho. Se cuece al 
horno muy caliente. 

De esta cantidad salen 3 tortas de regular tamafio y por lo tanto 
es muy conveniente esta torta por su escaso precio y mucho rendimiento. 

Torta 
angelica 

Harina 
Azucar 
Huevos 
Royal 
Ouindas, vainilla 

200 gramos 
1 kilo 

23 
tr,i cucharada 

Se hace una almfbar con 1 kilo de azucar y 1/2 varita de vainilla. 
Se ponen las 15 yemas en un plato, se cuelan por un genero del­

gado y se van echando por un embudo de 4 picos en la almibar hirvien­
do separando con un tenedor los hilos para que no se unan, se van sa­
cando los hilos a medida que se van cociendo en el almfbar. 

Aparte se baten por separado 8 yemas hasta que queden muy 
espesas y 8 claras a punto de nieve, se mezclan claras y yemas agre­
gando poco a poco 200 grms. de azucar y sin dejar de batir; despues la 
harina cernida y el royal. Se pone este batido en un molde untado con 
manteca y polvoreado con harina, se cubre con papel de astraza mojado 
y se entra al homo; cuando esta cocido se saca, se deja en.friar, se ha­
cen pequenos c1gujeritos con un palito fino y sin sacarlo del molde se 
va echando almibar de la que qued6 del cabello de angel hasta que el 
bizcochuelo quede embebido en almibar; despues se saca del molde, se 
pone en una fuente, se cubre con el cabello de angel y se adorna con 
guindas. 

Torta de 
arroz con 

frnta 

Arroz 
Leche 
Azucar 
Manteca 
Huevos 
Damascos en conserva 

1 taza 
2 tazas 

1 1/2 taza 
112 cuchara.da 

. 3 

Se lava el arroz y se echa en agua hirviendo, despues del primer 
hervor se escurre y se echa en la leche hirviendo; cuando esta casi co­
cido se agregc1n 1/2 taza de azucar y se termina de cocer siempre a fue­
go lento, una vez que esta bien blando se retira, se agrega la manteca, 
se deja enfriar y se agrega 3 yemas y las claras batidas a nieve mez­
clando perfectamente. 

Aparte se hace una almibar en punto alto con el resto del azucar, 
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se ~ohen damascos en conserva y se deja hervir suavemente hasta que 
se pasen bien, despues se escurren. 

Se coloca en una tortera desmontable que se habra untado con 
manteca y polvoreado con harina: una camada de arroz, una camada de 
damascos y se continua hasta terminar de manera que la ultima camada 
sea de arroz. Se cuece al horno y se sirve banado con una crema a la 
vainilla. 

Harina 1 taza 

f)l't a de Azucar 1 taza 
Avellanas 1 taza 

avellanas Manteca 1 cucharada 
Royal 112 cucharada 
Leche 112 taza 
Huevos 6 

Se baten las yemas con el azucar durante 15 minutos, se agrega 
la harina cernida con el royal, la manteca, las avellanas bien molidas y 
por ultimo las claras batidas a nieve. 

Se pone inmediatamente en un molde untado con manteca y pol­
voreado con azucar y harina y se entra al horno fuerte con mas calor 
de abajo. 

Se adorna con bano blanco. 

Torta de 
almendras 

Almendras dulces 
Azucar molida 
Harina 
Huevos 
Royal 

112 kilo 
1 taza 
2 tazas 

12 
1 cucharada 

Se bate las yemas con el azucar durante 15 minutos, se agrega 
poco a poco la harina cernida, despues la almendra pelada y reducida 
a una pasta; por ultimo las claras batidas a nieve y el royal; se mezcla 
perfectamente, se pone en un molde chato untado con manteca y polvo­
reado con azucar y harina. Se entra inmediatamente al horno caliente 
teniendo cuidado que el calor sea mas fuerte abajo, se tapa con un pa­
pel de astraza para que no se arrebate; cuando esta en punto se saca y 
se confita con el bafi.o que se prefiera. 

Manteca derretida 2 tazas 
Tortaarenosa Azucar cernida 2 tazas 

(Sand Torte) Ron 2 cucharadas 
Chuno 2 cucharadas 
Royal tI2 cucharada 
Huevos 12 
Limon 1 

Se mezcla la manteca ~on el azucar agregando las yemas de hue­
vo, la cascara rallada de un h!116n, el ron, el chui1o, el royal y por ulti­
mo la clara de los huevos batidas a punto de nieve, se pone inmediata­
mente en un molde untado con manteca y polvoreado con harina y se 
entra al horno. 

i 
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1 1--· ·-1 Torta 
I americana I 

Harina cernida 
Azucar mc,lida 
Cafe cargado 
Manteca 
Miel de caiia 
Royal 
Nuez moscada 
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Clavos de olor molidos 
Pasas de Corinto 
Dulce de lim6n picado 
Huevos 

2 tazaa 
taza 

1 tacita 
1/2 taza 
1 cucharada 

112 cucharada 
114 cucharadita 
3 
2 cucharadas 
2 cucharadas 
3 

Se mezcla la harina con el azucar, royal, nuez moscada y clavos 
de olor. 

Aparte en una fuente, se mezcla la manteca con las yemas y la 
miel y se bate hasta unir bien 1 se va agregando poco a poco esta mez­
cla a la primera, alternando con el cafe, despues las pasas y los dulces 
y por ultimo las 3 claras batidas a nieve, se mezcla perfectamente y se 
pone al horno en un molde untado con manteca y polvoreado con harina. 

Torta 
Harina I 11~ taza 
Manteca 112 taza 

alemana Aziicar 1 taza 
Leche 1/2 taza 
Nueces peladas y quebradas 1/2 taza 
Bicarbonato 1/2 cucharadita 
Cremar 1 cucharadita 
Huevos 2 

Se bate la manteca con el azucar hasta formar una crema, se 
ai'i.aden los huevos de uno en uno sin dejar de batir; despues la leche 
me2clada con el bicarbonato, las nueces y por ultimo la harina pasada 
por el tamiz junto con el cremor. Se pone en un molde untado con man­
teca y polvoreado con harina y se cocina en horno fuerte. 

Harina 1 taza 

Torta de Manteca 1 > 

Azucar 1 » 

Berlin Jerez 1 tacita 
Claras de huevo 7 

Se bate la manteca con el azucar, hasta que quede como espu­
ma, en invierno se batira cerca del fuego; se agrega poco a poco y sin 
dejar de batir, el jerez y la harina, despues las claras batidas a nieve y 
se pone inmediatamente al homo en un molde untado con manteca y 
polvoreado con harina. 

Harina 2 tazas 

Torta Clara Azucar 1 taza 
Manteca 112 taza 
Royal 1 cucharada 
Claras de huevo 10 
Pasas de corinto, nueces 
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Se bate hasta unir bien, la manteca con el azucar, despues Se agre• 
ga la harina cernida con el royal, 1 cucbarada de pasas de corinto, 1 
cucharada de nueces peladas y quebradas y por ultimo las claras bati­
das a nieve; se pone en un molde untado con manteca y polvoreado 
con· harina y azucar y se entra al homo caliente teniendo cuidado que 
el calor sea mas fuerte de abajo, se tapa con un papel de astraza para 
que no se arrebate. 

Miel de cai'ia 2 tazas 

Torta criolla Azucar rubia molida 112 taza 
Harina cernida 1 taza 
Leche lt2 taza 
Manteca 1 J2 taza 
Bicarbonato 1 cucharadita 
Gengibre 112 cucharadita 
Especias 1J2 cucharadita 
Huevos 2 

Se mezcla en una sopera el gengibre, harina, azucar y especias 
despues se entibia la manteca y junto con la miel se agrega a los otros 
ingredientes. SE; disuelve el bicarb~nato en la leche tibia y se agrega a 
la mezcla, anad1endo las yemas bat1das y las claras a punto de nieve, se 
mezcla perfectamente y se pone en un molde untado con manteca y 
polvoreado con harina y azucar. Se cocina en horno fuerte y cuando 
est::1 en punto se polvorea con azucar rubia. 

Torta de coco 
Yemas de huevo 
Azucar 
Coco rallado, bizcochuelo 

10 
2 tacitas 

Se baten muy bien las yemas con el azucar, se pone a fuego 
muy s,uave mezclando constantemente hasta que se espese, entonces se 
retira y se agrega poco a poco coco rallado hasta formar una pasta 
que se pueda extender. 

Se corta un bizcochuelo redondo en 3 camadas, se untan con 
la pasta anterior y se pegan unas con otras; despues se bana la torta 
con bano blanco, se polvorea coco rallado y grajeas y se entra al horno 
suave por unos minutes hasta que se forme una costrita al merengue. 

Harina 2 tazas 

Torta de Manteca taza 
Azucar 1 taza 

Chocolate Chocolate rallado 1 taza 
Huevos 6 
Canela molida 1 cucharadita 
Royal 2 cucharadas 

Se mezcla la manteca con el azucar y el chocolate, se agregan 
las yemas, 1 taza de agua fria, la canela y la harina que se habr:i mez­
clado y tamizado con el royal, por ultimo se agregan las claras batidas a 
nieve, se mezcla perfectamente, se pone en un molde untado con mante­
ca y polvoreado con harina y se entra al horno tapando encima con un 
papel de astraza. -



Torta de 
duraznos 

Duraznos 
Harina 
Leche 
Manteca 
Azucar 
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Yemas de huevo 

6 
4 cucharadas 
4 tazas 
3 cucharadas 
6 cucharadas 
3 

Se toman 6 duraznos maduros, se pelan y cortan en rebanaditas 
finas. Se pone en una s<1rten 1 cucharada de manteca; cuando esta ca­
liente se frien los duraznos dandolos vuelta hasta - que la manteca se 
consuma, se anaden 2 cucharadas de azucar y se retira del fuego. 

Aparte se mezcla la leche con la harina, 2 cucharadas de man­
teca y el resto del azucar hasta formar una pasta, se agregan los du­
raznos y por ultimo las yemar;; batidas durante 30 minutes mezclando bien. 

Se vuelca en una fuente resistente al fuego que sea algo honda 
y se cuece al horno . una vez que esta cocida se retir::i, se enfria entre 
hielo y se sirve en la misma fuente. 

Torta de 
familia 

Azucar 
Royal 
Huevos 
Harina, ralladura de limon 

250 gramos 
1/2 cucharada 
6 

Con esta torta se puede festejar el dia del santo de un nino ador­
nandola con velitas de color y ocultando adentro un munequito o anima­
lito de loza 

Se procede de la manera siguiente: se pesan los huevos e igual 
cantidad de harina. 

Se baten las yemas con el azucar durante 20 minutos, luego se 
agrega la harina, que se habra cernido junto con el royal, 1/2 cuch,:trada 
de ralladura de lim6n y se pone en un molde redondo y chato, untado 
con bastante manteca, se tapa con un papel y se entra al horno con mas 
calor de abajo; cuando esta en punto se saca y se hace una cavidad a 
un lado, allf se introduce el objeto que se desea ocultar se cubre con 
bano blanco y alredor se colocan tantas velitas como anos curnple el 
nino (estas deben ser de 8 centfmetros de alto mas o menos) 

@de Huevos 10 
Harina 300 gramos 

utas 
Azucar 250 gramos 
Manteca 250 gramos 
Pas as o ciruelas: descarozadas 1 taza 
Pasas de rorinto taza 
Higos secos 112 taza 
Dulce de lim6n seco 112 taza 
Datiles descarozados 112 taza 
Gengibre en polvo 20 gramos 
Canela molida 1 cucharadita 
Rhum 1 co pita 

Se bate la manteca hasta convertirla en una crema, se agregan 
las yemas de una en una, sin _deja1_- 0e batir y el azucar, d~spues la 
harina y l~s fnitas cortad as b1en fm1tas, la canela y el geng1brei por 
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ultimo se agregan las claras batidas a nieve y el ron. Se pone inme­
diatamente en un molde untado con manteca y polvoreado con harina 
y se cocina en homo fuerte con mas calor de abajo. 

Torta inglesa 
Harina 
Azucar 
Manteca 
Leche 
Sal 
Royal 
Ralladura de lim6n 
Claras de huevo 

taza 
taza 
cucharada 

1 tarn 
1/-l- cucharadita 
112 cucharada 
1 cucharada 
3 

Se pasa varias veces por un cernidor, la harina, el azucar, la sal 
y el royal; despues se agrega la manteca, la leche hervida y caliente, la 
ralladura de lim6n y las claras batidas a nieve, si la masa estuviera 
demasiado liquida se agregara 1 cucharada de harina; se mezcla todo y 
se pone en un molde untado con manteca y polvoreado con harina y se 
cocina en horno caliente; cuando se saca del molde se deja entibiar y se 
cubre con el baflo royal. 

'forta de 
limon 

Azucar 
Manteca 
Huevos 
Limones 

Harina 
Manteca 
Azucar 

2 tazas 
lt2 taza 
6 
3 

1 taza 
taza 

1 cucharada 
Ingredientes para la masa 

·se pone en una cacerola 2 tazas de aztlcar, se agrega el jugo y 
la raspadura de los limones, 1/'J taza de manteca y los huevos lijera­
mente batidos revolviendo sin cesar hasta que se cneza. 

Se hace una masa con los ingredientes que se indican uniendola 
sin sobar hasta que se vuelva blanda, se extira con el palote hasta que 
quede delgadita, se pone en una fuente redonda. levantando los hordes 
y se cuece al horno, se deja enfriar y se llena con la crema sirviendose 
fria. En lugar de esta crema se puede poner crema de chocolate o 
pastelera. (Ver cremas). 

Manteca 1 taza 

Torta de Azucar 1 taza 
Maicena 1 taza 

maicena Huevos 4 
Royal 1 cucharada 
Ralladuras de lim6n 1 cucharada 

Se bate la manteca con una cuchara de madera hasta que quede 
blanda como una crema, se agrega sucesivamente 1 yema, 1 cucharada 
de maicena hasta terminar con estos ingredientes y sin dejar de batir 
un solo instante, por ultimo se agrega las claras batidas a nieve, la ra-

T 
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lladura de lim6n y el royal, se pone en un molde untado con manteca 
y polvoreado con harina y se entra inmediatamente al horno con mas 
calor de abajo tapand0 la torta con un papel de astraza. Para probar el 
punto se entra la hoja de un cuchillo; cuando sale seco se retira. 

Torta de 
rnanteca 

Butter Kuchen 

Harina 
A zucar molida 
l\lantecii 
Royal 
Leche 
Almendra pelada 
Huevos 

2 tazas 
2 tazas 
1 1/2 taza 
1 cucharada 

1/2 taza 
1 taza 
6 

Se mezcla la harina con 1 t:iza de azucar y el royal, se tamiza 
y se ag-rega la leche, la manteca y 6 yemas mezclando perfectamente 
hasta formar una masa liviana; se pone en un [molde chato untado con 
mantec::i y polvoreado con harina, se tapa con en papel de astraza y se 
entra al horno. 

Se quita el pellejo a las almendras, se pican o muelen grueso y 
se mezclan con 2 cucharadas de manteca Hquida y 2 claras de huevo 
que se habran batido con 1 taza de azucar hasta punto de merengue. 

Cuaodo la torta esta cocida se cubre con la preparaci6n anterior 
dejandola otro rato en el horno hasta que se dore ligeramente. 

Harina 2 tazas 

To~ 
Aziicar 2 tazas 
Manteca 2 cucharadas 

Mercedes Leche 2 tazas 
Royal 2 cucharadas 
Huevos 5 

Se bate la manteca con el azucar, se agrega las yemas, Ia l~che, 
la harina cernida con el royal y por ultimo las claras batidas a meve, 
se mezcla todo sin batir y se pone inmediatamen.te al horno en un mol­
de untado con manteca y polvoreado con harina. Horno fuerte con mas 
calor de abajo. 

Miel o melaza tucumana 2 tazas 

Torta de Manteca 2 cucharadas 

miel 
Harina 2 tazas 
Royal 1 cucharada 
Pasas de corinto 1 cucharada 
Canela molida 1 cucharada 
Nucz moscada 1/2 cucharadita 
Clavos de olor molidos 3 
Huevos 2 

Se mezcla la rniel con la harina, se agrega la manteca, las pasas, 
la canela, nuez moscada, clavos de olor, agregando por ultimo las yemas 
batidas, el royal y las clams batidas por separado a punto de nieve; 
se mezcla bien y se pone en un molde moj:ido untado con azucar y ha­
rina Se cocina en horno fuerte cuidando que tenga mas calor abajo. 
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Huevos 5 

Torta <le 

moka_l 
Azucar molida 5 cucharadas 
Manteca 2 cucharadas 
Cafe de moKa 1 tacita 
Mani quebrado, piffones, bizcochuelo 

Se baten las yrmas agregando poco a poco el azucar hasta que 
quede espeso. 

Aparte se bate la manteca cerca del fuego; cuando esta como 
una crema se van afiadiendo los huevos, despues se agrega poco a po­
co el cafe que debe ser muy concentrado; (cuando se ve que el huevo 
no absorve mas cafe no se echa mas) y se sigue batiendo siempre hasta 
formar una crema. 

En una fuente redonda se coloca una capa de bizcochuelo, se 
unta una capa de la crema preparada, se polvorea con manf y pin.ones 
molidos, se coloca otra capa de bizcochuelo continuando la operaci6n 
hasta formar una torta regular terminando con una capa de la crema 
con la que se unta toda la torta polvoreando bastante manf quebrado 
hasta formar una superficie erizada. 

Torta de 
navidad 

Huevos 
Almendras dukes 
Dulce de Hrna, bizcochuelo, aziicar 

12 
1 kilo 

Se hace una almibar en punto alto con 2 tazas de azucar, se de­
ja enfriar, se mezcla con 12 yemas que se habran batido durante 15 
minutes y se pone a fuego lento mezclando sin cesar con espatula de 
madera hasta que se ponga muy espeso. 

Se pone en una fuente resistente al homo un fondo de bizco­
chuelo de 2 cenUmetros de espesor, se rocia con almibar de dulce de 
lima, se extiende una capa de cascos de lima cortados en tajadas, se 
cubre con otra tapa de bizcochuelo mojandola con almfbar de dulce de 
lima, se extiende una capa de dulce de huevo y se repite la operaci6n 
hasta dar a la torta el tamano que se desee. 

Se baten 4 claras a punto de nieve agregando poco a poco 6 
cucharadas de azucar y almendra molida hasta formar una pasta gruesa, 
se extiende esta pasta en la torta y se entra al horno hasta que se en­
durezca y se dore lijeramente. 

Aparte se baten 3 claras a punto de nieve agregando poco a 
poco 6 cucharadas de azucar y se sigue batiendo hasta merengue, se 
pone este merengue en una bolsa de decorar con pico rizado y se 
adorna la torta haciendo los dibujos que se prefieran y completando 
este adorno con guindas secas, almend~as peladas y grajeas o confites, 
despues se entra <11 homo durante 1 mmuto. 

Torta de 
naranja 

Harina 
Manteca 
Aziicar en polvo 
Royal 
Naranjas 
Yemas de huevQ 

2 tazas 
1 tacita 
1 taza 
1 cucharada 
2 
{ 
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Se bate la manteca con el azucar hasta convertirla en una pasta 
lisa, se agregan las yemas batidas durante 10 minutos, el jugo de las 
naranjas y la raspadura de una mitad. Se calienta un poqu1to la hari­
na poniendola en una cacerolita cerca del fuego y removfendola con 
una cuchara, se cierne con el royal y se agrega al batido mezclando 
perfectamente. Se pone inmediatamente al homo caliente en molde 
mantecado y polvoreado con harina. 

Torta real 
~alteiia 

Para esta torta se hace un bizcochuelo fino sin 
manteca, (ver bizcochuelos), se corta en rebanadas de 
1 centfmetro de grueso y se coloca en una fuente 
plana cubriendo totalmente el centro, una de estas 
re ban ad as. 

Aparte se hace una almibar con punto bastante 
a!to, con 2 tazas de azucar, se deja enfriar y se mezcla con 2 tazas de 
vmo oporto; con esta almibar se moja el bizcochuelo echandole por cu­
charadas; despues se extiende una capa de duke de cayote, sobre el 
cayote se extiende una capa de mazapan, (ver mazapan), en rebanadas 
finitas, se unta encima del mazapan clara de huevo batida a punto de 
nieve extendiendola con un cuchillo, despues se pone otra camada de 
bizcochuelo mojandola con la almibar preparada y se continua la ope­
raci6n hasta darle una altura de 20 centfmetros mas o menos terminan­
do con una. capa de mazapan, se rodea tambien con mazapan los costa­
dos de la torta poniendolo en rebanadas finitas que se van pegando con 
la clara de huevo batida hasta formar una superficie igual y compacta; 
despues se entra un rato al horno hasta que el mazapan se dore lijera­
mente, se retira del homo y se confita untando almibar en punto alto 
con un pince! o una pluma. 

Se adorna con grajeas, almendras peladas sin quebrarlas, frutas 
secas y confites plateados. 

BANOS P .AR.A. TORT.AS 

El bano royal se hace con azucar especial qu.e <;e 
Baiio Royal llama Icing sugar y se compra en almacenes ingle-

ses. Se prepara de la manera siguiente: Se tomnn 
250 gramos de Icing sugar, se muele hasta conver­

tirla en polvo, se pone en una fuente honda de loza, se agrega una 
clara de huevo y con una espatula de madera se revuelve hasta formar 
una pasta lisa y brillante, despues se ablanda con unas cucharitas de 
agua de azahar o jugo de lim6n o naranja. 

Cuando la torta o bizcochos que se quieren banar estan frios, se 
cubren con la pasta; se alisa despues con la hoja de un cuchillo que se 
calienta mojandola en agua hirviendo y se polvorea con grajeas, nuez o 
almendra pisada y confites de plata y se entra al homo para que se seque; 
cuando es para sef\'irla al dfa siguiente se deja secar fuera del horno. 

Azucar 
Bafio naranja Jugo de naranja colado 

1 taza 
1/2 taza 

Se pone el azucar en una soperita de loza y se va anadiendo 
poco a poco el jugo de naranja y batiendo siempre hasta formar una 
pasta lisa y brillante, Con ~ste bano se cubre la torta y se polvorea 
con grajeas, 
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Bafio 

abrillantado 

Bafio de 
chocolate 
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Se hace como el bafio nar:rnja agregando en lu­
gar de jugo de naranja, agua hirviendo y 1 cucha­
rndita de jugo de lim6n. 

Claras de huevo 
Azucar molida 
Chocolate 
Leche o agua 

5 
6 cucharadas 
2 tabletas 

t 12 taza 

Se baten las clGt.ras a punto de nieve agregando poco a poco el 
azucar y sin dejar de batir, hasta punto de merengue. 

Se pone el chocolate en la leche o agua hirviendo, se desarma 
perfectamente y se mezcla con las claras batidas Con este baflo se 
cubre la torta alisando la superficie con la hoja de un cuchillo mojada 
en agua caliente y seca; despues se entra al horno suave durante unos 
minutos hasta que se forma una lijera costra encima. 

Bafio blanco 
Azucar tucumana 
Claras de huevo 

t taza 
2 

Se hace una almfbar con el azucar y 1 taza de agua; cuando es­
ta en punto alto se retira y cuando esta tibia se va echando en un 
chorrito sobre las claras batidas a punto de nieve muy firme, se conti­
m1a batiendo hasta qne quede muy espeso y se bafla lo que se desee 
con la ayuda de un pince}. 

Bafio criollo 
Azucar de 3.a clase 
Clara de buevo 

taza 

Se pone al fuego el azticar con 2 cucharadas de agua hirviendo, 
se deja hervir durante 3 minutos y se vierte en un chorrito fino sobre 
la clara de huevo batida a punto de nieve mezclando rapidamente y 
batiendo hasta que se enfrie. Para bafiar la torta se procede como para 
el bafl.o de chocolate. 

Merengne 
a la italiana 
(Para decoraciones) 

Azucar refinada 
Claras de huevos 

300 gramos 
4 

Se hierve el azticar con 2 tacitas de agua hasta el punto de gota 
o soplo, se vierte en un chorrito sobre las claras batidas a nieve mez­
clando rapidarnente y batiendo fuerte hasta que se enfrie. 

Con este merengue se adornan tortas y budines, poniendolo en 
la bolsa de i;kcorar y se hacen dibujos con el pico liso y el rizado o 
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bien con un cartucho de papel al que se corta 1 centfmetro de la punta 
para que salga el merengue. 

Se puede hacer un adorno muy bonito de la manera siguiente: 
se hace en el centro de la torta un nido para lo cual se pone en un 
cartuchito de papel un poco de bano de chocol::tte, se corta la puntita y 
apretando con las manos el cartucho, se va hacienda caer el batido en el 
centro de la torta figurando las pajitas de un nido, se rellena el t.ueco 
con el mismo bano y encima se hacen unos pajaritos de la manera si­
guiente: se pone en otro cartuchito un poco del mereng ue a la italiana y 
se va hacienda salir como el anterior figurando en el centro del nido 
las patas de un pajarito que estuviera sentado, se hace despues el cuer­
po dando la forma de la cabeza y el ojo se hace con un palito mojado 
en carmin, se continua hasta llenar el nido dejando despues al aire du­
rante 1 hora mas o menos hasta que se sequen. 



C.A.PITULO 6° 

PASTAS Y FRUTAS SECAS 

CARAMELOS 

- Vaya un os caramelitos 
- Gracias. Son pura ambrosia. 

BRET6N DE LOS HERREROS 
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Azt1car reflnada en cuadritos 
Olucosa 
Datiles 
Nueces 
Ciruelas 
Agua filtrada 

250 gramo§ 
1 cucharadita· 

114 Kilo 
114 • 
114 > 
1 vaso 

Se extrae el carozo a los datiles y ciruelas, se quita Ia c.i.scara a 
las nueces y se dividen en 2 partes tratando de que se conserven estas 
enteras. 

Se hace el fondant de la manera siguiente: se coloca el azucar 
en una cacerolita de aluminio o de cobre, se cubre el azucar con el agua, 
se agrega 1/2 varita de vainilla y cuando principia a hervir, se anade la 
glucosa; se hace hervir sin interrupcion, (para ello es indispensable un 
calentador ele -.: trico o Primus), sin revolver. 

Para probar el punto se echa una cucharadita de la almfbar en 
un platito con agua fria; si en el fondo se forma una especie de gomo­
sidad que al tacto resulta sumamente espesa; casi como para formar 
una bolita, entonces se retira, se vacia en una fuente no muy honda, se 
deja enfriar durante 30 minutes y Iuego con una espatula se bate o re­
vuelve despacio hasta que una v,ez fria se le da la forma necesaria. Si 
se desea dar color, se agregara una gota de carmfn en el memento de 
empezar a batir el almfbar. 

(Si se tiene term6metro o pesa jarabe, la graduaci6n para el 
fondant a punto debe ser a 33° .) 

Con este fondant se rellenan los datiles y ciruelas; tambien se 
hacen unas bolitas a cuyos !ados se aplican las mitades de nueces. 

Hecho esto se prf'para el caramelo de la manera siguiente. Se 
pone en una cacerolita 300 gramos de azucar refinada de pancitos, se 
cubre con agua, se le agrega 1/2 varita de vainilb y se pone al fuego; 
cuando hierve se agrega 1 cucharada de glucosa y se hace hervir a foe­
go muy vivo. Para conocer el punto se erha un poquito de almfbar en 
agua fria; cuando cruje y se forma una bolita dura que sueoa entre Ios 
dientes, se retira y sin perder un memento se van banando los datiles, 
nueces, etc. y sacandolos con un tenedor se van colocando sobre un 
marmol untado con una gota de aceite y limpiado despues con un pa­
pel blanco humedo. 

Esta operaci6n de! acararnelado hay que hacerJa rapidamente 
pues el caramelo cuando pierde calor, pierde tambien su tranparencia. 

La preparaci6n de estos dulces ocupa mucho tiempo y la practi­
ca acomeja preparar un dia antes el fondant (este puede conservarse 
hast;a 8 o 10 dfas) y al siguiente bai'l.arlo con caramelo. 

Una vez concluidos se colocan en cucuruchos de papel. 

Se elijen batatas del mismo tamai'io, se lavan, se 
Batatas colocan en un recipiente con agua fria en abundan­

cia, se dejan hervir durante 5 minutes, se sacan del 
confitadas agua caliente y se echan inmediatamente en agua 

fria teniendo cuidado de renovar el agua cuando se 
caliente; cuando las batatas estan frias se pesan y se 

mide igual cantidad de azucar. Se hace una almfbar con el azucar pe­
sada, e igual cantidad de agua; cuando hierve se echan las batatas, se 
deja hervir durante 30 minutos, se retira de! fuego; al dfa siguiente se 
hace hervir de nuevo durante el mismo tiempo, se retira del fuego re­
pitiendo la misma operacion al dfa siguiente; si se nota que las batatas 
se han pasado bien en almfbar, se hace dar punto, si no se retiran del 
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foego y recien a1 otro dia se deja espesar el almibar hasta el punto de 
confitado, entonces se Yan sacando las batatas, poniendolas sobre una 
fuente. 

De la misma manera se hacen todas las frutas contitadas. 

Bombones 
de alnwndra 

Almcndras peladas 
Azucar 
Clara de huevo 

1 taza 
1 taza 

Se pisan las almendras en el mortero agregando poco a poco el 
azucar y clara de huevo hasta formar una pasta blanda y consistente, 
(si se desea se puede perfumar con ron o cascara de lim6n rallada) y se 
termina como se explica para los bombones de pin.ones. 

Bombones de 
avellanas 

len y se procede 

Bombones 
de chocolate 

Se pelan las avellanas, se ponen en un sartencito 
y se entran al horno templado teniendo cuidado de 
sacudir -la satten para que se tuesten por igual, des­
pues se refriegan para quitarles la cascarita, se mue-

como se indica para los bombones de almendra. 

Azucar 
Chocolate 
Leche 
Vainilla 

1 112 taza 
2 tabletas 
5 cucharadas 

114 varita 

Se pone el azucar en una cacerolita, se disuelve con 1/2 taza de 
agua, se agrega la vainilla y se hace hervir; cuando esta a punto re­
gular se separa 1 tacita de almibar y se pone en otra cacerolita con el 
chocolate; se agrega al resto del almfbar, la leche, una vez que princi­
pia a hervir con grandes burbujas se retira, se saca la vainilla y se bate 
con una cuchara hasta que se forma una pasta blanda y blanca (si le 
faltara punto se volverfa al fuego), se forman con esta pasta unas boli­
tas del tamano de una avellana. 

Se pone al fueg-o la cacerolita con el chocolate desarmandolo 
con una cuchara hasta formar como una crema espesa y lisa, en este 
chocolate se banan las bolitas una por una, se sacan con un tenedor y 
se colocan en una fuente lijeramente untada con manteca. 

Bombones 
de pifiones 

Pii'iones 
Almendras 
Azucar 
Clara de huevo 

1 taza 
1 taza 
2 tazas 

Se pisan en el mortero las almendras peladas y los pinones se 
agrega el azucar :{ claras de huevo hasta formar una masa blanda 'pe­
ro que no se ext1enda, se pone esta masa, por rucharaditas, en papel 
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bianco guardando distancia entre uno y otro, se t,oivoret.t con aztlcar 
abrillantada y se entra al homo durante unos minutos hasta que se <lo­
re. Para sacarlos del papel se humedece por el reves y entonces se 
desprenden con facilidad. 

Canastitas 
de caramelo 

Aziicar tucumana refinada 
Glucosa 
Manteca, carmin 

2 tazas 
3 cucharadas 

Se pone al fuego el azurar con 3 cucharadas de agua; cuando 
hierve se agrega la glucosa, se revuelve y se deja hervir hasta el punto 
de bolita t~niendo cuidado de sac:,r siempre la espuma que se levante. 
Se tendra preparado un marmol untado con aceite y despues de haberlo 
limpiado con un papel humedo, se vacia encima el caramelo en una 
porci6n mas grande y dos mas chicas, despues se extiende con el rodi­
llo h.:ista darles un espesor de 3 milfmetros y una forma redonda. Se 
tendra preparadas 2 budineras lisas, untadas con manteca por el exterior 
una debe ser mas grande que la otra, sobre estas budineras volcadas se 
coloca una redondela de cararnelo en cada una forrandolas y ondeando 
los bordes con los dedos para formar unas canastitas. Todas estas ope­
raciones habni que ejecutarlas rapidamente para no dar tiempo a que 
el caramelo se enfrie. Una vez que estan hechas las canastitas y el ca­
ramelo se ha enfriado; se retiran del rnolde y se coloca la canastita 
chica volcada y encirna la grande; mientras t,mto otra persona prepara 
la otra ·porci6n de caramelo de la manera siguiente: se extiende sobre 
el marmol, se agrega 6 gotas de carmfn y se trabaja rapidamente con 
las manos para darle, antes que se enfrie, la forma de una cinta de 2 
dedos de ancho. Con esta cinta se hace la manija de la canastita ador­
nandola a un lado con un mono del rnismo caramelo rosa. Para poder 
dar la forma a esta cinta se pasa por la llama y para cortarlo se hace 
con un curhillo caliente lo misrno para pegar se calienta las puntas. 

En estas canastitas se puede servir helados, masitas o yemas. 

Caramelos 
caseros 

Aziicar 
Vinagre blanco 
Cremar 

8 tazas 
112 cucharada 
114 cucharadita 

Se ponen a hervir todos los ingredientes, sin mezclar, hasta que 
dejando caer un poco de caramelo en agua fria, se forme una bolita, en­
tonces se vacia en una fuente untada con manteca; cuando las orillas se 
pongan frias se doblan para adentro y tan pronto como se pueda tocar 
con los dedos se extira hasta que se ponga lustroso, mientras se extira 
se puede agregar esencia de menta, o Ja · que se prefiera, despues se 
corta en trozos con unas tijeras. 

Cafe 1 tacita 

Caramelos Aziicar 1 taza 
Leche o crema 1 taza 

de cafe Manteca 1 cucharada 
Miel de abeja 1 cucharada 
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Se por1e al fueg<?, en una cac~rolita enlozada, 1a 1ec?e, azrl.car, 
rnanteca y rniel de abeJa; cuando h1erve se agrega 1 tac1ta de c~fe 
cargado y se deja hervir a fuego leJ?to hasta que alzando 1/2 cuchan~a 
de la pasta y al entrarla en agua fna se ponga du:a_; entonces se vacia 
en una fuente untada con manteca y cuando esta t1b10 se corta en cua­
draditos de 2 centfmetros que se envuelven en papel aceitado-

Caramelos 
criollos 

Aziicar de Sa. 
Leche 
Mani 
Manteca 

1 taza 
1 taza 
2 tazas 

112 cucharada 

Se pone al fuego el azucar con la leche y la manteca; cuando_ el 
punto esta como se explica para los caramelos de chocolate, se retlra 
del fuego, se agrega el manf y se vacia en una fuente mojada, una 
vez que esta tibio se corta en cuadraditos. 

Chocolate 3 tabletas 

Caramelos Azucar 2 tazas 
Leche 2 tazas 

de chocolate Manteca 1 cucharada 
Miel de abeja 1 cucharada 

Se pone al fuego la leche con el chocolate; cuando este se ablanda, 
se desarma con una cuchara, despues se agrega el rtzucar, la miel de 
abeja colada y la manteca, se deja hervir a fueg-o regular mezclando de 
rato en rato cuando principia a dar punto. Para conocer el punto se 
saca un poco de la mezcla en una cucharita, se introduce en agua fria 
y cuando se endurece esta en punto, entonces se vierte sobre una fuente 
o marmol untado con manteca; cuando se ha enfriado un poco se corta 
en cuadritos con un cuchillo y se envuelven en papel se seda. 

Caramelos 
de lecbe 

Leche 
Aziicar 
Miel de abeja 
Manteca 

2 tazas 
1 taza 
2 cucharadas 
1 cucharada 

Se ponen todos los ingredientes en una cacerolita haciendo her­
vir a fuego lento y despues se procede como para los caramelos de 
chocolate. 

Caramelos 
de limon 

Aziicar 
Limon 
Esencia de lim6n 

1/2 kilo 
1 
lo suficiente 

Se pone 1/4 litr? de agua y 1/2 kilo de azucar, se clarifica con 
un~ clara de huevo bat1endola en el agua,. se pone al fuego, se quita con 
mdado la espuma que se levanta y se deJa dar punto, teniendo especial 
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cuidado en no revolver nunca, sino levantar hacia arriba con la cuchara 
cuando quiera rebalsar, se echa el jugo de un lim6n y la cantidad de 
esencia que se crea suficiente para dar gusto, se prueba el punto dejan­
do raer una gota en un plato con agua fria, si queda cristalizada ya esta, 
se saca y se vierte en un marmol untado con aceite, se extiende una 
capa fina y se cortan cuadraditos del tamaf'l.o que se quiera, cuando es­
tan trios se guardan. 

Del mismo modo se hacen con la esencia que se quiera, pero 
siempre hay que echarle jugo de lim6n para que no se azucare. 

Caramelos 
Medicinales 

caramelos caseros. 

Caramelos 
de melaza 

Se pone en una cacerolita l taza de azl1car, se di­
suelve con 1/2 taza de una infusi6n de yerbas medi­
cinales como manzanilla o quimpi por ejemplo, se 
agrega 1/4 cucharadita de cremor y se hace hervir 
hastn el punto de bolita, entonces se vacia en una 
fuente mojada y se termina como se explica para los 

Melaza 112 taza 
Azucar 1 taza 
leche 112 taza 
Chocolate 1 tableta 
Manteca 1/2 cucharada 
Harina 1/2 cucharada 

Se mezcla el azucar con la harina, se incorporan los otros ingre­
dientes y se hace hervir sin mezclar hasta que dejando caer un poco 
del caramelo en agua fria, se forme una bolita, entonces se termina co­
mo se explica en las recetas anteriores. 

Con 2 tazas de azucar y 12 yernas de huevo se 
Coquitos hace una pasta corno se explica para las yemas tu-

cumanas, una vez que esta como una crema espesa 
se retira del fuego y se principia a agregar coco ra­

llado hasta forrnar u□ a pasta co□sistente pero que se pueda trabajar con 
cos cucharas, entonces se van forrnando bolitas del tamaf'l.o de una nuez 
que se aplastan suavemente para darles una forrna redonda y se van 
colocando sobre placas de homo en una hoja de papel, se dejan des­
cansar durante 2 o 3 horas; despues se pintan con yema de huevo, se co­
loca en el medio una cucharadita de rnermelada de darnasco, encirna la 
rnitad de una almendra y se entran al horno rnuy suave hasta que se 
sequen. 

Azucar 1/2 kilo 
Crocante Nueces 1/2 kilo 

Se pone el azucar seca en una sarten de fierro, se acerca al fue­
go, cuando se ha derretido toda se echan las nueces quebrajeadas des­
pues de peladas, se revuelve un rato y se vuelca en un marmol untado 
con aceite, se rnoja el palote y se pasa por encima como si fuera masa 
hasta que quede del grueso de un centfmetro, entonces con un cuchillo 
se cortan como tabletitas, o en forma de triangulos. 

Esto mismo se puede hacer con alrnendras o mani. 
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Almendras quebradas 
Chocolate raspado 
Azucar, clara de huevo 

tata 
l 12 taza 

Despues de pelar las almendras con agua caliente, se cortan en 
tiritas con un cuchillo y se secan sobre una servilleta. 

Se pone en un plato 1/2 taza de azucar y la cuarta parte de una 
clara de huevo mezclando para formar un baflo donde se ecbaran las 
almendras (si fuera demasiado lfquido o espeso, se aumentara azucar o 
darn de huevo), una vez que las almendrns estan bien bafladas se entran 
al horno templado para que se sequen pero sin dejar que tomen color. 

Se mezcla en una vasija 1 taza de azucar con 1 clara de huevo, 
se trabaja durante 15 minutos con cuchara de madera y se agrega 
el chocolate que previamente se ablandara poniendolo en la boca del 
horno, la almendra y clara de huevo si es necesario, de manera que for­
me una pasta blanda pero que no se extienda. Con esta pasta se forman 
unos bocaditos que despues se humedecen en la superficie, se torna uno 
por uno y se pasan suavemente por azucar abrillantada, se colocan so­
bre un papel polvoreado con azucar y se entran al horno moderado, 
despues de 20 minutos se observa si estan dorados Y..__ se sacan. 

Fondant 
Azucar tucumana 
Glucosa 

4 tazas 
2 cucharadas 

Se pone el azurar en una cacerola, se agrega agua hasta cubrir 
el azucar, se remueve con una cuchara para mezclar y se pone al fuego; 
cuando hierve se agrega la glucosa dejando hervir hasta el punto de 
soplo o pluma, (ver esta palabra), sacanclo siempre la espurna negra que 
se levante y lirnpiando los bordes de la cacerola con una servilleta mo­
jada; cuando esta en el punto indicado se retira, se bate con una cucba­
ra hasta que principia a tomar un aspecto lechoso, entonces se vacfa 
sobre un marmol y con una espatula de madera derecha se principia a 
volver la pasta de un lado a otro pareciendo al principio que fuera a 
volverse lfquida, entonces se trabaja mas _rapidarnente hasta que torna 
una consistencia dura y muy blanca, entonces se divide en cuadraditos 
para ernplearla ya sea en bombones, para llenar frutas, (ciruelas o datiles) 
o bien extendida en capas para adorno o r ellenos de tortas o masitas 

Limones 
rellenos 

Merengues 
Chantilly 

Se hace dulce de limones como se explica para 
el dulce de lim6n dulce, dandole un punto alto, se 
ponen los lirnones sobre un tamiz y cuando estan se­
cos se rellenan con dulce de leche, se peg-an las mi­
tades con clara de huevo y se confitan. 

Claras de huevo 4 
A zucar cernida 10 cucharadas 
Manteca lt2 cucharada 
Verna de huevo 1 
Crema o leche 1 tacit a 

S~ bat~n las cla~as a punto de nieve, despues se agrega poco a 
poco y sm deJar de batir, 8 cucharadas de azucar, se coloca por cucha­
radas en una tabla de pinotea que se hab1:~ empapado en agua y se en-
tra al horno regular hasta que . se ponen hJeramente dorados, · 



lfi, 

- 371 

Aparte se mezcla la manteca con el azucar y la yema de huevo, 
~e bate mucho agregando la crema o leche hasta que se forme una 
crema suave. 

Cuando los merengues estan cocidos, se dejan enfriar, se pone 
adentro un poco de la crema y se unen de a dos. 

iUerengues 
con guin<las 

Huevos 
Azucar 
Manteca 
Guindas secas 

.4 
12 cucharadas 

cucharada 

Se baten las claras a punto de nieve, se agregan poco a poco 8 
cucharadas de azucar cernida y se continua batiendo hasta que queda 
duro y firme, entonces se pone por cucharadas en latas mante­
cadas o sobre papel de astraza y se entra al horno suave hasta que 
se doren lijernmente. 

Aparte se baten las yemas con el resto del azucar cernida; cuan 
do esta bien batida se agrega la manteca -y se continua batiendo basta 
que se forme una cremcl compacta y suave. 

Cua□ do los merengues se enfrian se coloca 1 cucharadita de esta 
crema encima de cada uno y se adorna con una guinda o con la mitad 
de una nuez, 

Merengues 
reales 

Claras de huevo 
Azucar 

5 
2 tazas 

Se toma azucar de Tucuman, refinada, se muele hasta convertir­
la en polvo, se pasa por el tamiz y si se quiere se perfuma con vainilla. 

Se baten las claras durante 5 rninutos y se va incorporando poco a 
poco 2 tazas de esta azucar (sin dejar de batir), una vez que se ha agregado 
toda el azucar se continua batiendo durante 20 minutos mas o menos 
hasta que levantando un poco el merengue con un tenedor quede firme 
y no caign, entonces se coloca el recipiente sobre la plancha un poco 
caliente de la cocina econ6mica; cuando se forma una lijera costrita se 
retira, se mezcla y con una cuchara de postre se levanta el merengue 
haciendolo caer de un solo golpe sobre papel blanco guardando distancia 
entre uno y otro. Se polvorea encima azucar y se entra a un horno muy 
sua\'e dejando la puerta un poco abierta y aunque con este procedimien­
to demora mas la cocci6n, resultan ancosos y muy delicados. 

Se procede como para los merengues reales pero 
sin poner el batido sobre la plancha. 1 · 

Cuando estan cocidos se saca con una cucharita 
un poco de la clam blanda del interior, se rellenan 
con crema chantilly o espuma de chocolate y se jun­

tan 2 merengues pegandolos con un poco de la clara cruda. 
Tambien se pueden rellenar con una fresa o frutillas, en este 

caso se tapara la fruta con la clara que se sac6 y se pegan como Ios 
anteriores. 

l\'Ierengues 
I'ellenos 



Naranjas 
carameladas 

Naranjas tucurt1anas 
Azucar 

4 
3 tazas 

Para hacer estas naranjas es necesario preparar unos palitos de­
rechos y afilarles una punta. 

Se guita la corteza amarilln a la naranja tratando de dejar una 
lijera capa del pellejo blanco, se dividen por tajadas en 4 partes, se ec­
~arta cada parte en un palito pinchandola al traves de las tajadas pero 
sin pasar al otro laclo y se colocan encima de un cedazo sin dejar q ue 
toque□; despues de 4 horas se sopan en una almfbar como se explica 
para las uvas confitadas, se clavan los palitos en tierra o arena apiso­
nada y se dejan enfriar, entonces se snca la naranja con cuidado y se 
sirve en una frutera adornando con hojas de naranjo. 

Nueces 
confitadas 

Nueces 
Azucar 

4 tazas 
3 tazas 

Despues de quebrar las nueces como se indica al princ1p10 de la 
segunda parte, se miden 4 tazas y se dejan con la cascarita. 

Se hace almfbar con el 2zucar; cuando hierve con grandes bur­
bujas y levantando con una cuchara cae por gotns, se retira del fuego, 
se bate con un tenedor y cuando principia a ponerse lechosa se echnn 
las nueces mezclandolas con una cuchara hasta que el ;:ilmfbar quedan­
do fria envuelva a las nueces confitandolas. Si el almfbar despues de 
batida no diera el punto indicado se volverfa al fuego no debiendose 
echar las nueces sino cuando toma ese aspecto lechoso. 

Pancitos 
de azirnar 

Azucar 
Manteca del tamano de un huevo 

2 tazas 

Se pone al fuego el azucar, manteca y 2 cucharadas de agua ha­
cienda hervir sin mezclar hasta el punto indicado para tabletas, enton­
ces se vacia en una fuente mantecada y una vez frio se corta en cuadritos. 

Pancitos 
de leche 

Se prepara una pasta de fondant (ver fondant), se 
deja reposar 2 horas tapandola con una servilleta, 
despues de este tiempo se pone en un mortero y se 
desarma c0n la mano; se pone en una ollita, se colo-
ca al bano mc1.rfa trabajando con cuchara de madera 
y agregando poco a poco 1 taza de crema o leche, 

se continua removiendo hasta que se disuelve bien y se espesa, enton­
ces se vacia en una fuente mojada alisando la superficie y se corta en 
cuadraditos que se colocan en cartuchitos de papel rizado. 

Esta misrna pasta, dandole menos consistencfa (retirandola del 

fa 

!all 

~ 
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bano maria apenas e-;ta disuelta), sirve para relleno de tortas, para ser­
vir con masitas o buclines y resulta mas agradable si se agrega al fon­
dant, mientras hierve, una varita de vainilla que se retira antes de batirlo. 

Praline de 
almendras 

Azitcar 
Almendras 

200 gramos 
100 gramos 

Se derrite el azllcar a punto de cararnelo, se echan allf las al­
mendras peladas y enteras, se mezcla bien y se vuelca en un marmol 
untado con aceite, una vez frio se ralla con la maquina de rallar 
almendras. 

Con esto se adornan las tortas y bizcochuelos que se bai'1an con 
crema de manteca. 

Se pone un cayote chico al homo; cuando la 
Tabletas cle cascara se ha ablandado se pela, se quitan las semi­

llas y se corta en pedazos chicos, se pesa el cayote 
cayote y se mide por cada kilo de cayote 3/4 kilo de azucar. 

Se hace una almfbar con poca agua y cuando hierve 
se echa el cayote y se hace hervir hasta que el ca­

yote se pase bien en almfbar; cuando principia a dar punto se agrega 3 
batatas chicas que previamente se habran hecho cocer y desarmado por 
la prensa de pure (Las batatas se pueden sustituir con papas desl'lrma­
das en almfbar espesa) Despues de esto se procede como para las ta­
bletas de miel y cuando esta en punto se vacia la mitad dentro del mar­
co de madera, se bate la otra mitad hasta desarmar el duke y se echa 
encima de la otra parte, se deja enfriar y se corta en cuadrados. 

Miel o melaza tucumana 1 taza 

Tabletitas Azucar 1 taza 
Vinagre blanco 1 cucharada 

criollas Claras de huevo 2 
Avellanas molidas 112 taza 

Se pone a hervir la miel con el azllcar agregando el vinagre y 
1 /2 taza de agua; cuando esta en pun to de he bra; ( esto es si al echar 
un poco de la mezcla en agua fria se pueden formar unas hebras), en­
tonces se vacia la mitad sobre las claras batidas a nieve mezclando ra­
pidamente hasta que se enfrie, mientras que al resto del caramelo se 
vuelve al fuego haciendolo cocer hasta el punto de bolita, entonces se 
vacia en la mezcla anterior mezclando rapidamente, se agrega las ave­
llanas y se vuelca en una fuente untada con manteca, cuando esta tibio 
se corta en cuadraditos. 

Tableta~ de 
leche y batata 

Leche 
Azucar 
Batatas mediana.s 

8 tazas 
6 tazas 
3 
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Se pelan las batatas echandolas en agua a medida que se van 
pelando, se hacen hervir y cuando estan bien blandas se sacan y se de­
sarman antes que se enfrien. 

Se pone al fuego la leche con el azucar; cuando hierve se echa 
la b8tata y se mezcla con Ia espatula de madera hasta que da punto. 
Se conoce el punto cuando al echar un poquito de la mezcla en agua 
fria, se endurece, entonces se saca y se vacia dentro de un marco de 
madera que se habra colocado sobre un marmol mojado, se deja enfriar 
y se corta c:n cuadrados de 5 centfrnetros. 

Tabletas 
de miel 

tucumana 

Miel de cafia azucar 
Batatas blancas 

4 tazas 
1 Kilo 

Se hacen hervir las batatas; cuando estan bien blandas se pelan 
y se pasan per la prensa de pure. 

Se pone al fuego la miel; cuando esta caliente se echa la batata 
y se mezcla con el mecedor de madera; para conocer el punto se saca 
un poco de la mezcla en un cuchillo, se entra en agua y cuando se 
desprende facilmente sin pegarse en los dedos, se saca, se bate hasta 
que principia . a ponerse blanco, entonces se ag-rega manf pelado, casca­
ritas de lima y se vacfa dentro de un marco de madera que se colocara 
sobre un rnarmol mojado; cui111do esta frio se retira el marco y se cor­
ta en cuadrados de 5 centfmetros· 

Turron 
de a vellanas 

Avellanas 
Pistachos 
Azucar 

taza 
112 taza 

1 taza 

Se pelan las avellanas, se ponen en un sartencito y se entran al 
homo templado removiendo de vez en cuando para que se tuesten por 
igual; cuando estan lijeramente tostadas se retinrn. 

Se pone al fuego el azucar con 1 tacita de agua; cuando esta en 
punto de caramelo es decir de un color rubio, se echan las avellanas 
picadas removiendo con cuchara de madera para que se bafien bien, se 
echa en seguida en el reverso de una fuente untada con mantec::i, se 
polvorea azucar abrillantada y se siembran pistachos que se habran 
pic~do y tostado como las avellanas; cuando se enfrfa un poco se corta 
en cuadraditos. 

Uvas 
confitadas 

Uvas 
Azucar 

1 ramito 
2 tazas 

Se divide el racimo en racimitos de 3 o 4 uvas, se lavan y se 
ponen a secar en un sitio ventilado durante 4 horas. 

Se hace una almfbar al punto de bolita, se retira del fuego, se 
deja unos minutos y se entran en esta almibar los racimitos tomando 
uno en cada mano y tratando de que se ban.en bien

1 
despues se cuelgan 

en un alambre grueso, haciendo ·como -una soga; hasta que se enfrien. 

ne 
~o 



Yemas 
tucurnana~ 

Yemas de huevo 
Azucar 
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Nueces peladas 
Datiles, ciruelas secas 

18 
5 tazas 
2 tazas 

Con 3 tazas de azucar se hace una almfbar en punto alto, se deia 
en friar, se mezda con las yem::ts que se habran b::ttido durante 15 minutos 
y se pone a fuego lento mezclando sin cesar con cuchara de madera 
hasta que se forme una pasta con la que se puede formar una bolita y 
se retira del fuego 

De las nueces se separan las mitades enteras y las otras se echan 
en agua hirviendo quitandoles despues el pellejo y moliendolas hasta 
convertirlas en una pasta. 

Despues de haber retirado la pasta de huevo del fuego, se mez­
cla con la nuez molida y se principian a formar las yernas levantando 
la masa con una cuchara de postre y con una cucharita de cafe se tra­
baja hasta darle una forrna redonda; se hacen otras poniendo al medio 
un poco de pasta y a los lados 2 rnitades de nueces; otras se hacen sa­
cando la semilla y el pel!ejo a los datiles y rellenandolos con la pasta de 
huevo tratando de que se vea una lista de la pasta y dandoles una 
buena forma y por ultimo se hacen otras quitando las semillas a las 
aceitunas y rellenandolas con In p[tsta. de huevo. 

Despues se hace una almfbar con el resto del azucar; cu[lndo 
esta en punto alto se retira del fuego, se principia a batir y una vez 
que la almibar principia a ponerse blanca se van banando las yemas 
surnergiendolas adentro y sacando una por una con un tenedor, se po­
ne□ e~1 fuentes de loza y despues se levantan con la hoja de un cuchi­
llo qrntandoles el azucarado que tengan de mas. 

No se debe banar las yemas hasta que el alrnibar principie a po­
nerse blanca, si le faltara un poco de punto se volvera al fuego por unos 
minutos y si por el contrario se azucarase, se af!.adiran 2 cucharadas de 
agua, se hara dar un hervor y se volveni a batir. 

Despues que las yemas estan confitadas y secas se envuelven en 
papelitos de seda a los que se habra cortado los extremos y rizado. 



CAPITULO 7° 

BEBIDAS Y HELADOS 

Y dijome: - Licor tan e.xelente 

Pm-ece dulce nectar y ambrosia. 

LOPE DE VEGA 



Agna 
albnminosa 
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Claras de hnevo 
Agua filtrada y hervida 
Azucar pulverizada 
Unas gotas de agua de azahar o coi'lac 

4 
2 litros 
4 cucharadas 

Se baten las claras a nieve y se agrega poco a poco el agua, se 
cuela, se agrega el azucar y se perfuma con unas gotas de agna de 
azahar o conac, sirviendose por copas. 

Para los ninos se hace desleir en el agua destinada a esta pre­
paraci6n, 8 o 10 gramos de goma arabiga. 

(Esta bebida es excelente para ciertas afecciones intestinales). 

El cafe para que salga bueno tiene que ser bien 
Cafe tostado y esto solo se consigue haciendolo en la casa. 

El cafe de una sola clase tampoco resulta, hay 
que mezclar de dos o tres clases, porque unos dan 

mas color y otro mas sabor. 
Una rnezcla sencilla y econ6mica es la de caracolillos y brisilero, 

otras mas costosas son la de moka, caracolillo y lavado, o de caracolillo. 
brasilero, y yungas, el cafe de moka y el de yungas pueden tomarse solos 

Para tostar hay que hacerlo por separado con cada clase de ca­
fe, porque unos se tuestan mas rapido que otros. 

La operaci6n de tostar es sencilla pero ·hay que hecerla con pro­
lijidad. Primero se pone la tostadera, que debe ser de fierro, al fuego, 
cuando esta caliente se echa el cafe hasta llenar las 2 terceras partes 
de la tostadera, y se empieza a dar vuelta la manija suavemente sin 
apurarse, cuando se observa que sale mucho humo se retira del fuego 
y se sigue revolviendo hasta que el humo disminuye, entonces se acerca 
al fuego nuevamente, hay que tener cuidado de sacar de cuando en 
cuando unos granitos para ver el estado de cocci6n, primero revientan 
los granos y se les hacen grietas blancas, cuando esas grietas se ponen 
obscuras del mismo color que el resto del grano, entonces ya esta, en 
cse momento se echan 3 cucharadas de azucar molida, se revuelve al 
fuego hasta que el azucar se derrite, esta operaci6n hay que hacerla 
rapido, en seguida se saca, se vuelca sobre una fuente enlozada y se 
enfria un poco moviendo con una cuchara, cuando deja de salir humo 
se cubre con un papel grueso y encima un repasador, cuando esta frio 
se muele. El cafe tostado con azucar no puede guardarse sin moler, 
phra conservarle el perfume, despues que se pone en el tarro, se cubre 
con un papel de astraza doblado en dos o tres pedazos. Enflugar de azu­
car puede emplearse manteca, le da un sabor exquisito. 

Cuando todos los cafes se han molido separadamente se mezclan 
para guardarse. 

Los dias humedos no sirven para tostar. 

l\'Iodo <le 
ltacet· cafe 

En una cafetera de las comunes se pone cafe, la 
cantidad que se quiera, se aprensa ligeramente y se 
echa una o dos cucharadas de agua fria, cuando ha 
pasado el agua se derrama y se empieza a echar 
agua hirviendo en pequefias cantidades y se deja pa-
sar sin tocar la cafetera, para que no haya borra, no 

hay que echar mucha agua, porque no debe pasar mas que esencia, se 
da el nombre de esencia al cafe tan cargado que tine la cafetera. 
Mientras se bace el cafe se llenan las tazas con agua hirviendo1 en el 



- 'J78 -

momento de servir, se derrama el aj!ua y en cada una se pone un poco 
de esencia v se llena con agua hirviendo, en esta forma es facil dar en 
el gusto porque se pone mas o menos esencia segun se lo desee mas o 
menos cargado. 

Lo que queda de esencia se guarda en un frasco de cristal bien 
tapado, y sirve para hacer cafe o cafe con leche a la hora que se quie­
ra, la esencia no se calienta al fuego nunca porque pierde sabor y per­
fume, basta mezclarla con agua o leche hirviendo, porque como solo se 
emplea en pequef1as cantidades, se calienta perfectamente. 

Despues que se saca la esencia, se continua echando agua ca­
liente, y entonces sale un caM daro pero siempre agradable y que 
puede tomarse inmediatamente. 

Para obtenerlo bueno bay que elejirlo de la mejor 
Te calidad, si es ordfnario nunca se obtendra una be• 

bida agradable. 
La proporci6n del te es de una cucharadita llena 

por persona, las teteras que se empleen pueden ser de metal ode barro 
cocido. 

Se pone el te en la tetera, se vierte un poco de agua caliente 
se sacude un poco y se derrama, en seguida se echa agua caliente en 
proporci6n al te, se tapa la tetera y s-e cubre con una tetera Ide 
lana, que evite la evaporaci6n y mantenga el calor, despues de unos 
minutos se sirve, si es puro se gradua, af1adiendo agua calientc para 
aclararlo. 

Si es con leche, el te debe ser cargado de modo que el te y la 
leche se sirvan por partes iguales. . 

Por lo general para el te con leche a la inglesa, se emplea la 
leche cruda y fria, otros la emplean cocida y fria, es cuesti6n de gustos. 

I Te I Se hacen de infinidad de lyerbas y hojas de arbo-
s les siendo los mas conocidos los de manzanilla, ruda, 

I medicinales I coca, cedr6n, eucaliptus, naranjo, poleo, menta, arra­
yan, alpamato, yerba-buena, toronjil. 

Tienen propiedades digestivas y son buenos despues de las co­
midas, los de coca, alpamato, poleo, manzanilla. 

Calmantes cuando hay dolores de est6mago o intestinales, los de 
ruda, menta, arrayan, poleo, etc. 

El eucaliptus es muy recomendado para las personas paludicas. 
Estos tes se hacen todos del mismo modo, se _ponen en una taza 

2 o 3 hojas cortadas en pedacitos cuando son grandes, si son hojitas 
chicas se ponen 8 o 10, se lavan en agua fria, y despues se llenan con 
agua hirviendo, se tapa Ia taza 5 minutos, despues se cuela y se sirve. 

Hay personas que les gustan estos tes con azucar quemada, para 
esto se echa azucar sobre las hojas, y encima una brasa pequei'la, se 
revuelve para que el azucar se tueste entonces se echa el agua hir­
viendo y se tapa 

A los tes digestivos se les puede af1adir una cucharadita de co• 
t'lac o aguardiente de uva. 

El chocolate se hace de diferentes modos, siendo 
Chocolate los mas uc;;uales, el chocolate a la espaflola y el cho­

colate a Ia criolla. 
Para hacer el primero hay que calcular las pro­

porciones siguientes: 1 tableta de chocolate y una taza de leche par per­
sona, para que se reduzca a las 2 terceras partes, 
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Se pone en una chocolatera la leche y el chocolate, se acerca 
al fueg-o y se esta revolviendo continuamente con el molinillo o batidor, 
a medida que se va espesando se revuelve mas rapidamente hasta que 
se ponga grueso como una crema, si se quiere, una vez que el chocolate 
se ha disuelto, se le echa una cucharadita de chufio disuelto en leche tibia 
esta proporci6n de chuno es para 1 litro de leche, despues que se echa, 
el chufio se continua batiendo hasta que se espese y se sirve. 

El chocolate se sirve en tazas especiales que tienen la forrna de 
las de cafe pero son mas grandes y se acompafia con tostadas de pan 
trances con manteca o con biz -: ochitos especiales. 

Este chocolate se hace con agua en lugar de leche para las per­
sonas de est6mago delicado. 

El chocolate a la criolla se hace en las siguientes proporciones: 
1/4 de tableta por cada taza de leche, y se aflade aztlcar hasta endulzar 
lo suficiente, se acerca al fuego y una vez que el chocolate se ha disuel­
to se empieza a batir hasta formar una espuma espe<;a, entonces se sir­
ve. Tambien se h;:ice con huevo, para un litro de lech 0 se echan 2 ye­
mas batidas mezcladas con leche tibia y se bate sin parar. 

Se pone 1 litro de leche a hervir con un pedaci-
Candeal to de canela y azucar al gusto, aparte se baten 3 

yemas, luego se retira la leche del fuego, se saca un 
poco de leche para mezclar con los huevos y luego 

se mezcla todo junta batiendo fuerte y sin cesar hasta que se convierta 
todo en espuma. Un momenta antes de servir se echa una capita de 
conac o aguardiente de uva. 

Candeal de 
cafe 

Como esto se hace para los enfermos, por lo ge­
neral no se hace mas que una taza 

Se prepara el cafe un poco cargado y se lo pone 
a calentar en bano maria. Aparte se pone una yema 
con bastante aztlcar en una taza y se bate con una 
cucharita hasta que esponje hasta llenar casi la taza, . 

entonces se empieza a echar el cafe caliente revolviendo const,mtemente 
en seguida se sirve. 

Candeal de 
cafe con Ieche 

Cafe con 
Ieche 

Se hace como el anterior con la diferencia de que 
en lugar de cafe solo; se prepara una taza de cafe 
con leche. Las proporciones siempre son de yema y 
una taza de cafe o cafe con leche por pernosa. 

Para que el cafe con leche resulte bueno hay 
que poner a hervir la leche mezclandola de rato en 
rato con un cuchar6n y servirlo en el momenta que 
ha hervido la leche, con toda la espumita que se le­
vanta; primero se pone el cafe y aztlcar en la taza y 
despues se vierte la leche; cuando no es posible ser­

virlo de Ieche recien hervida, se hara dar un hervor de nuevo y se sir­
ve colandolo. Lo mismo se ob3ervara para servir el te con leche. 

En una co tel era se ponen 2 o 3 yemas segun sean --; las 
Coktail personas que ban de tomar, vermouth, en proporci6n 

de un vasito por persona, y U:nas gotas de bitter 
Angnstura y se empieza a batir hasta que se hace 

pura e'-puma, entonces se sirve en vasitos largos. Si se quiere se anade 
un poco de agua, 



Coktail de 
oporto 

Coktail de 
leche 

Ponche cle 
Ron 

-380 -

Se hace como el anterior solo que en lugar de 
vermout y bitter se echa oporto. 

Se hace como el anterior, sustituyendo Ja lecbe 
por el oporto, si se quiere se afiade unas gotas de 
conac. La leche debe ser hervida y fria. 

Se pone en cada vaso grande una capita de ron, 
una rebanada de lim6n, llenandolo de agua caliente, 
se tapa y se deja unos minutos, sirviendose en se­
guida. 

I 
En Alemania se usa desde tiempo de los godos 

Te de la vida una infusi6n de cascara de manzana que e11os deno-
minaban te de la vida por estar probado que su em­
pleo, por ciertos acidos que contiene, resulta un t6-

nico admirable para todas Jas personas pero especialmente para los 
ancianos y debiles. 

Las manzanas preferidas son las de cultivo, de piel encarnada, 
se pelan ni muy finas ni gruesas, se hace secar la cascara y se hace 
con ellas un te que se bebe por la noche. 

La cantidad que se emplea es poca, la suficiente para que la 
infusi6n tome un color amarillento. 

Los antiguos acostumbraban al iniciar la prima-
Te de ]os vera, beber en ayunas durante l mes, una infusi6n 

hecha de cardo santo o cardo benedictus y centaura 
godos menor, en proporci6n de una parte de cardo y tres 

de centaura, sin azucar pues esta le quita alguna de 
sus propiedades. 

Este te es depurativo de la sangre y no es preciso estar enfermo 
para tomarlo, es de resultados excelen~es y se ha atribuido la longevi­
dad de los antiguos al uso frecuente de estos remedios sencillos y eficaces. 

Estos productos se venden en todas las farmacias. 

I Chartreusse 
Azucar refinada 1 Kilo 
Alcohol 1 litro 
Azafran de Castilla 2 hebras 
Agua hervida 1 litro 
Alcohol de Melisa botellita 

En el agua hervida se deshace el azucar, agregando alcohol, aza­
frao, y alcohol de Melisa, se deja en reposo una hora y se filtra. 

Naranjas 12 

Curazao Aguardiente de uva 3 litros 
Madera de Pernambuco (palo de! Brasil) 50 gramos 
Ahnibar en punto alto l lttro 
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Se pelan finamente las naranjas poniendo las cortezas en alcohoi 
a macerar durante 10 dias. 

En un vaso de agua se hierve el palo del Brasil hasta que el 
agua se reduce a la mitad. 

Despues de 10 dias de maceraci6n se anade 1 litro de alrnibar y 
el agua de palo del Brasil, se deja unos minutos y se filtra. 

Licor de 
arrayan 

Frutas de arrayan 
Alcohol 
Azucar, vainilla 

1 Kilo 
2 litros 

Se pone en maceraci6n en el alcohol, las frutas de. arrayan y se 
dejan durante 1 mes, despues de este tiernpo se prepara el licor en la 
cantidad que se quiera guardandose el resto de intusion. 

Para 2 tazas de infusion se hace una alm1bar en punto regular 
con 4 tazas de azdcar y 1/2 varita de vainilla, se deja enfriar, se mezcla 
con el alcohol despues de haberle sacado la fruta, se agrega 2 cuchara­
ditas de canimelo y se filtra por papel. Para facilitar la filtracion se po­
ne entre el embudo y la botella, 2 palitos para que entrando aire pase 
el licor mas pronto. 

De la misma manera se hace el licor de alpamato, pudiendose 
sustituir en los dos, la fruta por la hoja. 

Licor (le 
cacao 

Alcohol 75.o 
Cacao en polvo 
Cochinilla en polvo 
Vain ilia 
Coilac 
Azucar 
Agua 

1 Jitro 
70 gramos 

0.50 centigramos 
1 varita 
1 vasito 

1.100 gramos 
0.900 

Se pone en maceracion en 1 litro de alcohol, cacao, cochinilla, 
vainilla y conac, durante 12 dfas, teniendo cuidado de removerlo diaria-
mente, despues de este tiempo se filtra por algodon en rarna. · 

Aparte se hace un jarabe con azucar y agua, teniendo cuidado 
de clarificar con una clam de huevo, tan pronto se quita la espuma, se 
retira del fuego, se mezcla con la infusion preparada, se hierve durante 
2 minutos, una vez frio se filtra y embotella. 

Alcohol 1 litro (4 tazas) 

Licor de Cocoa en polvo 1 taza 
Te en hojas 2 cucharadas 

cacao Vainilla 1 varita 
Aziicar 8 tazas 

Se pone en el alcohol la cocoa, el te y la vainilla, se mezcla con 
espatula de rnadera y se deja en rnaceracion durante 8 dfas teniendo 
cuidado de mezclarlo cada 2 dfas. 

Se hace una alm1bar a punto regular con las 8 tazas de azucar, 
se deja enfriar, se rnezcla con la preparaci6n anterior, se pasa por una 
servilleta y se pone a filtrar por papel de filtrar. 
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Chocolate 
Azucar 
Alcohol 
Vainilla 
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2 panes 
1 kilo 
1 litro 

112 varita 

Se ralla e1 chocolate y se disuelve en agua fria. Aparte se hace 
almibar a punto alto, se anade el chocolate y se hace hervir, se saca, 
una vez fria se mezcla con el alcohol, se deja en reposo 24 horas se 
cuela y se filtra. 

Lico~ 
guin~I 

Ouindas 
Alcohol 
Azucar 

1 Kilo 
2 litros 

Se saca el c.:irozo a las guindas con una horquilla y se ponen a 
macerar en el alcohol durante 15 dfas, despues se hace el licor como el 
de arrayan conservandose las guindas en un poco de alcohol para poner 
en las copitas cuando se lo sirve, 2 o 3 guindas. 

Licor indio I Alcohol o aguardiente de uva 
Leche 
Azucar cristalizada 
Limones agrios 
Almendras amargas 
Cl!lvos de olor 
Macis 
Azafran de castilla 
Vainilla 

2 litros 
1 112 taza 
814 kilo 
2 

50 
15 
6 gramos 
2 hebras 
1 varita 

Se deshace el azt\car en Ia leche hervida, se ai"lade alcohol, al­
mendras amargas machacadas, limones cortados en rodajas, clavos, macis, 
azafran y vainilla, se deja macerar durante ~O dias en un frasco de cris­
tal tapado, de vez en cuando se remueve con cuchara de palo, desrues 
de este tiempo se filtra y embotella. 

I Licor de Jeche 
Leche cruda 2 lltro 

Alcohol 1 lltro 

Azucar refinada 1 kilo 

Lim6n aario 2 

Vain ilia 2 varitae 

Se pone a macerar durante 8 dias la leche, alcohol, azucar vainilla 
y limones cortados en rodajas, se remueve todos los dias co~1 cucha­
ra de madera despues de este tiempo se filtra y embotella. 

Licor de 
naran,jas 

Naranjas Ltrando 
Agua 
Alcohol 
Azucar rcfinada en ttrr6n 

8 
1 litro 
1 litro 
1 kilo 
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En un frasco de cristal de boca ~~nde se pone agua, azrlcar eh 
terr6n, alcohol y la corteza de 8 naranJas peladas mu~· finito, se tapa 
hermeticamente y durante 8 di:ls se pone el frasco al sol, h:ista que el 
azucar se disuelve; entonces se filtra en algod6n y se embotella. 

Naranjas 8 

Licor de Alcohol 1 litro 

naranjas Agua 1 litro 

mandarinas 

Se pelan finamente las naranjas y se ponen en alcohol durante 
8 dias, despues de este tiempo se hace un jamb~ con agua y azticar, 
tan pronto se quita la espui:na se retira del fuego echando inmediata­
mente la infu5ion; hay que tener cuidado porque rebalsa, en seguida se filtra. 

Exactamente igual se hace el Iicor de limas de ombligo. 

Licor de 
membrillo 

Membrillos grandcs 
Alcohol 
Azucar 

6 
2 lltros 

Se rallan los membrillos con c:1scara se ponen a macerar en el 
alcohol durante 15 dias y se termina como el licor de arrayan. 

Granizada 
de jugo 

de frutas 

En vasos largos se pone hielo rallado, y una pajita 
y se vierte encima jugo de frutas endulzado al gusto, 
hasta llenar el vaso, se sirve inmediatamente. Hay 
que tomar con la pajita. 

Se hace una almibar con 4 tazas de~azucar y 3 de 
Granizado agua dejandola hervir durante 10 minutos. 

Se parten 4 naranjas y con una cucharita de cafe 
de naranja se extraen las tajadas sin el pellejo quitando ademas 

las semillas, se vierte f la almibar caliente sobre la 
naranja y despues de 2 horas se cuela por un cedazo. 

Se trabaja este jugo con la maquina de helados; cuando ;esta ya conge­
lado se anade la naranja, se vuelve a tapar la maquina, se da unas 
vueltas y despues de 10 minutos se sirve en .copas. 

Adcar 2 1/2 taus 

Ponche a Vino blanco 1 vaso 
Ron 1/2 vaso 

la romana Limones 3 
Claras de huevo s 

Se pone en una cacero]a el azucar con 2 tazas de agua, se hace 
hervir durante 2 minutos, se deja enfriari ;se agrega el vino, el jugo de 
los limones, el ron y se trabaja en la mc1quina :ae helados; cuando esta 
casi duro se agregan las claras batidas con 1/2 taza de azucar y se con­
tim.1a trabajando hasta darle la consistencia que se quiera. 
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Vino Malaga 
Corteza de quina 

1 litro 
35 gramos 

Se rnezcla Ia corteza muy bien, se echa en el vino dentro de un 
bote de vidrio; se tapa y se deja rnacerar durante 10 dias, despues se filtra. 

Vino de coca 
Vino blanco 
Hojas de c0ca 
Alcohol 
Azucar 

1 litro 
240 gramos 

65 
65 • 

Se hace una infusi6n de las hojas de coca echandoles mas o me­
nos 1 taza de agua hirviendo, se tapa y cuando est:i fria se afl.ade el 
alcohol y azucar, se cuela, se agrega al vino y se filtra. 

Helados a la 
vainilla 

Se hacen hervir 4 tazas de leche con 1 taza de 
azucar y 1/2 varita de vainilla durante 10 minutos. 

Aparte se baten 4 o 6 yemas durante 2 rninutos, 
se vierte poco a poco la lechf' caliente mezclando ra­
pidamente y se vuelve a fuego lento mezclando du­
rante 5 minutos, despues se cuela, se enfria y se tra­

baja en la rnaquina. 
Estos helados se pueden servir con duke de duraznos colocando 

en cada platito 1 durazno con almibar y alrededor el helado resultando 
muy agradable la combinaci6n de la c:rema con el acido del dulce, tam­
bien con arrope de tuna o bien con una crerna de chocolate prepr1rada de 
la manera siguiente: se deshacen en el fuego 4 tabletas de chocolate con 
1 tacita de agua, se agrega 1 taza de leche, se cuela, se agrega 1/2 taza 
de almfbar y se vuelve al fuego mezclando durante un rato hasta que 
se espese; despues se hace enfriar en la heladera y se pone en cada 
platito, encirna de la crema, 1 cucharada del chocolate. 

Helad~1s de 
crema 

carame)ada 

Se pone al fuego, en una cacerolita, 1 tacita de 
azucar con 1 cucharada de agua; cuando se querna 
hasta tomar un color caoba, se vierte 1 taza de leche 
frin y se tiene al fuego hasta que se disuelve el ca­
ramelo. 

Aparte se hace una crema corno se explica para la 
crema a la vainilla con 3 tazas de leche, 2 tacitas de azucar, vainilla y 
4 yemas, se vierte la preparaci6n anterior y se trabaja en la maquina 
cuando esta fria. 

Helados de 
crema fle 
almenclra 

Se mide 1 taza de almendras peladas, se les qui­
ta el pellejo y se muelen en un mortero, se agrega 
1 tacita de agua fria y se muele apretando fuerte­
mente para extraer bien la leche de la almendra, se 
vuelve a moler el rnosto y se cuela de nuevo; des­
pues se hace hervir este Hquido durante 5 minutos y 
se vierte en 4 tazas de leche hirviendo a la que se 

habra agregado 1 taza de azucar, se hace hervir de nuevo y se agrega 
4 o 6 yemas de huevo como se explica para los helados a:1a vajniJla. 
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Se pone al fuego l /2 taza de azucar. con 1 cucha~ 
rada de agua; cuando toma color rubIO se agre~a 
1/2 taza de nueces quebradas, se mezcla. y se vac1a 
en un marmol untado con aceite y limpiado desp1;1es 
con un papel humedo, una vez que esta preparac16n 
esta tibia se enrolla, se deja enfriar y se muele en 

Se hacen hervir 4 tazas de leche con 1 taza de azucar y 1/2 vari• 
ta de vainilla, se procede como para la crema a la vainilla, y cuando 
se vuelve al fuego se agrega la preparaci6n anterior mezclando duran­
te unos rninutos hasta que se disuelve el caramelo, entonces se cuela 
y cuando esta frio se trabaja en la maquina. 

Esta crema tambien puede hacerse con avellanas en lugar de nueces. 

Hela<los de 
crema 

portugnesa 

Helados de 
ehocolate 

Se hace una crema con 4 tazas de leche 1 de 
azucar y 5 yemas; cuando se retira del fuego se agre­
ga 1 clara batida a nieve, se deja enfriar y se afiade 
1 copita de oporto, 1/2 de marrasquino y 1/2 taza de 
guindas cortadas en pedacitos, se mezcla bien y en 
seguida se trabaja en la maquina. 

Se hace hervir 4 tazas de leche con 2 ta bletas de 
chocolate y 1 taza de azdcar desarmando bien el 
chocolate con una cuchara, despues se cuela por una 
servilleta, se vierte un poco de esta leche caliente 
sobre 4 yemas lijeramente batidas, se une con el res-
to y se vuelve al fuego mezclando durante unos mi­

nutos para que se cueza el huevo, se pasa por un colador y cuando 
esta frio se trabaja en la maquina. 

Este heiado se puede servir de la manera siguiente: se hace un 
bizcochuelo en un molde redondo, se le saca despues de cocido un cfr­
culo del centro y se pone en una fuente sobre una servilleta llenando 
el hueco con el helado. 

Helados de 
dnlce de leche 

I Helados de 

,~rntill~ 

Se hacen hervir 6 tazas de leche con 1 1/2 taza 
de azucar y vainilla o canela durante 1 .hora, se re­
tira, se deia enfriar y se trabaja en la maquina. 

Jugo de frutilla 
Azucar 

1 taza 
4 tazas 

Se hace una almfbar en punto r:egular, se retira del fuego y se 
agrega el jugo de frutilla y la misma fruta exprimida, se pasa por un 
colador y cuando esta frio se trabaja en la ma.quina. 

Helados de I 
banana 

Se mezcla en 4 tazas de agua, 1 taza de azllcar 
el jugo de 1 naranjai el jugo de un lim6n y 12 bana­
nas que se habran p1cado menuditas despues de pela­
das ( esto se hace rapidamente para evitar que las 
bananas se pongan negras). Se trabaja en la maquina 
de helados y se sirve en copas de champagne. 
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Se tnezclan 2 tazas de jugo de naranja con 2 ta­
zas de agua, 1 de azucar, se cuela y se pone en la 
maquina. 

Se pica muy fl.no, hasta deshacerlos, los duraznos 
de 1 lata de los conservados al natural, se mezcla con 
el mismo jugo afl.adiendo el agua necesaria y un po­
co de azucar. Se trabaja en la m::lquina y se sirve 
en copas. 

Se pone a remojar 1/2 kilo de pelones durante 
la noche, en la mai'iana se hacen hervir hasta que 
queden muy blandos, se sacan y se deshacen pasan­
dolos despues por un tamfz de alambre, se mezcla 
este pure con el jugo colado en que hirvieron los 
pelones, se agrega azucar y se trabaja en la maquina. 

Leche 8 tazas 

Azucar 3 tar.as 
Almendraa peladas 1 taza 
Yemas de huevo 6 

Cofiac 2 vasitos 

Se muelen las almendras, (despues de haberles quitado el pellejo), 
hasta convertirlas en una pasta, se agrega 1 taza de agua fria y se cue­
la en una servilleta apretando con una cuchara para extraer toda la 
leche de la almendra, se vuelve a machacar el mosto agregando otro 
poco de agua y colando; se hace hervir esta leche de almendra duran-
te 5 minutos. 

Se pone al fuego · la leche con el azucar; cuando hierve se agre-
ga la leche de almendra mezclando con cuchara de madera durante un 
rato, despues se vierte poco a poco esta preparaci6n sobre las yemas 
batidas duqmte 10 minutes y sin dejar de mezclar. se vuelve al fuego 
durante unos minutes, despues se agrega el conac, se bate con un moli­
nillo hasta levantar mucha espuma y se sirve en tazas de te. 

Esta es una bebida muy agradable para servir muy caliente en 
las frias noches de invierno. 
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INDICACIONES SOBRE LOS MENUS 



MENUS DE ALMUERZO 

Los menus de almuerzo se componen de platos que se sirven en 
el orden siguiente: Fiambres-Sopas-Pescados-Aves- Un plato de carne de vaca, 
corclero o cerdo, etc. Un plato de huevos o de verduras. 

Algunas ,nuestras de mem'i,s de alnzuerso 

Terrina de perdices en gelatina 

Sopa crema de arroz 

Pejerrey al gratin 

Empanaditas de pollo 

Bite Chateaubriand-Guarnici6n de verduras 

Espu ma de chocolate con vainillas 

Cafe 

Ensalada de arenques 

Sopa de tomate 

Sesos a la marinera 

Pollo a la Villeroy 

Lomo con nueces 

Peras al chocolate 

Cafe 
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Huevos rellenos, salsa picante 

Sopa de zapallo 

Croquetas de pescado 

Pichones al tomate 

Pastel en fuente 

Budin del cielo 

Cafe 

En una comfda se sirven los platos en el orden siguiente: Svpas­
Canapes-Pescado-Aves- rercluras-Plato de carne-Postres-Ca/e. 

Algunas muestras de menus 'tle comida 

Sopa crema de esparragos 

Canapes de anchoas 

Coquillas de pescado 

Pavo relleno 

Budfn de alcachofas 

Pierna de cordero a la cocotte 

Ambrosia 

Cafe 

Sopa crema florentina 

Costradas a la rnayonesa 

Pescado revelaci6n 

Panqueques de pollo 

Lech6n asado-ensalada rusa 

Souflee de arroz 

Helados de crema con frutas en almfbar 

Cafe 

Sopa a la americana 
Canapes Margarita 

Alb6ndigas de pescado 
Pastel de polio 

Costillas a la Villeroy 
Alcachofas rellenas 

Dulce de lima 
Cafe 
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~!l:: ~;!~~a ........ .. ............................ . g~ 
,, Mornay:::::::.::::: :.: :::::::::::.-:.·.·.·.·._-_-_-.-.-.-.-.-.:·.:. 115 
,, crema de cebolla..... .. .... ... ............. 116 

PAO$. 

Salsa mayonesa . 115 
,, mayonesa blanca ................................ 116 
,, de lim6n . . 116 
,, alaMaitred'Hotel .............. .. .... ........... 116 
,, tartara ........ ...... .................................. 116 
,, de manteca 117 
,, picante .... .. ..... ·.·.· ..... ·.·.· .. · .. · .. ·.- ·. --· ... 117 
,, de mostaza .. . ... 117 
,, de avellanas 117 
,, de nueces 117 
,, rosa ....... ............................................. 118 
,, verde . . .... . . 118 
,, para ra.violes. .. ... ...... . .... .... 118 
,, criolla .. . ... ... ...... .... ............. .. .......... ...... 118 
,, americana I I 9 
,, Robert ..... :::::::::::::::::::.·.·.·.·.·.·.·.·.·_-.·_·.·_-_.-_-.-_·.-.-.-.·.:::·. 119 
,, holandesa ......................... ........ ...... .... .. 119 
,, bearnesa .. .. .. . ... .. 119 
,, alemana 119 
,, de tomates frescos .... 119 
,, de tom ates en conserva .... ..... .......... ... 119 
,, de pan . . .. ..... .......... 119 
,, de rabano ... ..... .. .. .. ..... ............ . ... . I 20 

CAPITULO 7.o 

AVES 
Pollo-Manera de cebarlo y prepararlo 123 

,, asado ... ........ .. .. .. ... ........ ... ........... ......... 123 
,, cocido en leche ...... ......... .. ........ ....... ... 123 
,, con tomates ........ ...... ..... ......... ... ......... 124 
,, a la milanesa .. ...... ... .. ...... .. .................. 124-

frito 124 
:: a lidraiicesa:·:.- -- ... : ...... _. .... :::::·: :·::····· 125 
,, a la provenzal .................................. 125 
,, a ia itahana 125 

Polios portei'los ... ... : ... ...... : .. :::::::::::::::::::::::::: .. 126 
,. en salsa ... .... ... ... .. ..... ............. .. ................. 126 

Pollo al jugo .... ... ....... ...... ....... ......... ..... ... ... 127 
,, al vapor .............................. ............ ... .... 127 
,, con tomate .. ............ .. ...... ... .. .. ...... .... ... .... 127 
,, relleno . ... ... .......... .. . .. ..... ... 128 

a la saltei'l'l .. . ................ ... ................... .... 128 
a la Ariboir ................. .. .. ... ......... . . 129 
con arroz ..... ... .... . . .. 129 

,, a la Bordelaise .. .. ............ .... .... ... ...... 130 
a Ia Villeroi 130 

,, en cochifrito.·.-.·.-.-.·.::·.: ·.·.·.·.::·:::: .. ·:::::: ::::::.:.: 131 
campesino ......... .. ... ........... .. ...... .... ... .... .. 131 

,, bonito 132 de Abr1f ·--·-- ·----· ..... .. .... ... ... .. 132 

,, en coq uilias·_-·.- ·.·.-.·.- ·.-.-.-.·.-.·.:·:::::::::::::::::::::·. 133 
,, en costillitas ........ .. ......... .... ... .. ........... 133 

Pate de polio 133 
Enrollado de polio ....... :: ... . ::.: 133 
Petits souffles de volaille 134 
Quenelles de volaille ·· ···· 134 
Morcillas blancas de polio· .. ·.::·.:: .: ... :: .. : .... : 135 
Gallina rellena 135 
Gallina frita 135 

,, en saYsa .... cie ··--ieche··--•---- .............. 136 
Oalantine ···· ··· ······ ······· .. 136 
Ganso de NaVtda'Cf . ··--· .... .... ......... 137 

,, en terrina ·········----· ..... .. .................. 137 
Pichones al tomate ········ ·· ·-- ·· .. ······ ····· ····· 138 

,, a la Crapudine·.·.·.-.·.·. ::.·.·_-:_-::::::::::: :::::::·.: 138 
Palomitas con manzana 138 

., en escabeche ...... · ... · .. ·.· .. ·.·.·::::::::·:::::··-- 138 
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PAOS. 

'Perdices en escabeche a la criolla .......... 139 
,, ,, ,, a la tucumana .... 159 

Patos-Jndicaciones generales .... ............ 139 
Pato estofado ......... . .......................... 140 

,. relleno .. ............. ... ..................... .......... . 140 
., con champignons ............. ........ ............. 141 
,, delicioso .. .. . ..... ... ... . ...... 141 
,, con chorizos ............ ............................. 141 
,, ,, nabos .................................................. 142 
~• ,, porotos.. ...... ........ ......... ........ H,2 

Pavo-Manera de cebarlo y prepararlo 143 
Pavo relleno a la criolla 143 

,, a la alemana 143 

CAPITULO 8. 0 

I 
. , VACA y TERNERA I 

Carne al vlno 
,, a la criima:::···. ······ ·· ······· ··· ····· ··· ·· 

Carbonada criolla 
,, de veraiio······ ....... . ······· ····· 

Costillas a la Villeroi 
,, ,, ,, jardinera .. 
,, en papillotes .. 

Costillitas sorpresa 
Chuletas de ternera 
Charquicillo ... . . .. 
Bifes Chateaubriand 

,. a la Ma.itre d' hotel 
u ,, ,, francesa 

Bite •~!~man 
iUSa 

Bifecitos o tournedos 

" Estofado 
fricadelle 

rellenos 

criollo ......................................... . 

Hi g ado a ··1a·ii-i"ff iines"a° . .-. :.·.-.· .· ··.·.·.·_·. :::::::::: ::_-_-_- ::: 
., con jam6n .......................... . 
., ,, salsa 

1 

146 
146 
146 
146 
147 
147 
147 
148 
148 
148 
149 
149 
149 
150 
15i 
150 
151 

Jigote . 
Lengua 

151 
152 
152 
152 
153 
153 en ·sais"a" . . .. . . ........... .. .. 153 

al gratin ·.· _-_- ·· ·········· ..... ···.·.··.··· ·.·.·.··.·.·.·.·. 154 
con salsa verde .. .. . . ..... ............ ... 154 

dulce ................ .......... .......... 154 
" ,, 

" ., a la milanesa 155 
;, con aceitunas ·····················•· ······ 155 

t~!~e ~i!e~~e~~;ls~~:e:r· · ~~s~)::::·:·:·:·:::: :·:·:·:·:·: f ~~ 
,, mechado ............. ...................... 156 
,, con macarrones ................................. 156 
,, de ternera relleno 156 

Matambre al homo ·· ·· ···· · · ··· · · ·· 157 
Molleja de ternera ..... . ::::::::··· ·· ·•···· ····· · ··· 157 

,, ,, ,, al natural ::· .... .. ·.::::::::::: 157 
., ,, ,, a la par rill a ... 158 

Ninos envueltos ..... . . .. . . . . 158 
Ropa vieja ............................ ·.:.· ... · .. 159 
Rii'ioncitos a la crema 159 
Rii'ioncitos con salsa iiiigr"a°.·.·.··_-_-:::: :::::·.·_-.·.·.·.·_-··159 
Salpic6n caliente .. ...... .. ........... . 159 
Sesos en coquillas .... ................... :.:::::. ·.:. :: 160 

,, a la jardinera ................................... 160 
,, ,, ,, hortelana................... ....... . 161 
., ,, ,, italiana ....... .... .. ...... , ...... · ····· · 161 
,. al gratln ........................... ·· .···· ·· ····· 161 

Ternera a la americana ···· · · ······ 162 
,, con nueces y Jaii-iisii·.·:.:::·.::::·:::::. 162 
,, a la cacerola 162 

Tri pas a la Caen ........... :::::::::::::::_-_-_-_-_-_-_-_-.-.·.·.·.·_- 165 

CAPITULO 9. 0 

CERDO 

PAOS 

Indicaciones generales . 
Arrollado . . ... . . . . ..... ....... . .. . . ........ . 
Butifarras especiales ........ ........................ . 

,, catalanas ....................... .............. ..... . 
Costillas de cerdo a la parrilla ............ . 
C oteletas de cerdo 
Chanfaina Chorizos cri0.1lOS .. .. ... ...... . .............. ......... . 
Coquillas con eSp~·rr·agos· ____ ·_·_·· ··········••·· 
Morcilla blanca 
Chorizos ahuii-iados·.·.·.··.·· .. ·.·.·_-·.·.·.···.··.··.:_-.·_-·.·_-_-_-_-_-_-. 
Jamon cocido al vino ........... .-... .................. . 
Lechon asado 

,, relleno ......... .......... ..... ........ ...... ....... . 

165 
165 
165 
166 

166 
166 
167 
167 
167 
ms 
168 
168 
168 
169 

Otro lech6n relleno ....................... ........ .. 169 
Pat itas de cerdo ... ...... ... ..... . ........... 169 

,, guisadas. ... .. . ...................... 170 
Pirrna de cerdo al homo ............... ........ 170 

a la cocotte 170 
Qu~so de cerdo ·························· ········· 171 

,, cabeza de .. ce rdo . 171 
" 

CAPITULO 10.0 

CORDERO J ,a ~J,_ 

Jndicaciones generales ... 173 
Menu dos de cordero ............... .................. I 73 
Costillas con pure.. ............. . ... ............... 173 
Costillas asadas con salsa 174 
Chuletas de cordero ...................... ··----··-- 174 
Chanfaina criolla .. ... . ................... 174 
Coteletas de cordern ....... ........................... 175 

,, ,, ,, a Ia milanesa 175 
,, ,, ,, a la parrilla .....•........... 175 
,, fritas . . ... . . .. . . ................. 175 
,, con Iegumbres . . . ... ..... ..... ... . . 17& 

Pierna de cordero al vino 176 
Lenguas de cordero ........ :··.··,-·.·_-.··:·.····.·.·.·_- _-_-: 176 
Patitas de cordero ............ .......... .................. 177 
Pierna rellena .. ................... ........ ... .. .... : 177 

,, J de cordero al homo 177 
,, al gratin ..................... ... ·:.·.·.-.·_-_-.·.·.·.·_-_-.·.·.·.·.·_-.·_-. 178 

Rinones con pure. ... ..... . ........ ... 178 
Rifioncitos a la japonesa ·············· 179 
Timbalitos de lengua de corde ro 179 
Cabrito al homo .. ... :::::::::::: 179 
Cabrito asado .. . . ... . . . . . ... .. .. ... . . . . .. .. .. 179 

CAP1TULO 11" 

LIEBRE Y CONEJO 

lndicaciones generales .. .... .... . ....... . 182 
Liebre guisada .... ..... ..................... ., ...... ...... 182 
Pate de liebre 182 
Conejo adobai1o·:·.·.·.·.·_-_-_-_-:::: ::· .. ·_-_-_- _- _-:::::·_-_-_-_-_-::::::·_-.· 183 
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CAPITULO 12° 

A,LBONDIGAS Y CROQUETAS 

PAOS 

Alb6ndigas imperiales .. .. .. ........... , ..... 185 
,, con garbanzos .... .... ................ 185 
,, de carne de vaca ..................... 185 
,, con papas. .... .. ................. 1:i 
:: :: :::~:-... ·_·.-.·.·.·.·.·.·.-.-.·.·_-_-_._._._._._._._._._._._._._._._.: 181 
,, de pescado . ...... ....... ... . .. 187 
,. ,, pollo ................................... 18i 
,, ,. papa ...... .................. .. .... ..... 18 

Buiiuelos ,, choclos ......................... ... li8 
Croquetas ,, arroz ....... .. ............. .... ... ...... 1 8 

,, ,, chauchas ......... ................. 189 
,, ,, batatas ................. .,.... 189 
,, born bones 189 
,, de legumbres ::::::::::::::::::::: :· 190 

:: :: p~Et::::::::::::::::::::::::::::::::·.· !ig 
,, ,, semola . . 191 
,, ,, ,, reiieiias ·::· . .-.-. .-.-.-::::: 191 
,, ,, papa rellenas ................ HH 
,, ,, verduras 191 
,, ,, zanahorlas·.·.·.·.·.·.·:.·.·.·.·.·.·.·.·_-.·_-,·.·_-_-_ 192 
,, ,, polio ...... ... .. ................... ..... 192 
,, restos de pescado.- .. ........... .. 192 
,, de ostras.. ........ ..... . ........... 

1
19
9
3
3 " " scsos ............................ ..... .. 

,, a la crema............................. .. .. .. 193 
,, de came de tcrnera .. .... .. .. . 194 
,, ,, restos de carne ..... .. .. ....... 194 
,, ,, porotos .. .. .......... .. .... .... ..... 194 

Costrones flora .............................. .. .............. 195 
Medallones de queso ............. ................. 195 
Torre}as de pan con revuelto de huevo 195 

8udin 

" ., 

,, 
,, 
,, 
,, 
,, 
,, 
,, 
" 
" 
" 
" ,. 
., 
,. 

" ,, 
,. 
" 
" 
" ,., 

CAPITULO 13° 
BUDINES 

de alcachofas ........................ - ..... ....... 197 
,, arvejas y zanahorias .... .... .......... 197 
,, arroz a la nieve ... .................... 197 
,, carne 197 
,, convite::::::·.: ·.-.:·.:: ::::::::::::::::::::::::::. 198 
,, coliflor ... .. ........... ...... ... .............. 198 
,, choclos ........ .. ...... .. .. .... ............... 198 

crema de choclos ............................ 199 
de chauchas 199 
diplomatico.:·.·.·_-_-.·_-.·_-_-::::·.·.·.:·.:·.·.: ·.::::::::::·:::: 199 

de espinacas ..... .. ... ..... ........ ........... 200 

:: ff;~~~Z0Je .. . terii'e'rii ..... ... ... ::·::· ~gg 
,, jam6n de! diablo .................. ~ ... 201 

Luisa ... .. .. .. ... ... ....................... .. ........ 201 
con Ieche de aimendras ............ .. ... 201 
de macarrones ...... ....... .................... 202 

, 1 menudos .... ........... .. .. ............... 202 
,, ostras ...................... ....... ....... .... 202 
,, papas ........................ .. .. .......... 203 
,, pan ............................... ............... 203 
,. porotos ...................... .. ................ 203 
,, polio .. ...................................... 204 
., restos de pollo ...... .... .. ........... 204 
,, pescado y macarrones .... .. ..... 205 
,, pescado .............. ............ .. .. ..... .. .. . 205 

PAOS 

Budin de jam6n ...................... ..... ......... ?gg 
:: :: ri;if1~ :·.·.·:::::·.·_·_'_'::::·.·_-_-_-_-:·.:: ..... _'.'.'::·::: 205 

:: :: ~~1::1~ ...... .-.-... ·.-.·.-.-.-.-.-.-.·:·.-.-.-.-.·.-.-.-.-.·.-.·.-.-.-.·.:::::. ~gi 
,, ,, sesos ...... ......... ....... .... .... .. ............. 20-7 
,, ,, sesos y espinacas ...................... 207 

:: 'trico ~~~.~-~i :.·_-_-_-_-_--_-_-_-_-:: ·: :: : ::::. _'_'_'. ::::::::: :::: i; 
,, de ubre ................................... 

209 ,, ,, verano ....................................... 
209 ,, ,, zanahorias ........ ............. ... ... .... . 

CAPITULO 14° 
LEGUMBRES Y HORTALIZAS 

Arvejas a Ia portefia ..... 212 
,, con huevos ............. .. .............. ~t~ 
,, a.I sa rten .. . ........................ .. 
,, saltadas .................. . ........ .. . 212 
,, con salchichas .... ... ...... ....... . ..... ~rn 

Alcachofas en ensalada ................. ......... . 
,, con salsa blanca ..... ............ ... 21 3 
,, rellenas 214 
,, Jockey .. tiuh:: . .-.·.:::.:.:::::·::.::::::::. 214 

Acelgas en bocaditos...... ............ ........ .. 214 
,, a la mendocina ...... ... ........ 215 
,, combinadas 215 
,, con jam6n :::::::::::::::: ::::::::::::.-:::: 215 
,, guisadas... .. . .. . ...... .... . .. .. 216 
,, con porotos.. . . ...... . . . . ... 216 
,, a la cocotte ........... .. ................. .... 2£6 
,, con carne ........ ....... .......... .. .. .. ........ 217' 
,. a la criolla ................. ............... ~17 

Apios al gratfn ..................................... 217 
,, con ma yon es a .. ............. .............. ... 21.8 

Berenjenas <:entenario . . ..... .......... ... 218 
,, revueltas ................. ... 218 
,, con salsa .................. ... 219 
11 rellenas.. .. .. . . . ... . 219 

Cardo a Ia parmesana .......... .... .. ..... 219 
Coliflores con salsa blanca 220 

,, a Ia parmesana ....... ·.·.:::·_-_-_-_-_-:::::·::·.::·. 220 
,, en ensalada 220 
,, con toma.tes ...... ········-- .......... 220 

,, ,, leche._'.'.:::::::.'.'.'.·.:.::: __ _'_'_'.'.·.::. 221 
,, mign6n .. .. ... ....................... ..... 221 
,, con jam6n .... .. .. ......... ........... 221 

Chauchas finitas .. .............. .. ...... ................ 221 
,, guisadas...................... ...... ........... 222 
,, al jugo. . ........ .... ... ... ........... 222 
,, mi lord 222 
,, argentirias ::::·.·.·.·.-.·.-.-.-.-:::::::::.::::::::::· 223 
,, con vino ........ .. ..................... ... 223 
,, con salsa de huevo........ ......... 223. 
,, rellenas .......... .. ............................ 223 

Espinacas al horno...... .. ...... ... .. .. ............. 224 
,, a Ia crema 224 ,, con leche ........................... · ..... 224 
,, Lolita .. · · · .. .. · · ., 224 
II COn pan"frifo _'_' _'_' _'_' _'_'_'_' _',·.-.-.-.-.-.-.•.-.•.-.•.-.-.-.-.-· 22!) 
,, ,, arroz .. ... .... ... .... . . .... .. . .. .. .. .. 225 
,, saltadas con tomates 226-
" revueltas 226-
,, caseras ..... :::::·::·::::::::.-.-.·_-_-_-_-.·_-_-_-_-_-_-.·_-_- 226 
,, en pure . .. .. ... ................ 226-

Esparragos a Ia flamenca ..................... 227 
,, ,, 11 milanesa ...................... 227 
,, 11 11 holandesa .. .. ............. ... .. 227 



PAOS 

Garbanzos con acelgas ... ... ....... .............. 228 
Habas al vapor ........ ........... ....... ......... .. 228 

alacrema ns 
., ,, ,, espai'iola ................... ....... ... 229 
,, sec as con arroz ............. ... . ........ ........ 229 

Lentejas al natural ........ . . ......................... 229 
,. saltadas. _.... .. . ..... .. . . ......... ...... ..... 229 

Pure de lentejas ..... ..... ........ ..... ....... ..... .... 230 
Carne al vino _ _ 230 
Lentejas con tocino ... .. ... .. ·.· .... · . .-...... ·.::::: 230 
Merlitones rellenos a la criolla .... ............. 230 

con jam6n . ................... 230 
,, ,. diversos rellenos 231 

Porotos al natural 231 
peruanos.·.·.-.·.·_-_-_-_-.·_-_-_- _-.· .· .. · ... · ...... _._-.·.:::: .. :::.-_-.·.:: 231 

al homo 231 
frescos gufsai:fos .·.·.·.·.··.· .. · .. · .... _ .. · .. .-.-.:·_: ::: ::: 232 
con salsa crema 232 

,, ,, estofado de -·c"a°riie ... ....... .. .. ... 232 
Repollo guisado ... ..... ................ .-.·.::::::::::: 233 

,, al gratin .... .. . 233 
Salsifies fritos . 233 

,, con menudos ........ .... 233 
Tomates rellenos 234 
T ,. envuelfo.; .............................. _._. .. _-_-_-_-_-.·.-.:::::. 23+ 

Z
ortillitas con espinacas ........ ..... ............... 235 

. apallitos con leche _ 235 
,, rellenos .. .·::: :::::::::: :. :::::: :::_·_-_-_-_-. 235 

delicados .......... ..... ........... ........ 236 

CAPITULO 15° 
HUEVOS 

Huevos pasados por agua ............ .... ........ 238 

" 
tiernos.: ... ... ............ ... ....... .......... 238 

duros ....... ..... ........ .... .. ...... ....... ... 238 

:: es~!;f:dos···.-.· .. · ... ::.::·.-.-.-.-.-.-::::::::·.·.·_-_-_-_-.·_- .. :::: ~~~ 
a la aurora 238 
con esparragos .......... -........ ·.·.-... ·.·.·.-.·.·.-.·.-.-.-.-.-.-. 239 

a la crema _ ........ .... ............. ..... 239 
al gratin · ···· 239 
con pure ............. ...... · .. · .. .. ." ... · .. ·.-_-.' ... · .. ·.·_-.·.·.·. · 240 

" 

" ,, 
!n l~r~~~~~f!·--············ ·········· ······ ··· · ~!o 

·· ······ ········· ·· ····· ···· 0 en costradas ······ 241 
rellenos ·· 241 

a la pajsana _- ······ ..... ·· ····· ···· ··· ·· 241 
sorpresa .. .................................................. : .. ······ 242 

,, 

" 
" ,, 

,, 
con jam6n ····· 242 

,, a la parmentie·r ········ ·- ·····. .... .... . .. 2+2 

:: ~~;u~~f;;eca negi-a".::::::::::::: ::::::: : ~!~ 
,, ,, . co·ri• ··queso::::::::::::::::::::::: 243 
,, con espmacas 243 

T0rtilla con azUcar ..... .. ... ····· ...... ··· 244 

,, ~~:m~~~~t~~~;s:.·.::: .. :.::·:·:·:·:·:·::.::::.::.·.·.·.· ·· ~:! 
,, zapallitos tiernos ······ 245 
mixta ·· ···· ······· ··· 245 
de a·rvejas ··:··· ······· ······· ········· ···· ·· 245 

de espinacas .. · ... ."::·_-_-· ·.:·::·::··· 246 

1o;tilla ~i'e ~~f~f n·a"s° ......................... ··········· ~:i 
,',' ja~g~lia .. ."." . .":.·.-.·_-_-_-_-.·_-_-_-.·_-_-_-_-_:::::: ::·· ·· ~!~ " 
soplada ...... :::::·:::::·.·_-. ·_-_-_-_-_-_-_-_-_-.::·_-_- ····· 247 

,, con lim6n 247 
j aponesa .. ... ............ -~ ~ ~~~~ - -- -~~~~--·. -~·-·.·.·.·. 24 7 " 
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CAPITULO 16(> 

PAPAS 
PAOS 

Manera de cocer las papas .. .................... 250 
Papas cocidas al vapor ...... ............ ........ 250 

,, salfadas 250 
,, sopladas· _-··_-_-_-_-.. _- ............. ··.-.-.. · . .-.·.·.·_-_.·::::· .. ·_-· .. 250 
,, a la crema 251 

,, ,, milanesa 251 
,, ,, pernana...... . ··:·::·::·::::·::::: 251 

,, francesa 251 'ci~' cuaresma ·········· .. ········· ···· ··· ······ 252 
a la holandesa····· ···· ·· ······· ······· ·····--·· 252 

a la saboyana .:·: .. ··_·.·.·.·.··.·.·_-·_-:: .... .- .. .. ...... _. ............. 253 
rellenas 253 
con huevos··· a"·1a·· crema·::·.:·.·.:·.·_-_-_-_-.·_-.·. 255 
rellenas con salsa ........... ............ . 254 

,, en bocaditos 254 
Panquequ es de papas:.:: .... .-... ·.-.-.:.: ::·.::·.:::::::::: 254 

GAPITULO 17° 

GRANOS Y PASTAS 

Arroz a la paisana .. ....... ..... ......... . . 255 
,, ,, ,, portu guesa . ··· ·····-····· ...... ... 256 
,, espanol ............... .... ............. .............. 256 
,, en croquetas ...................... ............ 257 

Molletes de arroz 257 
Timbal de arroz ····· ··· ·· 257 
t~~rC: (Flores de . ·maiz) ..... ·::··.-.:::·.-.:·_-.-.-_-_-::·_-_-. ~~~ 
Hu asctia ·fo"cro ··· (casi"" locrof ... ···••·········· ·- 258 
Mt . . . 

o e .. .. ...... ........ ...................... . 259 
M~za~ir;;ipas ....... ...... ···· ···· ··:· ·· .:··: ::::·.-.... ~~g 
Puisco (aloja° .de·m·aiz)° .... - 259 
Alo·a de maiz · ······· ···· ·· · · ··- 260 
Redado para tainales ····-- ····· ···. ··s··· ········ ~60 
Tamales tucumanos ····· ·············· ··· ··-···· ··· · 260 

,, tamales eriiaiio·s ·· ········ ·-- .. ....... 261 
Humita en chala p ·············•········ 261 
Paste!itos de chocio···· ·· ··· ···· ···· ····· ............ 261 
Timbalitos de fideos ·--- · · · ·········· ············ 262 
Fideos con salchichas .. ······ · ·· ········· · ···· · 262 
Torta real de fideos ········ ·· · ·· ············ ··· 262 
Macarrones al gratin .. ::·.::::::.:::::::::::·.-.... :::::·_-_-_ 263 

,, con huevos 263 
_ ,, ,, jam6n ····· ·········· ······ ··•·· 263 

Noques de semola .. ... ·.·.·:.·.·.·_·_·_··.·.·.·.·.·.·_·_·_·_·_·_·_~~~~~:~~:: 264 

CAPITULO 18° 

PASTELERIA 

J\,lasa n.o 1 ........... ... ....... .. ..... .... ........ .. ......... . 
Masa 

" 
" 
" 
" ,, 

" 
" ,, 

" 
" ,, 

,, 

" 
" 
" 
" ., 

,, 
,, 

266 



PAOS 

Empanadas tacumanas .................... . .. 270 
,1 de Famailla ................. 271 
,, cordobesas ·•·•········- . . . .. . 271 
,, saltefias ..................... .......... 272 
,, fritas .. . . . . .... . . ······· ··· ·--·------- 273 
,, de sesos ................ -·······-·-····-· 273 
,, ,, ostras ····· ·· ····• ··· ···············-···· 274 

Empanaditas Emilia. .. ......... .... ....... 274 
Pastelitos de hoia .... .. ........... ...... .. ........ .... . 275 

,, mil hojas ............. ............... 275 
,, ingleses····-······-·-···•·-·· ·•····· ........... 276 

Ramequins .............. .... . . ........ ................. 276 
Pastel de panqueques .. . . ....... .... ... . ... 270 
Panqueques rellenos con came ........... 277 

,, con polio . ....... ......... ....... 277 
Crepes al horno ......... .. .. .. ···-·-··-----······ ...... 277 
Noques . .. . ................... 278 
Ravioles . . ... ... . .. .. . . . . ..... . . .............. 278 

,, de ostras .... ......... .. .... .. ... . ......... ... 278 
Taliarines a la crema ........................... : 279 

,, de verdura. 279 
Torta pascualina .......... .......... ~ ...... ... .... .... . 280 
Pastel de masa real .. . 280 

,, de capia ............................. .. ::·· ·-···· 281 
Pasteles con salsa Bechamel ··· ······ 281 
Pastel de polio nortefio ....... •-·······-············ 281 

:: 1~:~:~~.~~:--....... ·.::.::·:·:···:·:·:·:·:·:·:·:·:·:__-.. · .. · .. < .. ·.:·:·:·:·:::.::· !! :: ~= g:ra~!s .. ············ ...................... ~~: 
,, de arroz ... ·.·.··_-_-··_-_-·_- _-_- _-_-::::::: ::::::: ::··::.:·.· 284 
,, de bizcochuelo con verdura ......... 285 
,, de choclo 285 
,, de zapallo ·· ................. ........ ............... 286 

SEGUNDA PARTE 

lndicaciones Oenerales 

Ag1!a hirviendo ....... ........ ............ ... ............... 288 
Azucar en granos .... .................................. .. 288 

,, vainillada 288 ,, pulverizada········· ... .. ...... ................. 288 
Caramelo ara bud in es .. .......................... .. 289 
Cocimient! de los budines .. ..... .... .... ..... 289 

,, de las tortas ... .. . ·.:::::·.·_-_-_-_-_-_-:.-::: .-: ::: 289 
Confitado de masas 289 

~::fi6de."fori-.edta ···· ··_-_-_-~_-_-_-_-_-_-_-_-_-_-_-_-::: :::::::::::::.· ~~6 
,, ,, "bolita ················· · •·· · · · ···· ·· · 290 
,, ,, carameio· ··················· ···· ······ ···· ····· 290 
,, ,, soplo o pluma .. ..... .. ........... ... .... 290 

CAPITULO 1° 

REPOSTERIA 

Alfajores de mandioca ....................... _ .... 292 
,, cordobeses......... ........... .... 292 

Bastoncitos de Milan 292 
Barquitos con crema . .'.'.'.'.·.·.·.-.·.·.·.·.·.·.·.·.:·.::·.:::::::::::: 293 
Bizcochos 293 

,, de ·avena ······_-.·_-.·.·_-.. ·.·_-_-·_-_-.• .. ·_-_-.. ·_-_-_-.·._-_-_-_-_-. 293 
Bizcochuelo 293 

,, de las dominicas ............... .. 291 

" criolto ···-·--·-············ ..... ............... 294 

" Lola .. ................. .. ........ ....... 294 
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PAGS 

Bizcoch1ielo al caramelo .. . ... . . .. 294 
,, 3 hermanos ... . ......... ..... 295 

Bizcochuelos napolitanos ····-·--•·········-··· 295 
Bizcochuelo Magdalena ... 296 
Bollitos tucumanos 296 

,, Laura . . . -··. ......... . . . . ... 296 
Bunuelos para el te .................................. 297 
Chatres cordobeses .. . . . ... ... 297 
Empanadillas .. . . ....... -297 
Emoanadihs dukes 298 
G_:ik :ibs tucumanas ···· ··· ···· ·· ····· ··-·· ········· . 298 

,, cordobesas ... ...... ....... ... 298 
,, caseras ................. ........ ··-······- . 298 
,, petit beurre ....................... .. .. .. 299 
,, de chocolate ............................. 299 
,, economicas . . ... ·······-·· ············· 299 
,, de harina de ma1z . ... ........ 299 

Masitas de Lujan ........................... ........... 300 
,, improvisaci 6n . . ..... . . . . .... .... BOO 

iiaicenas ............ . 300 
Manteca dos esp.an oles · 300 
Magdalenas ..... ··-······· ....... ...... 301 
Masa Pina ........... .... ..... . ............... 301 
Medallones . .... ... . ......... . . . 301 
Pastelitos con crema ·· 301 
Pan de Navidad ·········•······· ················, 302 
Pan de mani · ············· 302 

,, criollo . ... . . .. .. 302-
., regalado .................. ....... ........ 303 
,, chocolate. ... ... ... . . . ... . .... ........ ..... 303 
,, du lee santiaguei'io ............ .............. 303 
,, dulce de Salta 303 
,, ingles . . .... ............ ......... 504 
,, de Belgica . . .. ··-····· ··· .... 304 

Pastel de crema de lim6n ..................... 305 
Pastelitos de masa real ... ......................... 305 

:os;,ue.teshe.rvi"cfos .. ·.:::::: :: : : : ::: _- :.-: :: .:::::·.:·.·.·.·.·.:·_-.·. ~gi 
andw1ches de galletas ......................... 307 

,, con huevo y nueces 307 
SKungs Lucia .................. ......... ....... .... ..... 307 
Suspiros .............. . ........ ........ ..... .. .......... .. ·· · 307 
Suenos ................... .................. ............ ....... 308 
Tartelettas a la crema de almendras .... .. 308 

,, con dulce ... .......................... .... . 308 
Turrones criollos ..... . .......... .. ... ... 309 
Tortitas Rosarito 309 

~~r~~n~ ·~·~·.·.·.·~~t .. ·_._-~·~t.~.:·:·:·:·:·::·:·:·:·:·.--....... :.:.:.::.:.:.:.:.:.)i. ;f g 
CAPITULO 2• 

POSTRES 
Ambrosia 312 
Arroz con leche 312 Anchi · ············•·· ····· ········· · ... · .... 312 
Builuefos.t:"c>n.miei" ················ ··· ····· ··· ··· ···· ···· ·· 312 

Cabello de angel ....... ............................... 313 
Crema al caramelo 313 

,, Chantilly .":.···:.·.·.··.······:·.:·.:·.·_-.. ·.·_-_-. :::.:.·_- 314 
,, de chocolate ............ ......... .. .... 314 
,, espuma ..... .... ........ ........ . : ............. 314 
., 
" ,, 
" 
" ,, 

frita 314 
de maiife.c"a" .:::: :::::::: ::::::::::::::::::::: 315 
a la nieve 315 
paste I er a -··· ."."_"_"_"."_"_"~·.-:.·.·:.·.·_-.·_-_-_-.·_-_-_-_-.·_-_-._-.·_-. . 315 
rusa 315-
tutti ·friitff ·:::::::::::::::::::::::::::::::::: 316 
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PAOS 

Crema al Zambay6n ·················- ······-·········· 316 
,, de vino 316 

Dui~e de ):;~e ~:dires ········:::.:.:::::::::::.::. ~t~ 
real ······ ·· ····• ······ ·· 317 ,, 

,, 
,, 
,, 
,, 

,, 

de leci-ie .. co·ii·chfr"i"inoy·a···.·.··· ...... 317 

,, ,, granado ········-··········•········· 317 
,, ,, especial . . .. 317 
,, ,, en almibar ...... ........ ......... 318 
,, ,, saltei'io 318 
,, ,, para relleu·o ··· ··············· ··· 518 
de turr6n 319 

E;puma de chocoiafe·::.::::::::.:. :·:: ::::· · . 319 

En~'ollad~ ~i/~~~~a · ········ ······•·•······ ······· i19 

Frntas en sarten · · · · · ······ ···· ······· ···· 
19 

Gaznates ···········•·········· ·· ················ 320 

Huevo mo! °ama.i-iir◊ ·· ....... ... .. .. ···•·· ii~g 
,, ,, blanco 321 
,, ,, con almitiiir··.·.·.·.·.·::::::.-........... 321 
,, ,, nevado ......... .......... ............ 321 
,, ,, tri guei'io 322 

Huev os quimbos ................ ~~--~--- --·_·_·_·_-~~~~~~~~~- 322 
Leche asada 322 

,, en almibar_ ······ ·· ··· ············· ·· 322 
, crema · ········ ········· ··········· 322 

M~zapan de ... airri(!i-i(fT3.s· .... ········ ·· .. -····· . -- 323 
Merengues con bizcochuelo . . .. 323 
Natillas ·· · 323 

,, al chocola te ........ .. . . ... 324 
Pasta de coco....................... 324-
Pastelitos pasados por almib;; ·•···•·· ··· ···· 324 
Pasticiotti ·· ··········· 324 
Petit Gateau ····· ····· ·················· ··· . 325 
Picarones ···· ·· · ······ ··· ···· ········ ·· ·· ······· ··· ··· 32FS 

Postre ilusi6n ... .. . ..... . ............... ... .. 325 

:: c~~1riia·n·o···-- ·:·· ·······••··•······ ···· ········:· :.:·.·. 326 

Timbalitos con dulce ··• · ·· · · ·· ~~~ 
Torrejas de arroz · · ···· ······· ····· · ·· · · 326 

Turr6n de pan· ··· ::: ....... .. :: .:: .. · .. ·.·.:::: :::::·::::::: ~~~ 
Yema quemada .... .-.·.·.·.·_-. · .... .-·.·.· ·::::: ... :::.· .. ·.·.·_-_-.·.· .. 327 

CAPITULO 3.o 

BUDINES 

::~i~~a:e\ . . .. .. . . . . . . . . . . . . . . . . . .. . . .. . . . 329 
J .......•....•. ··••··•·· .•....... ··•··•·· 329 

,, aJsaciano .. . ......................... . 829 
., de batata ... ... . .. . . ....... . .... . . . 329 

Budin blanco ........................... : ... : . 330 
,, de bizcochuelo ... ... ...... . .. ........ : ........ 330 
,, cabinet .. . . .. . ... . . ......... 33Q 
,, de castanas .... ....... ................... 331 
,, crema de avellanas 231 
,, ,, lim6n · · ·· · 331 

:: ~i'l ~~e!~ .t~ .. ·.·.· ... ·.-::_-.·.·.:.: ... : ... : :.-.:.:.::.:.·.:·:···:·:·.:·.··. iii 
,, ,, chocolaf e ........... ········ ·· 332 
,, ,, damasco n:o· ··T········· ....... .. . 332 

:: ~crbl~c•~·e ··_-:::· .. ·:~ .... _._.t ::.-_-_-_-_-:::::·.·.·_-_-_-_-:· ·· i!i 
,, ,, manzaoa 334 
,, ,, naranja .... .. :: ... .":.·.·:_· __ ·_·_·_·_·_·_·_·_·,_· __ · __ ·.~----·~~- 324 

Budin de nueces 
PAGS 

·········. 33-1-
,, provinciano 

de queso ..... .................... .. .. . 

" al rom ........................... . 
,. soufflee 

,, d·e··a:1mendras: .............. . 

" 
de tapioca 

,, ,, vainilla .. 
,, ,, zapallo. 

334 
335 
335 
335 
335 
336 
336 
336 
337 
337 
337 
337 
538 
338 

flan aleman ,, de cafe ........ .... ......... ................ ........ . 

r~11~\:g d~a!\~eiicti-as······· · · ......... ........ ....... . 

Plum pudding · 
Tocino del cielo 

CAPlTULO 4.o 
DULCES 

Arrope de tunas .. .... . 3-1-0 
Bunuelos de banana 
Ciruelas al natural 

...... .... .. 340 
340 

,, ,, vino 340 
,, ,, vino (sin codin"fe.iifof:: .. : .... 340 

Compota de duraznos 341 
,, ,, frutillas 341 
,, ,, ~Rranjas ... .. ..................................... ::.· .. .". 341 

Dul~~ de rei~fatas·· ···· ·· ······ ······ ·· ·········•·•··· ~!i 
,, ,, con · almibar ............ .. 342 ,, 

,, 
I 

,, 

" ,, 

" 
" ,, 

,, 
" ,, 
,, 

,, ,, con leche.................. ... 342 
,, callote 342 
,, duraznos.enfei-os:::::.:.::::::::::::.: 343 
,, ,, deshecho .. .. ............... 343 

frutas secas . . . ......... 3-l-3 
guindas ......... ............ 3B 
guayaba . ..... ..... . .... ... ... 544 

,, 
" higos .............. .... ..... 344 

lim6n dulce 344 
limoncitos si.tffie"s" ········ ········ 345 

" ,, 

membrillo en cascos ............ 345 
,, ,, catamarqueno ...... 345 
,, membrillo deshecho 345 
,, moras silvestres 345 

,, ,, naranja agria ::::: ......... ..... .-.-.·_-_-. 345 
,, ,, ,, criolla 346 
,, ,, ,, brasileii·o ··:::.:·:::::: 346 

:: fi~i~dtr ... ·.-.-.-.-.-.-.- ·.- .. ··.-:.-:.·:::::::::::::::::::::::·:. ~!i 
,, de tomates····· ········· ··· ··· ····--······ ··· ··•····· ;!~ 
,, de uv.is .. ······:·::·.:·::::·· .. :···_-_-_-.·.·. ·:::::::::: 347 
., de zapallo . 347 

~uratdos al ron .... ................ : ..... :: ...... ::.:::. 348 
nsa a a de fdrutas . ... . ............ . . 348 

,, rusa . e fruta .. .. .. .. . . 348 
Jalea de naran1a en cascara 548 

,, de naranja ····· ·· ·····•···· 
,, de membrillo .... ..... ·· ·· ·························· · ti 
,, de uva ............... · .. ::::::.·.~·.: ...................... 349 

Manzanas a la criolla 349 
,, a la _inglesa ... .. ····.········~·~~-~~~---.. :·· ·· 350 

Mer~elad: 
1
~~t~:::a·iia: ················· ·········· ~~g 

,, de naranja ·· ·· ·········· ··· ··· ··· · 350 
Membrillo al horno······· ········ ·· --·· ········ ·--'·• 
Naranjas nevadas · · ······ ·· ····•······· ·· · ·· 

350 

., y banan"as :·············· ····· ·· ·········· ~~} 
Peras al chocolate ............. .. · 351 
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CAPITULO 5.o 

TORTAS 

BANO PARA TORTAS 

Bario Royal ...................................................... ~gi 
., naranja ....... ..................................... .. .... . 
,, abrillantado ............ ........................... ;j62 
,, de chocolate ......... ............................... 31).2 

:: ~~f ~1fi :::.::::.·.·.·.·.·.:.::::::.-.·.·.::::::::::.·.·.·.·.·.:::.·. ·. · .. ·. ~g~ 
Merengue a Ia italiana ........... ................. 362 

CAPITULO 6.0 

PASTAS Y FRUTAS SECAS 
Caramelos 

Acaramelados .... ............... ........ ................... 363 
Batatas confitadas ................. ........... ........ ... 365 
Bombones de almendra ........................ ..... 366 

,, de aveilana ..... .... .. ... ... ·················- 316 
,, » chocolate .... ........ .......... .. ... ....... 366 
,, ~ pin ones ............ ...................... 366 

Canastitas de caramelos · 367 
Caramelos caseros ....... .. . ····· ······.--··············· 367 

,, de cafe ....... ..... ........ ... ........ ......... 367 
,, criollos 368 
,, de chocola·te:::.::::::: :: ::::: ::::::::::.-.·.·.·.· 368 
,, de Ieche ....................................... 368 
,, de dim6n ..... ......... ........................ 368 
,, medicinales ............................... ... 369 
,, de melaza .... .......... ... ... .............. 369 

Coquitos ...... ... ........ ....................... ' ....... ..... ..... 369 
Crocante 369 
Delicias de ·choco"iate :·.::: :::::::::::::::.-.-.-.-.-.-.-.-_-.·.·.-.·.: 370 
Fondant 370 
Limones ···reiier1os ···························· ··· ········ 370 

M erengues Chantilly .. .. ........................ .. 370 
,, con guindas .. ...... .... ....... ........ . 371 

PAOS 

Merengues reales .. .................. ..................... 371 
,, re lie nos ........... .......... .. .... .. .. 371 

Naranjas carameladas .... . ········ ····-•··••··········· 372 
Nueces confitadas .... .. ... .............. - ··············· 372 
Pancitos de azucar ............. ............. .. ..... 372 

,, ,, Ieche .. ....... .. ... .......... . ... .... . 372 
Praline de almendras .. .. ... ........ .. ..... ..... ....... 373 
Tabletas de cayote ........ .. .... ................... ... 373 
Tabletitas criollas...... . ............................... 373 
Tabletas de Ieche y batata ... ................. ... 373 
Tabletas de miel tucumanas ....... ......... ... .. 374 
Turr6n de aveIIanas ..... ........................... ... 374 
Uvas confitadas ..... ........... ....... ................ 374 
Yemas tucumanas ....... .................... ... ...... .... 374 

CAPITULO 7.o 
BEBIDAS Y HELADOS 

Agua albuminosa .......... ............. ........... ... 377 
Cafe ............... .......................... ..................... 377 
Modo de hacer cafe .................. .............. 377 
Te .... ...... ...... ....... .. .. ................................. .... ..... 378 
Tes medicinales .. ............... .......... ......... .. . 378 
Chocolate ................... ... .... .. ...... ... ............ 378 
Can deal . . . ..... ... ... . ........... .. .. 379 

,, de·· cate 379 

Cai~ co~ Ie~h/~~.-. '..~:~.~~::::·_-·_-:·:·:·:·.-:·:·:::::.:.:.:::::•:·:::: ~~g 
Co kt ail .......... . . . . . .. . ........................... 379 
Coktail de oporto .. ................................... 380 

Po~
1

che d~ r~i~~ ... ::::::.·.·.:::::::.·.·.·.::::::.-.·.::::::::.·.·.·.:: ~g 
Te de !Ia vida ......................................... 380 

,, ,, Ios godos ....... .... ....... ... .......... ....... .. 380 

~~::~:i.sse.·:·:··· ... · .············•········ ····· ······· ··· ·· · ~ig 
Licor de arrayan ............... ..... .................... 38l. 

,, ,, cacao ......................................... 381 

:: :: ch'ocoiate·:::··::.·:.·.·.·.·.·.·.·.·.·::::::::::::::: ~~~ 
,, ,, ~uindas .. .................. ... ......... ....... 382 
,, indio 382 

:: ~~ ~fr~~:i~:s·--·.··--·:·:·:·:::.:.:.:.:.:.:::_-._-._-._-:.·_-•_-·:.:.:.:.·.:.:::·::·::: ~~ 
,, ,, ., mandarinas ................. 383 
,, ,, membrillo ... ........... ........ . ....... .... 383 

Granizada de jugo de frutas ................... 383 
Granizado de naranja ............................. 383 
Ponche a Ia romana 383 
Vino de quina .... .... ... :·.::::::::::::.-.·.·.·.·.·.·.·.·.·.·.·.·.·.·.·.: :: 384 
Vino de coca 384 
Helados a la v"afi-iiifa····· -- ·· ·· ····· ······--· ···· ······ 384 

,, de crema carameiactit.·.·.·.·_-.·.·: ·.·.·.·.·.·.·.·.· 384 
,, ,, ,, de almendra ..... ............ 384 
,, ,, ,, rusa ........ ............... ....... .... 385 
,, ,, ,, portuguesa.......... ........ .... 385 
,, ,, chocolate .. ..... ...... .... . ..... ... ...... 385 
,, ,, dulce de Ieche ....................... 385 
,, ,, frutilla ... ............... ............... 385 
,, ,, banana ............... .......... .... ... .. 885 
,, ,, naranja ..... ............................ 386 
,, ,. durazno 386 

Ne~tar '.'. ... ... ~~
1
~.n.~s._-·_-·_-·.:.:_.·:·:·:·:·_-:.:::::.:·:·:··.·:·:··.·:··.··--:::::·:·. ~ 

APENDICE 

Indicaciones sobre los menus .... ..... ......... 388 
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ESTE LIBRO SE ACAB6 DE I:\TPRIMIR 

,N LA IilIPRENTA La Comercial 
DE ANIBAL L. MEDINA 

E:'.\' TucuMA~I A 25 DE 

OCTUBRE DE 

1920 

YES DE 

PROPIEDAD DE LA 

ONGREGACION HIJAS DE 

ARI.\ y DE SANTA FILOMENA, 

QUEDANDO HECH(? EL DEPOSITO 

UE MARCA LA LEY CORRESPONDIENTE 

1 



I 
. 

UNICA CASA QUf VENDE A PRECIOS 
DE' VERDJ\DERA ocASION 

Articulos para 

mesa y co­

medor queen­

B contrara V d. 

· Juegos Te, y 
,._u.&....., Cafe ,Bandejas 

~ Metal Fino, 

Cubiertos de 

Plata y Metal Fino 

Juegos para ser­

vir, de plata fina 

y metal,Juegos de 

cubiertos para postre 

Servilleteros de Plata 

Fina, Soperas, Guiseras, En­

saladeras, Bizcocheras, 

Pescado, Cubiertos 

para pescado, Pinzas 

para Caracoles 

Esparragueras y Pinzas para Esparragos 

de :Metal Fino ==== 

CASA . E StASANY sucuRsil1. ru(uM11N: 
JOY£ RIA Y RELO\.JEl:?1 A LAS HERA~ Y MUNfCAS 



~uc_ursal oel wimer lnstituto ~~tico ij culf stico 

hUTZ, FERRRNDO Y c,ia 
LAS HERAS 640-~ucuman 

Lentes y anteojos para cualquier defecto de la vista 
ejecutados cientificamente de acuerdo con las recetas de los 
sei'iores medicos oculistas. 

Maquinas fotograficas KODAR: de todos los tamai'ios y 
clases. ' 

Laboratorios fotograficos y galeria para ensei'iar a los 
aficionados. 

HIGIENE--Tenemos el mejor surtido en iajas abdominales y para operados. Bra­
gueros. Medias elasticas. Articulos para manicura. 

Thermos para conservar liquidos frios y calientes durante 24 horas. 
I 

Agua oxigenada purisima DIOXOGEN Indispensable en todo hogar 
I 

Balanzas pesa bebes y articulos en general para la higiene. 

CON"SULTEN" N"UESTROS PRECIOS 

CATALOGO GRATIS 

========A LA========= 

Ciudad de Chicago 
Esta acreditada Tienda recibe sus mercaderias importadas direc­

tamente de las fuentes de producci6n, especializandose por sus gustos 

escogidos y mercaderias de buena calidad. 

Las secciones de Fantasias, Sedas, Lanas, Algodones, Bone­

teria, Calzado, Blanco y Mantelerfa son importantfsimas. La casa cuen­

ta ademas -co:1 un taller de confecci6n dirigido por personas muy com­

petentes para poder satisfacer el chic del bien vestir. 

Precio Fijo 

MUNEOAS Y MENDOZA •• .. .. .. TUCUMAN 
1-
1 



[If nica Modelo 
Sanatorio 

24 de Septiembre 918 Telefono 396 

de los doctores 

J. CORBALAN 

Medico Cirujano 

CIRUJIA GENERAL 

E. GUASCH 

lefe servicio vias U rinarias 

Hospital Padilla - Cirujano 

del Hospital de Ninos 

R . COSSIO (hiio) 

]<"fe sala 3 a Hospital Santillan 

En ferrnedades de los ojos y 

Clfnica general 

G. PALACIOS 

Medico Interno y Gefe de la 

sala l.a de Cirujfa del Hospital 

Padilla - Cirujfa general -

Consultas de 9 a 10 y de 14 a 16 

Pensiones economicas y de· lujo 

Operaciones de cirujia general 

y de especialidades 

Medicos internos y servicio medico 

-permanente 
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LA COMERCIAL 
IMPRENTA. ENCUAOERNACION Y FABRICA DE SE~LOS OE GOMA 

- DB: -

ANIBAL L. MEDINA 

1/"\FRESIONES RAFIDAS EN COLORES 
TRABAJO ES/"\ERADO 

CARTAS-TARJETAS-SOBRES 
FACTURAS ETC. ETC. 

PREC/0S SIN OOMPETENCIA 

,~ C. Alvarez • 383 TUCUMAN 

11 

Alfredo J. Carta~io & Cia. 

B. Zorrilla 
lmportadores 

f 

Las Heras 853=65 
Representacione s 

TUCUMAN 
.Tucuman: 



Inaenio -San Jose 

Elaboraci6n de Az1icares 
--Y--

Alcoholes 

Escritorio: 25 de Mayo N.o 26 

TEL.EFONO 475 

TUCUMAN 



METIOPOL HOTEL 
ESPL~NDIDOS COMEDORES 

Bar especial para los sen.ores pasajeros 

Regios servicios de banos frio y caliente. 

Se reciben pcnsionistas 

25 de Mayo 182 Tucuman Telef ono 713 

'Casa Dell' Acqua 
l\fILAN-·BUENOS AIRES 

IMPORT AC/ON 

INDUSTRIA 

35 SUCVRSALES 

EN LA REPDBLICA 

Sucursal: TUCUMAN 

Calle Las Heras 6a. cuadra N .o 609 

TETIDOS, ARTICULOS DE PUNTO, MERCERfA, PAQUETERfA 

CONFECCIONES para HOMBRE, JOVEN, NINOS Y NINAS 

Se atienden pedidos para el interior 

De la fabrica directamente al consumidor 

AL CONTADO PRECIO FIJO; 

Tintoreria 1 er. Oentenario 
Especialidad en tefiidos, limpieza y encajes, cortinados, 

sombreros, etc. 
Arreglo de trajes, vestidos en general. Limpieza de trajes de ca­
simir a $ 3. La casa no tiene corredores. 

Secci6n especial para la campana. 

9 de Julio 26--~elefono 73 

., 
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"LA PERFECCION" 
FABRICA DE CHOCOL :fES, CARAMELOS Y BOMBONES 

Ei;;pecialidacl en caft.;s crudo~, torrados y molido:-­

- DE -. 
CARLOS COLOMBO 

Bartolome Mitre 3625-45 

BUENOS AIRES 

Elaborados en establecimiento modelo, uno de los primeros de Sud 
America, bajo las condiciones de higiene que la salud publica 
requiere, con personal competente y la idoneidad que una larga 
practica de afios supone, los productos «La Perfeccion » ocupan 
hoy un !ugar prominente en todo hogar que se aprecia de consumir 

Productos sanos y de calidad 
Chocolates ,<La Perfeccion»-El desayuno mas nutritiYo e irrem­
plazable para peguefias y grandes fiestas. 

Durazuos al natural. dulce de membrillo y batata «La Perfeccion» 
Figuran en toda mesa, como exponente del acierto en la eleccion 
de un postre ideal, que satisface al paladar mas exijente. 

Caramelos « La Perfeccion» -El deleite de los nin.os y la seguri­
dad de las madres que pueden ofrecer a sus pequefiuelos Ia satis­
facci6n de los gustos propios de su edad, sin temor ninguno. Las 
personas de gusto los cuentan entre sus preferidos por su sa­
bor delicado. 

Frntas al natural y en almibar.-Elaboradas con los mejores 
productos de la fruticultura argentina. 

Bombones.-Los mejores para regalos por su elegante presenta­
-d6n y superior calidad. 

Representante en ~ucuman 

Alojan~ro Solla 1 Hno. 
,C. ALVAREZ 551 
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Banco Espanol del Rf o de la Plata 
Casa Matriz: Reconquista n.o 200 

BUENOS AIRES 
Capital suscripto: 
Capital reaEzado 
Fondo de resen'a 
Prima a cobrar · 

ABONA 
En cuenta corriente . . . . 
Por dep6sito a plazo fijo a 30 dias . 

,, ,, ,, ,, ,, 60 dias . 
,, ,, " ,, ,, 90 dias . 
,, ,, ,, ,, ,, 6 meses . 

$ 100.000.000.-rn n. 
98.587.100. -m,n. 
48.981.185.04m n. 

8-.il.740.-m]n. 

1 0/ 
' 0 

1 1[2 °lo 
') 

" 
3 " 4 ,, 

,, ., ,, ,, ,, mayor plazo . - . . 
,, ,, en Caja de Ahorros desde $ 10 m, I. 

Convencional 

hasta $ 20.000 c 1., despues de 60 dias . • 4 

COBRA' 
En cuenta corriente 
Descuentos generales . . . 

Buenos Aires, 1. 0 de Octubre de 1919 

Convencional 
Convencional 

JOAQUIN HERRANOIS 
Gerente general 

Juan 1Y(anuel 7eretn 

INGENIO SANTA BARBARA 

Escritorio: Alsii121 67 

Telefono 528 TUCUMAN. 
' 

.. 



I mprenta, Litografia., Papeleria, Libreria 

La Velocidad 
Prebisch & Violet to 

LAS HERAS 363 al 367 Telefono 137 Tucuman 

Drogueria y .Farmacia "Belgrano" 
-- DE --

SANTIAGO MACIEI! & c•a 
La mejor su rtida, la que vende mas barato y la de 
mayor confia nza Esmero y mo dicidad en las recetas 
Personal de laboratorio muy com petente. 
REPRESENTANTES DE ED. GALLOIS- PARIS 

41 - Laprida- 63 Telefon o 501 TUCUMAN 
Plaza !ndependencia 

Teran Ueaa & Cia. 
Azucares y alcoholes--Comisiones y representaciones 

Unicos representantes de BOUCAU Hnos. 

Artfculos en general para Ingenios 

C0NGRESO 62 

Telefono 370 TUCUMAN 



Altieri y Cf a. 
Casa fundada en 1890 

Elaboraci6n de productos de cerdo-Instalaci6n frigorffico 
y fabrica de hielo 

Calle Mendoza y Maipu 
TUCUMAN 

Let Bras·ilera 
Venta de Cafes finos para familias 

Clases seleccionadas 

Venta de aceites (inos por litros, se economiza un 50 % 

San Juan, Mesples t Cia 
Mendoza 720 Telefono 690 

Panaderia• 'Electrica 
====HIS PANO - AMER I CAN A=== 
f laooracion M~canica 

Selecto surtido 

en 

toda clase 

de pan 

9 de Julio 461 renombrados biz-

TELEFONO 70 cochos especiales 

T U O U M A N Reparto a Don,icilio. · · 

.. 



fico 

90 

Cl 

Plodesto Gonzalez 
B21rr21c21 Expart21dar21 

Casa Matriz: BUENOS AIRES 

Escritorios: Pasaje Giiemes, Edificio Superville 2.o Piso 

Barraca en Avellaneda: Calle Caml>aceres Num. 352. 

SUCURSALES: 

Santiago del Estero, Avenida Roca; Tucuman, A venida Ben­

jamin Araoz; Dean Funes, F. C. C. C.; Loreto F. C. C. C. 

La Banda, F. C. C. A.; 'Pinto F. C. C. A; Tafi Viejo, 

F. C. C. N. A.; _Metan> F. C. C. N. A.; Salta, Jujuy
1 

\ . ' 
Embarcaci6n, Perico, Ledesma y Trancas. 

'============/ (====JI 



Opiniones sobre e KALISAY 
Doctor Calandrelli Rlva davia 11 68 

Estoma!40 e intestinos, Dispepsia Colitis, etc. - Buenos Aires, Septiembre 15 de 1915. 
Certifico que en mi opinion, fundada en consideraciones cientificas y en mi experien­

cia personal, el producto llamado KALISAY es una excelente preparacion t 6 nica muy re­
comendada para dispepticos, inapetentes y debiles en general. 
Doctor Alejand ro S Ferrer Cordoba, Agosto 10 de 1915 

Aconsejo el usb de! vino quin a do KALISAY como t6nico y aperitivo, por conside­
rarlo una de la s mejores prepa raciones de su ge nero. 
Doctor A. Nores Cordoba, Septiembre 14 de 1915 

Considero al vino KA LISAY de gran aplicacio n en las enfermedades genera les, gra­
ves o cuando es meneste r estimular los organismos debilitados. 
Doctor E, M. Gandolfo 
Enfermedades internas, nerviosas y mentales Bs . As. Diciembre 2 de 1915. 

Certifico que el vino quinado KA LISAY por sus cualidades t6 nicas y d igestivas 
por su sabor suave y agrad:;.ble, por la bondad d~ sus componentes quimicos, es un exce­
ente coadyuvante de! tratamiento medico en las personas debiles y enfermos convalecientes. 
Doctor Fortunato Marino C a ll e 25 de Mayo 259 

Medico Tucuman Agosto, 5 de 1916. 
Ce rtifico que en mi opinion, el vino quinado KA LISA Y es un excelente t 6 nico re­

constituyente y de es pecial aplicaci6n a los enfe rmos debilitados, numerosos en nuestro clima 
paludico . 
Doctor Juan B. Cuffia, Medico Rosario , Mitre 1 '.246 -- 31 /9/915 

Co nsidero el KA LIS A Y como una de las me jores preparacio nes como aperitivo t6-
nico reconstituyente, el cual receto a mis enfermos con 6ptim os resultados , 
Doctor Julio Gonzalez Lelong ~ Corrientes 461 
De los Hosoita\es Santilla n y Padil la Tucum a n, Agosto 1 de 1916 

El vino quinado KALIS A Y lo considero un excelente t6nico d igestivo y como tal 
lo receto a mis e nferm os con 6ptimos resultados. 

El KALI SA Y no es una vulgar bebida alcoholica, es una especialidad que no debe faltar 
en nin gun ho gar. · 

Se eucuentra en venta en todos _los buenos almacenes, confiterfas y a lmacenes por mayor 

Lagorio, Esparrach y Cia. 
24 Noviembre 480--Buenos Aires 

L.A. 1V.CODELO 
- DE 

FANJUL & CARRIZO 
F ABRIOA DE S ODA 

Bebida • 
Sin Alcohol '' DEFENSA '' 

a !lf!!:c 

Refresoos y Depdsito de Lioores 
MARCO PAZ 943 

Telefono N.o 523---TUCU MAN 
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SAVOY HOTEL 
. 

BUENOS AIRES 

CALLAO y CANGALLO 
I • 

El mas confortable de la ~epublica 

Departamentos para familias con todo el confort m0derno. 

Salon de lectura y de baile 

.J21rdin de lnvierna 

Grill rom 
I ... 

Cocina de primer orden 



-,,. 
P·IIZ & PDSSB 

lngenio y Refinerfa 

San Juan 

Venta de azucar Pile-molida 

y alcohol- EJtra Fino 

Es-critorio: Rivadavia 179 

TUCUMAN 

I 



· INGENIO 

SANTA LUCIA 
Sociedad An6nima 

Azl.lc21res y Alcahales 

lno 
SANTA llUCIA . 

Estacion Acheral-F. C. N. 0. A. 

Esoritorio: 25 de Mayo 286 
TUCUMAN 

==========~ 





Aguilares 
- DE -

Simon ?adr6s y Cia 
Azucares y Alcoholes 

Barracas: en Monteros, Villa Alberdi 

y Aguilares (F. C. N. 0. A,.) 

Escritaria Lzas Herzas 1081 

Tucuman 



INGENIO Y REFINERIA 
. 

San Pablo 
--DE 

llouguis ermanos 
SAN PABLO - F.C. N.0;.A. 

ESTABhEGl]VIIENTO GANADERO 
' 

Colonia Bouvier (Chaco Central) 

181~81 

Elaboraci6n de azucares refinados 
molidos y granulados 

"~lcohol refinado 

Tucuman: 

Escritorio: 24 DE SEPTIEMBRE 839 = Telefono 736 

INtiENIO SAN PABLO: Telefono 494 

BUENOS AIRES: Satmiento 3s-5-
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· INGENIO 

· A iellaneda 
., . , 
,eran 

LOS RALOS 
' 

AzLlc21res. y Alcoholes 

TEL.El<~ONO 4 23 

l . 

I TUCUMAN 

Escritorio: 25 de Mayo 278 

fit_jj rtt.5il ttt.:ffl ftCjj m::Jll 
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==DE== 

. Rouges· & Rouges 
Az(wares y · Alcoholes 

Santa ~osa (F. C .. N. 0. A~) 

Establecimiento Ganadero ' 

'' E I C h i I C ZI I ,, 
· Venta de Hacienda · 

· E~cr itori~: .~ IlH JULIO 11~ -- Tncnm3n , 

a 
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-SALVADOR DEL RIO £ Cia. 
ALMACEN . POR MAYOR 

. .. 

JUNIN V · M 'ENDOZA 
• ■ a!Bl ■ • 

, Secci6n especial para cafe 

tostaci6n d iaria 

Pidan nuestra marca 
I 

Iio_·s ·CABEZONES 

Almacen -- Mendoza 755 , 

Gran despensa para familias 
I , 

Venta de' las renombradas marcas de 
~ 

cafe LOS CABEZONES 

Prob.ando esta marca se 
~ # • 

~ I 

. convenceran de que es 10· 

, mejo~. en cafe fino 



-, 

,, 

CONFITERil -PARIS · 

• 

465- Las Heras - 469 . Tucuman 
I , • 



Las ediciones Breyer 

Lo3 instrumentos Breyer 

Las guitarras Breyer 

Los pianos Breyer 

son en el ramo lo mejor de lo _mejor. 

Ventas al contado y por mensualidades. I 
Sucursal en Tucuman; 9 de Julio N. 90-Telefono N. 670. I 

~ = === = = = = ~ 

ALMACEN TJNIVERSAI .. 
DE J OSE c . CAST RO 

CON FITE RIA 
--- ES LA CASA QUE VEND E MAS B A RATO --­
Surtido especial en comestibles, cafees conseffas de todas clases, \ Tinos 

finos embotellados, Licores del Pafs y Extrnnjeros 
Se recomiendan los exquisitos Vinos y Dulces de Membrillo 

de Andalgala 
VENTAS POR MAYOR V MENOR 

,MUN ECAS 2 al 14 esq 24 de Se_ptiembre- Tucuman 

PIANOS ALEMANES 
Todo el que desee comprar un PIANO NUEVO visite nuestra casa 

Ventas al contado y a plazos 
A demas la casa cuenta con un sur tido completo de cuerdas de toda cla~ 
s e de instrumentos y r eper torio musical. 

ARTIC U LOS DE ESCRITORIO Y DE COLEGIO 
PIANOS NUEVOS EN CASA DE 

ROSA DE GRIGNOLA e HIJO 
24 DE SEPTIEMBRE 602-TUCUMA N 



rr= 
LUIS ALONSO 

ALMA.CEN POR MAYOR 

C. Alvarez 466-468 
Tucuman 

Casa 
CALZADOS 

24 de Setiembre y Laprida 

. Telefono N° 424 

Tucuman 

Casa Chaya . 
Mendoza y Maipu 

Telefono mim. 152 TUCUMAN 
Especialidad en sederfas. Quincenalmente 
recibimos las ultimas novedades. 

I 

I~ Preclos equltatlvos ~ 

~,========.Aa 



re Nl?ctZlr 
PURO - ARO~I.i\,TICO - :8XQUISITO 

18-IEI 

Se recomienda a las madres que deseen pre· 

parar un desayuno sano y agradable para su hijos. 

El TE «NECTAR> no es una marca improvisada en 

estos tiempos anormales. Se trata de un producto que im­

porta nuestra casa desde hace medio siglo. 
f 

MOORE & TUDOR 
IMPORT ADORES 

MORENO 75O-762-Buenos Aires ) 
~=============,✓ 

( 
Gran Despensa para Familias 

Comestible~ y Bebidas Finas, Bazar, Menaje, etc. 

Alej21ndra ·sell21 y Hna. 
C . .ALVAREZ N° 551 

TELEFONO N, 591 . TUCUMAN 

Nuestra distinguida clientela encontrara siempre en 
nuestra casa todo lo necesario y de las marcas mas finas y 
acreditadas para la preparaci6n de las comidas y postres 
que indica este libro. 

t 
Garantimos la legitima procedencia de los productos 

que expendemos. 

'=~=================::IY 
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Compaiiia .Azucarera , 
I ' 

' I 
I 

.. 

I 

Sociedad ·An6nima i 
I I 

I - l e 
. ' 

INGENIO ESPERANZA I, 

.. 

Refineria . 
. ' i 

AzLlcares. . 1 1 

· Alcohol8s · j :: 

.. Escr.itorio: Laprida 180 

TUCUMAN 
-

, 



GRAN 

---DE---

,;Y(ariano Grau 
• CONGRESO Y CRISOSTOMO ALVAREZ 

TELEFONO 188 - , TUCU~IAN 

Gran surtido en Articulos Alimenticios de primera l! 
calidad y a precios sumamente BARATOS 

Bazar-Enl~zarr~~ -Ju~n~t~ria-Cri~tal~r1a 
Antes de hacer sus compras, consulte precios por tele­

fono o personalmente y se convencera. 

Se atiende pedidos de la campafia y se despacha por 
cualquier· Ferrocarril libre de gastos y sin recargo de precios 
puesto sobre wagon en Tucuman. 

~eparto a Do~icilio dentro y fuera de la Ciudad 

lA LADA ij~f ~t~~t MA~ ~ARAT~ t~ T~L~MAN 

~ Ventas por Mayor y Merior 4, 
~=============~ 
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=GRAN TIENDA= 

LA ESPERANZA 
LAS HERAS y MUNfCAS- Tucuman 

HOY 
solicitare un 

Credito que acuerda 

la Tienda ------

LA ESPERANZA 
la casa mas conveniente 

para toda persona que ne­

cesite efectuar compras. 

Pidvn Jnfo1mf'~ 
f 

,; 

LA FORTU-N'" .A. 
Cigarreria,~Agencia de Loteria y Cambio ce Mon.eda 

de ADRIAN ALVAREZ 

LAS HERAS 681 - 686 
TUCUMAN · 

' 



Alco holes 

~.,CnuENos AIRES 

ASCUENAGA 880 
~U. T. 2833, Juncal 

C. T. 705, Central 

TUCUMAN 
751- Cordoba 



II CORRALON DE FIERROS y MADERAS II 

71 

(/) FERRETERIA . /./4 ~ 

~ Yarticulos de construcci6n en general 4 ~1-, / ~ 
j Maderas aserradas del pals y Extranjeras /4 , / ~¢, ~~- g 
~ Vino T:.:•;:::::uand / L.~1,,/ ~ ~ 
z TIERRA Y LADRILLOS / 7 / ~ -h 
g REFRACTARIOS / A / Araclo!-1 V utile!-! m 

~ RESINA ~ ~ ~" ~PARA AGRICUL';'ORES ~ 
(/)- Flil: ,; A~1/ Alambres para cercos g 
3 ~-,; , / ,. ~~ ~ "/' e••••• •• ;;;;;~~ "';,~••• ~ 
(Il # ,,,. ~ ~ / para Fundici<on < 

~ " ·· ~ / Articulos pa.-a ingenios ! 
~ _/' 1U!BITBS, B1\RNH!BS Y VINTURAS ij 

/ IIERRAJJJJENTAS r UTJLHS PARA '/'A/,,U,'RES O 

IJ Tucuman-24 de Septieml>re N.o 847 al 855 y 915 -Telefono N(1mero 178 II 

Concesionario 

en Tucuman 

Pedro Prioris 

24, de Setiembre 741 
Telefono _960 

Venta de cafe, cacao y te 

especial para familias 

Aromatico y de buen gusto-

Ito Kamimura & Cia •. 

25 'de Mayo N.o 14-22 
Telefono 237 

TUCUMAN 

I 
, .. 



hEGttE MAh1 EADA ttORhICK 
- lo .... -

MARMITE, EXTRACTO PURO VEGETAL 
' 

OZOTONIG, EXTRACTO DE MALTA 
I 

WINCARNIS, VINO TONICO ' 
. -

1e 

. 

;to 
·. Unicos .Agentes .. · 

. ' 
~ 

GRANDBS 1LMACHNHS FHHNHY & Co: 
Peru _. y Victoria ... 

~ BUENOS AIRES 

4 
(§~ ~ 



1r Taller Mecanico de Precisi6n .., 
- DE--

,Peare Parra (hijo) , 
Especialidad en composturas de Motocicletas, Bicicletas, l\Iaquinas 
de escribir1 cintas y repuestos para las misi:nas, Registradoras, Bi6- , 
grafos, Graf6fonos, Maquinas de calcular, Armas y mecanica en 
general. 

PRECIOS MODICOS 

Trabajos gararitidos-
SE: ATIENDEN PEDIDOS DE LA CAMPANA 

~ , LAPRIDA 194·96 ~ 
- - ---- ------ - --·-·--- --

F AR~IAOIA SAN CRISTOBAL 
--- DE --

' 

Jose Tejerizo 
Escritorio y Dep6sito JUNJN 6Jj 

Seccion Optica, Drogas. E~pecHicos, Oxigeno, Sneros, Perfumes 
, Se garantiz.i la exactitud de las recetas medicaA 

24 DE SETIE~IBRE N. 1 TUCU~IA~ 
---. " - -- --

Hoja·Iateria ltaliana 
-DE-

lVIIGUEli PISCI.TElilil y CIA 
La casa se eucarga tle cualquier trabajo del ramo 

l 

Instalaciones de agua • corriente, inodoros, bafio etc. Se colocan ,-idrios 
Surtido completo en artfculos enlozado"', tubos, mt'l·has, l,1mpan1s, etc. 

Se hace to<la dase il~ cauales 1uu.t coustruccion 
ConstrUCi·ion UP. Cloa<•a~ ·nomieilia1·ia~. - Depo~ito 
permaneute de )latrrialt>~ y Artrf',wto!ii ~auititrio~ 

Calle San Juan 599 esq. Mufiecas 



'Ban~o dB Lon~rB~ J Rlo dB la Platf 
Capital autorizado . . . . L ibras 4.000.000 esterlinas 

» suscrito . . . . . >> 3.000.000 » 
» pagado . . . . . ,, 2.000.000 >> 

FON DO DE RESERV A . . :> 2.000.000 » 

Tucuman -Mendoza 553 
Abona por afio 

PAPEL 

Por deposito en cuenta corriente hasta ~ 200 000 ql. 1 % 
» » a plazo fijo de J meses 3 1/2 » 

» » » » » () meses -l- 1 /2 » 
» » » » i> 1 afio convencional 

FOR DEPOSlTO El\' CAL-\ DE _\ HORROS 
QUE • ·o SE RETIRE A~TES DE 6~ ~DIAS 4 % 

COBRA POR ANO 
Por descuento'> y aclelantos en cuenta cor r iente, convencional. 

M;iyo de lCJ:::O. 

William Keay. 
GERENTE __Jj 
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i A las f amilias I 
~ ~ 
~ ~ 
~ ~ 
~9P R d t!&, ~9P ecomen amos: t~ 
~ ~ 
~ ~ 
~ ~ 
~9P Aceite Bau Excelente condimento para preparar ex- d.~ 
~ ~ ~p quisitc1s Mayonesas, ricos manjares y agradables ensaladas d.O~ 
~ ---- $ 
~ ~ 
~P Vinos Tintos y Blancos nacional d.~ 
~ ~ ~ Calvet: De insuperable paladar; no deben faltar en d.~ 
~9P ninguna mesa de buen gusto. db~ 
~ ---- ~ ~ ~ 
~ $ ~P Oportos Compafiia lnglesa N°. 5 y 6 d.~ 
~9P De reconocida calidad . d.~ 
~ --- ~ 
~ ~ i Anis de los 8 Hermanos: Super Iicor. 0 : 

~p repite por mas que se repita. d&, 
~ ---- ~ 
~ ~ 
~p Champagne Pommery: Su nombre solam~nte, ~ 
~ ~ ~p indica su reconocido credito y Yalor. d.1$i. 

~ --- ~ 
~ ~ 
1P Chocolate Royal Primera: De puro Cacao ~ 
~ ~ ~p y Azucar Extra Refimldo. d.6~ 
~ ~ 
~p '\I° Nota: Soliciten estas marcas, en todos las buenos al· ~ 
~f. ~ ✓P macenes. Al\-. ~r v.v, 4 ~ ~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~-t -W·27' ·z:r•p •z:r·~ ·z:r·= ';C/ •?"W•p •= ·? ·--zr •;crW?Y-.zrWW-.zrW';;f!??f??!? ·// 
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Banco ~~ la Nacion Aru~ntina 
Tasa de intereses 

EL BAN"OO COBRA AL ANO 

Por descuentos de pagan~s de comercio y le-
tras de pago integro hasta 180 dfos . . . Com·encional 

Por descuentos de letras de amortizaci6n ?O 0 o 
trimestrnl . . . . . . . . . 7 "!

11 
anual 

Por descuentos de letras de amortizacion '20°1., 
trimestral . . . . . . . . . . · k 0/o anual 

l Por Adelantos en Cuenta Corriente. . . . . 8 °/o anual 

Abona 

Por dep6sitos en Cuenta Corriente . . . . . Sin interes 
Por dep6sitos en Caja de Ahorros, despu~s de 

60 dias hasta $ 20.000 . . . . , . . . . 4% anual 
P or dep6sitos a Plazo Fijo . . . . . . . Convencional 
Descuenta Warrant y otros valores y vende 
· giros sobre las principales ciudades y pueblos 

de Europa y America. Recibe en dep6sito alhajos, titulos, 
etc. cobrando comisi6n infima. 

• Ismael del Sel . 

Tucuman, Julio de 1918. Gerente 



IF 1 
Compaiiia Azucarera 

Concepci6n 
lnjenio Concepcion 
-Fabrica de Azucares ~efinados Pile 

Balsas Z -- Pancitos en cajones, 

Fabricaci6n de Alconoles, etc. 

MENDOZA 546 

TUCUMAN 
I 

Escritorio Casa Matriz: • 

:RECONQ-CISTA 1245 \ -
t Buenos Aires. l \ 
l_-----_-_----------_-_-_-_-_-_-_-_--_-_-_-_-_-_--=---=---=-~ 





Vinos Tii'asso 
Los Mejores de Producci6n r . 

Nacional 

MANUHL DH LA ORilHN y Cia. 

Almacen por Mayor . . 

LAS IIERAS 816-820 

TUCUMAN 



Ar ticulos gene1·ales 

para hombres y 

niiios i , 
I 

Casa Central: 

25 de Mayo 191 
TUCUMAN 

,Calzados 
Venta exclusiva en 

nuestro anexo 

25 DE MAYO 141 

TUCUMAN 

La casa de calidad 
Sombreros para hombres en modelos exclusivos-Confecciones para 

Ninos 

Cn miserfa-Sports-Corbntas-Guantes 

Confecciones para Hombres 

Precio fijo Casa fundada en 1908 

Recetas 

Esteri I izaciones 

en la 

Especialidades 

Analisis 

f armacia Plassini 
,Laprida 5 Telefono 385 

TUCUMAN 



Grzan Confiteriza''Londres'' 
- DE-

RAIMUNDO FERNANDEZ 
LAS HERAS Y LAPRIDA TELEF0NO 554 

Casa especial en el servicio de Lunchs=Casamientos y Bautismos 
lnmenso surtido en b0mboner.1s ultima novcdad 

Gran surtido en bombones SUCHARD y otras marcas preferidas de las 
mejores fabricas de Suiza, Alemania y Francia 

Masas frescas todos los dfas 

Farmacia Drogueria y Perfumeria "FRANCESA" 
La mas antigna ~, mejor surtida 

- DE -

FLORENTINO SANZ 
Laboratorio farmaceutico a carg·o del Dr. E. ZUBIETA 

Con auxiliares idoneos 
Ventas por mayor y menor- Procluctos puros y seriedad en el despacho 

Maipu 135/41-l;elefono 892-TUCUMAN 

Cafe EspZlfiZI 
El Bar ni:iR simpatico de Tucuman 

ABIERTO DIA Y NOCHE 
La unica casa que esta dentro de l!}_s exigencias modernas 

Expende el nombrado cafe LA BRASILENA, en paquetes imoEd o o en 
grano. Pidan por telefono N° 685. 

Rodriguez y Cia. 

Gu3man v Sancbe3 
25 de Mayo 213-217-Mendoza 471-Telefono 374 

TUCUMAN 
Libreria-Obras cientificas, utiles de escritorio, Novedades extran­

jeras, Diarios y Revistas.-25 de Mayo 217. 
Agencias-Para subscripciones y ventas por mayor en Tucumau 

~Jend?za 471.-En Salta: Mitre 229; en J ujuy, Alvear 189 
Conces10nar10s-Para la venta de diarios, Revistas, Libros, etc.' 

etc., en los ferrocarriles. 
Sucursales--Kiosko en las Estaciones: C. Argentina, C. C6rdoba, 

C. N. Argentino; Salta, C. N. 'A; La Banda, C. A. 





· De la mas alta calidad . 

Ct mas eo.mpie.to surtido 
' ' ' 

II 

MENDOZA 658 . 
, . I · 

. I 



MEMENTO 



················· .. 

. ······••" ........... ········ ........................... .. 

_ .. ____ .. 



F 
BIINGO GOIYIERGIAh DE TUGOfllllff 

721-LA H.ERAS·729 
(EDlfICJO PROPIO) 

Capital autorlzado: $ 5.000.00 .-c/1. 

Desc~enta let s, pagares y otros documentos de credito. 

Acepta administraci()nes de propieda es y representaciones 

y comisiones financieras -==========::::;:::::= 
Compra y vende~ glros sob1·e el Exterior y 

lllazas dond~ IL'lya sncnr.sales el Banco de la Nacion Ar­

gentina, Banco E~pafiol del Rio de Ia Plata1 Ba~ico de Italia 

y Rio de la Plata y Hanco de la Provlncia deao.Bnenos Aires. 

Se ocnpa de opera:ciones bancarias en general, por cuentil. 

})ropia y de terceros. =====:;::::::==::::::;::=::;:::;: 

RECIBE DEP6SITOS 

EN CUENTA COR IENTE 

. EN C.A:JA DE AHORROS 

EN AHORRO INFANTIL 

I y A PLAZO FIJO 

ABONANDO LOS MEJOFIES TIPOS 

DEINTERES 



c!li'1b metitz. 


