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iBUEN PROV ECHO! is not "just another cookbook". 

S 
f th is a ~~luable han1~00k of housekeeping in Caracas and other 

pams -spea,cmg commumtzes. 

You ~ill find in ·this book a wealth of carefully checked information 

on the _buymg, preparing and cooking of tropical foodstuff~. tables for 
convertm~ gram~ and ounces to standard cup and spoon measurements.; 
F ah~enh~1t-C ent1grad e tables of oven temperatures; and an unusuallJ; 
detailed mdex. You will have at hand more th 200 · h · h l an recipes, man]; of 
DJ IC are ocally famous, and all of which have been thoroughly t t d 
Although the majoritJ; have been chosen for their suitability to eve:;;a; 
use, there are man]; for special occasions. 

. Th~ book has been published to raise funds for war charities. It is 
prmt~d m tw_o languages to make it equally useful in Spanish- or 
Engl1sh-speakmg hou_seholds and to give these households something 
else m common-recipes from both, to be enjoyed by both. 

We can think of no better way to introduce 

to J)ou this book about food than to 
wish J)ou "good appetite" m 

the Venezuelan manner -

iBUEN PROVECHO! 
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PAN 

PAN AMERICANO 

2 tazas leche caliente 2 cucharadas mantequilla o man-
1 ½ cucharadita sal teca 
2 cucharadas az(1car 1 tableta levadura "Fleischman» 
6 tazas de harina desleida en ¼ taza de agua tibia 

La sal, el azucar y la mantequilla se agre~an_ a la lechc, 'f 
una vez tibia, se le ai'iaide la levadura. A este hqmdo se echan ,3 
tazas de la harina y se bate muy bien. E_n!onces se, echa, poco a 
poco el resto de la harina, reservando sufic1ente de esta para cm­
polv;r la tabla don.de se trabaj ara la masa. La masa se traslada 
a la tabla y una vez bien amasada con las manos, se pone en una 
olla engrasada, se tapa bien, se col~ca en un s~tio donde 1!1- tempe­
ratura cambia poco y no haya corr1entes de a1re, y se deJ a crecer 
hasta llegar al doble de su tamaiio. Otra vez se_ traslada la masa 
a la tabla enharinada, se golpea para sacar el aire, y se forma en 
dos panes, los cuales se ponen en dos moldes en~rasados. (No . ~s 
preciso tocar mucho la masa durante esta operac10n, ya q:ue el pri­
mer amasij o este bien hecho). Se ta pan los panes y se deJ an crecer 
hasta llegar al doble de su tamaiio. ~e hornean a 425° F. (218°

0 
C.) 

durante diez minutos. Luego se baJa la temperatura a 325 F. 
(163° C.) Se necesita ·desde 35 minutos hasta una hora para hor­
near los panes. 

La corteza del pan resulta mas tierna si se adobasen los pa~es 
antes de hornearlos con un poquito de leche o con manteq_mlla 
derretida. Si se desea se puede sustituir una taza de agua cahente 
Por una de las tazas de leche. 

Jean Dunkle. 

PANECILLOS (MASA REFRIGERADA) 

1 tableta Ievadura "Fleischman" 6 2 si hay apuro 
½ taza agua tibia 1 cucharadita sa} 
1-taza leche, calentada y entibiada 4 cucharad3:s Cr1~0 
½ taza az(1car 2 huevos, bien batidos 2 5 o 6 tazas harina cernida 

Ablandese el Crise~ y aiiadanse el azucar y la sal poco,a poco, 
batiendose bien. Agreguense los huevos, la leche y 1~ levadura 
previamente desleida en el agua. Incorporese ~a. harma poco a 
poco. Trabaj ese con las manos solamente, lo s1;1f1c1ent~ para me~­
clar bien la masa. Pongase en un tazon, tapese b1en Y colo­
qucse en un sitio calido. Dejese crecer hasta ll_egar al, doble de su 
tamaiio. Golpeese ligeramente para sacar _el aire y pongase en la 
refrigeradora. Saquese la masa de la refr1geradora 3 horas antes 
de necesitar los panecillos. 

BREADS 

BREAD 

2 cups milk, scalded 2 tablespoons sugar 
1½ teaspoons salt 6 cups flour 

1 yeast cake dissolved in ¼ cup lukewarm water 
2 tablespoons shortening (butter is best) 

Add salt, sugar and shortening to scalded milk, and when luke­
warm add yeast cake. Add three cups of the flour, beating well. 
Continue to beat until all the flour has been absorbed, then add the 
other three cups slowly, reserving enough to flour the board. Put 
the dough on a floured board and knead thoroughly. Put back in 
a buttered bowl or kettle which has a tight cover. Set aside in a 
place where the temperature is even and there are no draughts, and 
allow to rise until double in bulk. Remove from bowl onto floured 
board, punch down and shape into two loaves. At this time it should 
not require more handling than to get out air bubbles and shape 
into loaves - as all the kneading sllould have been done in the 
first operation. Put the loaves into bread pans and cover until the 
mass has doubled its bulk. Bake in an oven of 425° F. for ten min­
utes, then lower heat to about 325° F. The entire baking will take 45 
minutes to one hour. 

To make a more tender crust, spread milk on the tops of loaves 
after placing them in the pans, or brush the tops with a pas­
try brush dipped in melted butter. Also one cup of hot water may 
be substituted for one cup of the scalded milk, results being the 
same in either case. ' 

Jean Dunkle. 

ICE BOX ROLLS 

1 cake yeast (2 if in a hurry) 
½ cup lukewarm water 
1 cup milk, scalded and cooled 
½ cup sugar 

1 teaspoon salt 
4 tablespoons Crisco 
2 eggs, well beaten 
5 to 6 cups sifted flour 

Cream Crisco, sugar and salt and add eggs, milk and yeast 
which has been dissolved in water. Beat flour into this gradually. 
Knead just enough to mix well. Place in bowl, cover tightly and 
set to rise in a warm place until double in bulk. Punch down and 
place in refrigerator. When removed for making into rolls. the 
dough will require about 3 hours to rise. 
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Variedades: Panecillos de trebol: F6rmense 3 peloticas de masa del ta­
mafio de un dedal. Col6quense estas muy juntas dentro de un molde de molletes 
y dejense crecer hasta llegar al doble de su tamafio. Cuezanse en un horno a 
425° F. (218° C.) 

Panecillos "Parker House": Extiendase la masa en una tabla hasta que ten­
ga un espesor de ½ pulgada (1 ¼ cm.) y c6rtese en redondeles. D6blese cada 
redondel en dos, dejando que la parte superior se extienda un poco sobre la 
inferior. Dejese crecer hasta llegar al doble de su tamafio y cuezase en un hor­
no de 425 ° F. (218 ° C.) 

Panecillos con canela: Hagase una pasta en proporciones de 1 cucharada 
de mantequilla, 4 cucharadas de azucar y 2 cucharaditas de canela en polvo. 
Extiendase la masa hasta que tenga un espesor de ¼ pulgada (3 m. m.) y en 
forma larga y angosta. Ad6bese con la pasta, emp6lvese con pasas y enr6llese, 
empezando por una de las orillas largas, para que resulte un rollo largo y del­
gado. Cortese en rebanadas de 1 pulgada (2 ½ cm.) y col6quese en un molde 
para crecer. Cuando llega al doble de su tamafio, cuezase en un horno calien­
te de 425° F. (218 ° C.) 

Mary B. Wheeler. 

PAN CON AJOS 

1 taza mantequilla l pan frances 
1 diente de ajo, picado fino y machacado 

Se suaviza la mantequilla y se le afiade el ajo. Se mczcla 
bien. El pan se pica en trozos dejando la corteza de abajo sin 
cortar para que el pan permanezca entcro. Luego se untan los 
trozos con la mezcla de mantequilla con ajos y se coloca en un 
horno bien caliente. Cuando el pan este todo caliente se sirve. 
Este plato se combina muy bien con una ensalada cruda. 

Jean Dunkle. 

PANECILLOS FILADELFIA CON CANELA 

1 taza leche 
½ taza agua 
2 tabletas levadura "Fleischman" 
1 cucharadita sal 

5 tazas harina ( aprox.) 
½ taza mantequilla 
½ taza azucar 
2 huevos 

Relleno 
2 cucharadas mantequilla 
½ taza azucar 

1 taza pasas Corintos 
1 taza pasas 

4 cucharaditas canela en polvo 
Abland,ese la levadura en un poquito de agua fria y afiadase 

a la leche y el agna previamente calentados juntos. Agreguense 
4 tazas de harina y la sal, y amasese bien con las manos. Tapese 
y dej ese crecer has ta llegar al doble de su tamafio. Trabaj ese la 
masa afiadiendole la mantequilla, el azl'.1car, los huevos y harina 
en cantidad suficiente (aprox. 1 taza) para poderla manipular. 
Trasladese a una tabla enharinada y extiendase hasta que tenga 
un e,,spesor de menos de ½ pulgada (1¼ cm.), teniendo cuidado 
que las orillas queden rectas. Esparzanse los ingredientes del re­
lleno encima de la masa. Con ambas manos enharinadas, enr6-
llese la masa sin estorbar las frutas. Usese una espatula para 
desprender las orillas y aprietese bien el rollo. Con un cuchillo 
bien afilado, cortese la masa enrollada en rebanadas de 1 pulgada 
(2½ cm.). Col6quense en moldes, tapense y p6nganse e~ un sitio 
ca.lido. Dej ense crecer has ta llegar al doble de su tamano y hor­
neense a 350° F. (176° C.) durante 20 minutos, aproximadamente. 
Dej ense enfriar antes de sacarse de los mold es. 

Anna Gibson_. 
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Variations. CloTer Leaf Rolls: Make three balls of dough the size of a 
thimble. Place these, pressed closely together, in muffin tins. Let rise until 
double in bulk and bake in a 425 ° F . oven. 

Parker House Rolls: Roll dough to ½ in., thick, and cut in circles. Double 
over, having top extend a bit over bottom. Let rise until double in bulk and 
bake in a 425° F. oven. 

Cinnamon Rolls: Roll dough very thin, about ¼ in., long and narrow. 
Spread with a paste of 1 tablespoon butter, 4 tablespoons sugar, 2 teaspoons 
cinnamon, sprinkle with raisins or currants and roll, beginning with one long 
side so that a long, thin roll results. Cut in 1-inch slices and set in pan to ~ 
until double in bulk. Bake in a 425° F. oven. 

Mary B. Ti'heeler. 

GARLIC BREAD 

1 cup butter 1 loaf French bread 
1 clove garlic, chopped fine and mashed 

Cream the butter and add the garlic. Blend well. Cut the 
bread into slices, but do not cut slices through to bottom, thus allow­
ing the loaf to remain whole. Carefully spread each slice with 
butter and garlic mixture and put in a hot oven until thoroughly 
heated. Serve piping hot. This is particularly good with a green 
salad. 

Jean Dunkle. 

PHILADELPHIA CINNAMON BUNS 

1 cup milk 
½ cup water 
2 yeast cakes 
1 teaspoon salt 

2 tablespoons butter 
½ cup sugar 

5 cups flour (approx.) 
½ cup butter 
½ cup sugar 
2 eggs 

Filling 

1 cup currants 
1 cup ra1sms 

4 teaspoons cinnamon 

Soften yeast in a little cold wat~r and add to milk and water 
which have been warmed together. Add 4 cups of flour and the 
salt, and knead thoroughly. Cover and let rise until double in bulk. 
Work into dough the butter, sugar and eggs, and enough addition­
al flour (about 1 cup) so that it can be handled. Take out on a 
well-floured board and roll into a thin sheet, less than ½ inch thick, 
keepina edges straight. Spread ingredients for filling over the sur­
face. Flour both hands and roll dough, being careful not to dis­
turb fruit. Use spatula to loosen edges and roll tightly. Using a 
sharp knife, cut roll into ~-inch s_lices. Pl~ce in pans, cover _and 
put in warm place. Let rise until double m bulk and bake m a 
350°F oven about 20 minutes. Let stand in pans until cool. 

· Anna Gibson. 
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ROSCONES (CON LEVADURA) 

½ tableta levadura "Fleischman" 3 cucharadas azucar 
1 tazca agua tibia 1 huevo, bien batido 
2 tazas harina cernida ¼ cucharadita sal 
1 cucharada Crisco una migajita nuez moscada 

l cucharada man tequilla derretida 
M~zclese la levadur~,, previamente d~sl~ida en el agua, con 

la harma y entonces anadanse los demas mgredientes. Dej ese 
c:ecer la n:asa hasta llegar al doble de su tamaiio. Aiiadase sufi­
c1ente harma para hacer una pasta suave y dej ese crecer has ta 
l~~gar al d?ble de su tama~o. Amasese bien con las manos y ex­
hendase b1en la masa. Form•ese en redondeles o c6rtese con un 
cortapasta. Dej ese crecer por tercera vez y friase en manteca 
abundante. Emp6lvese con azucar. Se obtienen 24 roscones. 

Betty Felts. 
ROSCONES (CON f>OLVO "ROYAL") 

3 cucharadas mantequilla ¾ cucharadita sal 
2/3 taza azucar 1 cucharadita nuez moscada 
3 tazas harina 4 cucharaditas polvo "Roya.I" 
1 huevo, bien batido 2/ 3 taza leche 

. Ablandese la mantequilla; agreguese el azucar poco a poco 
pr1mera mezcla y la leche poco a poco; echese el res to de la hari­
na. Extiendase la masa en una tabla enharinada a un espesor de 
% a ½ pulgada (1 cm. a 1½ cm.). Cortese en redondeles con un 
cortador de roscones. Frianse en abundante manteca a 365" F. 
(185° C.) hasta 375° F. (190° C.) hasta que se doren ligeramente, 
volteandolos una vez. Sequense los roscones sobre papel absor-

. bente y emp6lvense con azucar. Se obtienen 24 roscones. 
Para los roscones de canela, agreguese 1 cucharada de canela en polvo para 

cada taza de azucar y sacudanse los roscones en esta mezcla hasta que esten 
completamente empolvados. 

Si no dispone de un cort'ador de roscones, c6rtelos con una lata vacia per­
forandole un agujerito en la parte inferior; c6rtese el redondel del centro del 
rosc6n con un dedal. 

Betty Hoberg. 

PAN DE DATILES CON NUECES 

¼ kilo datiles 
1 cucharadita bicarbonato 
¾ taza agua hirviendo 

1 cuchar-adita polvo "Royn.l" 
1 cucharada mantequilla 
½ taza nueces picadas 
½ taza aziicar ½ cucharadita vainilla 

1½ taza harina cernida 2 huevos, bien batidos 
un pellizco de sal 

Se pican los datiles, se empolvan con el bicarbonato, se le.5 
-echa el agua y se dej an enfriar. Una vez tibios se les echa la 
vainilla. En otro envase se suaviza la mantequilla, se le echa el 
azucar poco a poco, y los huevos. La harina se cierne con el polvo 
"Royal" y esto se agrega alternativamente con los datiles a la 
y el huevo, batiendose bien. Ciernanse juntas la harina, la nuez 
moscada, la sal y el polvo "Royal"; agreguese un poco de esto a la 
mezcla -de mantequilla y azucar. Por ultimo se agregan las nueces 
y la sal. Se hornea en un molde alargado a 325° F. (163° C.) aproxi­
madamente 40 minutos. 

Elizabeth Syke!i. 

BREADS 

YEAST DOUGHNUTS 

½ cake yeast 
1 cup lukewarm water 
2 cups sifted flour 
1 tablespoon Crisco 

1 tablespoon 

3 tablespoons sugar 
1 egg, well beaten 
¼ teaspoon salt 
dash of nutmeg 
melted butter 

Mix water, in which yeast has been dissolved, with flour; then 
add the other ingredients. Let rise until double in bulk. Add suf­
ficient flour to make a soft dough and put to rise again. When 
double in bulk, knead and roll out. Shape into rounds, or cut with a 
biscuit cutter and let rise a third time. Fry in deep fat and roll in 
powdered sugar. Makes 24. 

Betty Felt!i . 

BAKING POWDER DOUGHNUTS 

3 tablespoons butter 
2/3 cup sugar 
1 egg, well beaten 
3 cups flour 

¾ teaspoon salt 
4 teaspoons baking powder 
1 teaspoon nutmeg 
2/ 3 cup milk 

. Cream butter, sugar and egg. Sift flour, nutmeg, salt and bak­
mg powder. Add part of this to the first mixture. Add the milk 
~lowly. then the remainder of the dry ingredients. Roll on a lightly 
floured surface ¾ in. to ½ in. thick. Cut with floured doughnut 
cutter. Fry in deep fat 365° F. to 375° F. until brown, turning once. 
Drain on absorbent paper and roll in prowdered sugar. Makes 
24 2½ in. doughnuts. 

For cinnamon doughnuts add 1 tablespoon of cinnamon per cup of powdered 
sugar used and shake freshly fried doughnuts in this mixture in a paper bag un­
til they are thoroughly coated. 

If a doughnut cutter is not available, use an empty tin can in the bottom 
of which a tiny hole has been punched. A thimble is handy for cutting out the 
center of the doughnut. 

Retty Hobag. 

DATE NUT BREAD 

½ pound dates 
1 teaspoon baking soda 
¾ cup boiling water 
½ . teaspoon vanilla 
1 ½ cups sifted flour 

1 teaspoon baking powder 
1 tablespoon butter 
½ cup chopped walnuts 
½ cup sugar 
2 eggs (well beaten) 

pinch of salt 

Cut dates and sprinkle with soda, then pour boiling water over 
them and let stand until cool and add vanilla. Cream butter 
and sugar, add eggs, then mix in flour and baking powder alter­
nately with date mixture. Add walnuts and salt. Bake in a 325° F. 
oven about 40 minutes. 

Elizabeth Sukes. 
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PAN DE BOSTON 

1 taza cereal "All-Bran" (afrecho) ¼ cucharadita sal 
½ taza azucar 1 taza leche cortada 
1 cucharada melaza 1 cucharadita bicarbonato 
1 taza harina ½ taza pasas 

Unanse los primeros 3 ingredientes. · Ciernanse j untos la ha­
rina y la sal. Mezclese el bicarbonato con la leche y afiadase esto 
alternativamente con la harina a la mezcla que contiene el afrecho. 
Incorp6rense las pasas. Llenense dos latas aprox. 8 pulgadas de 
altura (20 cm.) por 4 pulgadas de diametro (10 cm.), hasta 2/3 de 
su capacidad, tapense bien y cuezanse al vapor durante 3 horas.' 
Se obtienen <los panes. 

Maude Allen Bonazzi. 

PAN DE CAMBUR CON NUECES 

¼ taza manteca o mantequilla 2 cucharadas agua 
½ taza azucar ½ cucharadita sal 
1 huevo, bien batido ½ cucharadita bicarbonato 
1 taza afrecho . ½ taza nueces 
1½ taza harina 1½ taza cambures machacados 
2 cucharaditas polvo "Royal" l cucharadita vainilla 

Ablandese la manteca, afiadase el azt'tcar poco a poco, batien­
dose bien. Agreguense el huevo, el afrecho y el agua. Ciernanse 
juntas la,.Jrnrina, el polvo "Royal", la sal y el bicarbonato y mez­
cles·e esto con las nueces. Incorp6rense la harina y los cambures 
alternativamente a la primcra mezcla. Afiadase la vainilla. Vier­
tase la masa en un molde alargado, bien engrasado. Dej ese re­
posar durante media hara. Cuezase en un horno lento de 325° F. 
(163° C.) durante una hora. Dcjese enfriar antes de cortar. 

Vi Grindlay. 

PAN DE MIEL CON ANIS 

1 taza azucar 2 cucharaditas canela en polvo 
¾ taza miel de abejas ¼ cucharadita sal 
2½ cucharaditas bicarbonato 3 cucharadas ron 

1¼ taza agua hirviendo 
4 tazas harina, medidas antes de cernir 

2 cucharadas colmadas semillas de anis o 2 cucharaditas extracto 
de anis de McCormick 

Se unta copiosamente con mantequilla un molde alargado que 
pueda contener 6 tazas de liqu_ido. Se _forra el fon~o con p~pel 
encerado el cual se unta tambien. Se d1suelven la m1el, el azucar 
y la sal ~ri el agua. Se echan el. r6n y las semill~s. Se ciernen 
juntas la harina, la canela y el b1carbonato .. Se anade a estos la 
mezcla liquida,- media taza a la vez p~ra ev1tar que s_e empelote. 
Si hay algunas que otras pelotas, no 1mporta. Se v1erte en un 
molde y se coloca en un horno caliente de 450° F. a 475° F. (260° C. 
a 274° C.). Despues de 10 minutos se reduce la temperatura hasta 
350° F. (176° C.) y se hornea una hora, mas o menos. Cuando ya 
esta, queda firme . al tocarse y_ se desprende del_ moldC:· Se saca 
del molde en segmda, se le qmta el pap el, se deJ a enfnar en tu:~a 
parrilla. Se envuelve en papel encerado y se guarda en una caJa 

B R E A D S 

BOSTON BROWN BREAD 

1 cup All-Bran cereal 
½ cup sugar 
1 tablespoon molasses 
1 cup flour 

¼ teaspoon salt 
1 cup sour milk 
1 teaspoon soda 
½ cup raisins 

11 

Make a mixture of the first three ingredients. Sift flour and 
salt ~ogether. Mix soda_ with the milk and add this alternately with 
the flour to the bran mixture. Stir in the raisins. Fill well buttered 
tins (approx. 8 inches high by 4 inches in diameter) 2/ 3 full, cover . 
tightly and steam 3 hours. Makes 2 loaves. 

Maude Allen Bonazzi. 

BANANA BRAN NUT BREAD 

½ cup sugar 
¼ cup shortening 
1 egg, well beaten 
1 cup bran 
1 ½ cups flour 

2 tablespoons water 
½ . teaspoon salt 
½ teaspoon soda 
½ cup nuts 

2 teaspoons baking powder 
1 ½ cups mashed banana 
1 teaspoon vanilla 

Cream shortening and sugar. Add egg, bran and water. Sift 
flour with baking powder, salt and soda. l\Iix nuts with flour and 
add alternately with mashed bananas to the first mixture. Stir in 
vanilla. Pour into a greased loaf tin and let stand 30 minutes. Bake 
one hour in a 325° F. oven. Let cool before cutting. 

Vi Grindlay. 

HONEY· ANISE BREAD 

4 cups flour, measured before sifting 
2 heaping tablespoons aniseed or 2 teaspoons anise flavoring 

1 cup sugar 2 teaspoons cinnamon 
¾ cup honey ¼ teaspoon salt 
2½ teaspoons soda 3 tablespoons rum 

1 ¼ cups boiling water 

First butter c0piously a bread tin that holds at least 6 cups of 
liquid. Line the bottom with waxed paper and butter over it; this 
bread is prone to stick. Dissolve honey, sugar and salt in boiling 
water. Stir in the aniseed and rum. Sift flour, cinnamon and soda 
together. Add the liquid mixture to this about a half cup at a time, 
to }i)revent lumping. If there are few lumps, however, no harm 
is done. Pour into tin and place in hot oven (450° F. to -175° F.) 
After 10 minutes reduce heat to moderate (350 ° F.) and bake about 
an hour longer. When done it will be firm to the touch and will 
shrink from the sides of the pan. Remove at once and cool thor­
oughly on a rack. Then wrap in waxed paper and keep in a venti-
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ventilada. S~ puede guardar perfectamente bien durante una se­
mana. Se s1rve en rebanadas finisimas, esparcidas con mante­
quilla sin sal. 

June Platt. 
PAN DE NARANJA 

3 tazas harina ½ taza mermelada de naranjn, 
3 cucharaditas polvo "Royal" 1 cucharada cascara rallada de 
1 cucharadita sal naranja 
1 taza leche ¼ taza aziicar 
1 huevo, bien batido ½ taza nueces picadas 

, Ciernanse juntos 3 veces l,a harina, el polvo "Royal" y la sal. 
Me~clense la, mermelada, la cascara y el azucar y ::i,fiadanse a la 
~arma. Agreguense el 1:iuevo y la leche poco a poco. Por ultimo 
echense las nueces previamente empolvadas con harina. Viertase 
esta masa en un molde alargado, bien engrasado. Dejese reposar 
por unos 10 minutos. Cuezase en un horno moderado a 350° F 
(176° C.) durante 55 minutos. · 

Inez Davis. 
PANECITOS DE POLVO "ROYAL" 

2 tazas harina cernida ½ cucharadita sal 
4 cucharaditas polvo "Royal" ¾ taza leche ( mas o menos) 

4 cucharadas mantequilla, manteca o Crisco 
Ciernanse juntos la harina, el polvo "Royal" y la sal. Afia­

da~e la mantequilla e incorp6rese con un tenedo~, •~ortando" de 
pnsa y suavemente. Agreguese suficiente leche para hacer una 
masa blanda pero no pegaj osa. Pongase en una tabla enharinada 
y extiendase, dejando la masa de½ pulgada (1¼ cm.) de espesor. 
Cortese con un cortapasta. Col6quese en un molde llano encrra­
sado. Cuezase en un horno muy caliente de 475° F. (274°' C.) "'du­
rante unos 12 a 15 minutos. Se obtienen 15 panecitos de a 2 pul­
gadas (5 cm.). 

Variedades para el te: (1) Panecitos de queso, afiadase ½ taza de queso ra­
llado a los ingredientes secos. (2) Panecitos de naranja, afiadanse 1 cucharada 
azucar y cascara rallada de una naranja a la mezcla. Extiendase hasta que ten­
ga ¼ pulgada (¾ cm.) de espesor, c6rtese en cuadrados de 2 pulgadas (5 cm.), 
rociese con jugo de naranja y azucar. (3) Panecitos de lim6n, c6rtese en redon­
deles, untense esfos con mantequilla derretid2: rociense con una mezcla de ½ 
taza azucar, 2 cucharaditas ralladura de lim6n y 2 cucharaditas jugo de lim6n· 
hagase en el centro una hendidura con el contrafilo de un cuchillo y d6bles~ 
una parte sobre otra, formando una solapa. (4) Panecitos de nuez, afiadase ½ 
taza de nueces, o de pecanas picadas, a los ingredientes secos. 

TORTILLITAS DE HARINA 

2 cucharadas colmadas polvo 2½ tazas leche 
"Royal" 2 huevos 

1 cucharadita sal 2 cucharadas. mantequill& 
4 cucharadas aziicar derretida 

3 tazas de harina, medidas antes de cernir 
Ciernanse juntos los ingredientes secos. Batanse los huevos, 

afiadanse la leche y la mantequilla y agreguese esto a la primera 
mezcla. Batase bien. Calientese un budare o una sarten hasta 
tal grado que, al echarle una gota de agua, esta salte antes de eva­
porarse. Fr6tese el recipiente ligeramente con un pedazo de papel 
engrasado. Nunca se echa la grasa en el recipiente. Echense en 
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lated box. It keeps well about a week. To serve slice very, very 
thin and spread with sweet butter. 

June Platt. 

ORANGE BREAD 
3 cups flour 
3 teaspoons baking powder 
1 teaspoon salt 

1 tablespoon grated oran~e rind 
¼ cup sugar 
½ cup broken walnut meats 
1 egg, well beaten 1 cup milk 

½ cup orange marmalade 

Sift flour, bakin$ powder and salt together three times. :\fix 
1:1armalade, orange rm<l and sugar and add to flour mixture. Stir 
m egg, then ndd m_ilk gradually .. Lastly flour the walnuts lightly 
:m_d add them to nu:-ture. Place m a well-buttered pan, let ~e:t l\J 
mmutcs, then bake m a moderate oven (350° F.) for 55 minutes. 

Ine= Davu;. 

BAKING POWDER BISCUITS 

2 cups sifted flour ½ teaspoon salt 
4 teaspoons baking powder ¾ cup milk (more or less) 

4 tablespoons butter, lard or Crisco 

_Sift _flour, baking powdeF and salt together. Add butter and 
cut m with a fork. Work quickly and lightly. Add milk to make 
a soft but not sticky dough. Place on a floured board, roll to half 
inch thickness, Cut with biscuit cutter. Place on greased bnkincr 
sheet. Cook in a hot oven (475° F.) for 12 to 15 minutes. Yield° 
15 2-inch biscuits. ' 

Variations, suitable for teatime: (1) Cheese biscuits -add ½ cup grated 
cheese to dry ingredienis. (2) Orange biscuits- add 1 tablespoon sugar, grated 
rind one orange, to mixture. Roll to ¼ inch thick, cut in 2 inch squares, brush 
with juice of one orange, sprinkle with sugar. (3) Lemon biscuits - roll to ¼ 
inch thick, spread buitered circles of dough with ½ cup sugar mixed with 2 
teaspoons finely grated lemon rind and 2 teaspoons lemon juice. Fold over like 
pocketbook rolls. (4) Nut biscuits - add ½ cup chopped walnuts or pecans to 
dry ingredients. 

FLUFFY GRIDDLE CAKES 

1 teaspoon salt 2½ cups milk 
4 tablespoons sugar 2 eggs 

2 tablespoons melted butter 
3 cups flour (measuured before sifting) 
2 heaping tablespons baking powder 

Sift dry ingredients together. Beat eggs, add milk and butter 
and add to dry ingredients. Beat hard. Heat griddle to the point 
where a drop of water will jump before evaporating. Wipe with 
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el recipiente 2 cucharadas de la masa para cada tortillita y dores·e 
por ambos lados, dandole vuelta una sola vez. Sirvanse las torti­
llitas inmediatamente con mantequilla y melado (por ejemplo 
"Log Cabin"). Se obtienen 20 tortillitas. 

2 tazas harina 
1½ taza leche 
½ cucharadita sal 

Edrie Gonzalez Rincones. 

BARQUILLOS 

S huevos 

3 cucharaditas polvo "Royal" 
4 cucharadas mantequilla 

derretida 

Ciernanse juntos los ingredientes secos. Aiiadanse las yemas 
batidas, la leche y la mantequilla. Batase bien. Incorp6rense las 
claras batidas a punto de nieve. Ponganse 3 6 4 cucharadas de la 
masa en una parrilla ·de horma de barquillos muy caliente hasta 
que se doren, (aprox. 3 minutos). Sirvanse calientes con rnante­
quilla y miel o melado. Se obtienen 5 barquillos. 

Para los barquillos de jam6n agreguese ½ taza de jam6n picado a la mezcla. 
Los barquillos de chocolate son buenos como postre. Afiadase a la mezcla 

2 6 4 cucharadas de chocolate rallado. 

En vez de melado, se puede usar salsa de manzana mezclada con un p0-
quito de canela en polvo. 

Vi Grindlay. 

MOLLETES SENCILLOS 

2 tazas harina 
3 cucharaditas polvo 
½ cucharadita sal 
4 cucharadas azucar 

"Royal" 
1 taza leche 
4 cucharadas .mantequilla 

derretida 
1 huevo, bien batido 

Hagase una combinacion de los ingredientes secos y otra de 
los liquidos. Unanse las dos mezclas lo mas rapido posible, menean­
do solamente lo suficiente para mojar la harina. Dejese caer la 
masa por cucharadas dentro de los moldes de molletes y horneese 
durante 25 minutos a 400° F. (204° C.). Se obtienen 12 rnolletcs. 

Molletes hechos de leche cortada resultan mas tiernos. Para estos supri­
mase de la receta una cucharadita del polvo "Royal" y afiadase ½ cucharadita 
de bicarbonato. 

Para una concha deliciosa de molletes, mezclense ½ taza de azucar, ½ cucha­
radita de jengibre en polvo y 2 cucharadas de mantequilla derretida, y ad6ben­
se los molletes con esta mezcla antes de hornearlos. 

Para molletes de salsa de manzana y tocineta, p6ngase en el molde una cu­
charada de masa, tapese esto con una cucharada de salsa de manzana y p6n­
gase encima otra cucharada de masa . Por ultimo, echese encima tocineta cru­
da, previamente ptcada muy fins. 

Vi Grindlay. 

.. 
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greasy paper. Pour in 2 tablespoons of batter for each cake and 
bake to a golden brown, turning once. Serve with butter and syrup. 
Makes 20 griddle cakes. 

2 cups flour 
1½ cups milk 
½ teaspoon salt 

Edrie Gonzalez Rincone.s. 

WAFFLES 

3 teaspoons baking powder 
4: tablespoons melted butter 
3 eggs, beaten separately 

Sift dry ingredients into a mixing bowl. Add yolks, milk and 
butter. Fold in egg whites. Bake on a hot waffle iron about 3 min­
utes. If only part of this batter is used, the remainder may be left 
in the refrigerator. Makes 5 waffles. 

For ham waffles add ½ cup minced ham to recipe. 

Chocolate waffles are good for dessert. Add one or two squares of melted 
chocolate to recipe. 

For a change from syrup, try apple sauce flavored with cinnamon. 

Vi Grincllay. 

PLAIN MUFFINS 

2 cups flour 
3 teaspoons baking powder 
½ teaspoon salt 

4 tablespoons melted butter 
1 egg, well beaten 
1 cup milk 

4 tablespoons sugar 

Combine dry ingredients. C~rnbine_ li_quid ingredients and add 
to dry mixture as quickly as P?ss1hle, nuxrng on~Y: enough to damp­
en flour. Drop by spoonfuls mto bu,ttere~ __ muffrn pans and bake 
25 minutes in 400° F. oYen. Makes 12 muff ms. 

Muffins made with sour milk have an extra tenderness. Reduce baking 
powder to 1 teas.poonful and add ½ teaspoonful of baking soda. 

Muffin Crust: Mix ½ cup sugar, ½ teaspoon ginger, 2 tablespoons melted 
butter. Spread on top of muffin batter just before putting in oven. Crumbly 
and delicious . 

Apple and Bacon Muffins: Place a spoonful of batter in muffin pan and 
cover with 1 tablespoon apple sauce. Cover with another spoonful of batter. 
Sprinkle top with finely chopped uncooked bacon. 

Vi Grindlay. 
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MOLLETES INGLESES 

1 taza leche 
1 cucharadita sal 
1 cucharada azucar 

2 tazas harina 
1 tableta levadura "Fleischman" 
¼ taza agua tibia 

1 cucharada Crisco 
Calientense j untos la leche, el azt'.1car, la sal y cl Crisco. M6-

jese la levadura en el agua y afiadasela a la primera mezcla cuando 
esta este tibia. Agreguese la harina. BMase bien y dej ese crecer 
durante 1½ hora. Aiiadase suficiente harina para hacer una 
buena mezcla. Golpcese la masa hasta que tenga un espesor de 
1/:! pulga<la (1¼ cm.) 11; ..... 1do la cuarta parte de la n asa a la vez. 
Cortese con un vaso pequefio. Col6quense los molletes en turn 
tabla enharinada y dcjense crecer durantc 1 hora. Cuezanse en 
un budare o en una sartcn muy ligeramentc cngrasada. Sirvanse 
inmediatamente con rnan~equilla. 

2 tazas f unche 
2 tazas leche fresca 

llnna Gibson. 

PAN DE FUNCHE 

3 cucharadas mantequilla o Cris­
co, derretida 

4 cucharaditas polvo "Royal" 
2 huevos, bien batidos 

1 cucharadita azucar 
2 cucharaditas sal 

Unanse los ingredien tes secos. Combinense los huevos, l~ 
mantequilla y la leche, y agreguense a la primera mezcla. Batase 
bien. Viertase la masa en un molde chato, bien engrasado y ca­
liente, y horneese durante 30 minutos a 425° F. (218° C.) 

La grasa de tocineta, usada en vez de mantequilla o ·de Crisco, 
cla al pan un sabor mas determinado. En este caso, es preciso 
reducir la sal a 1 ¼ cucharadita. 

Es posible usar un solo huevo en la receta pero el pan tendra 
un tejido menos delicado. 

Vertiendose la masa en moldes de molletes se obtienen 12 mo­
lletes grandes. 

1 taz~ funche 
3 tazas leche caliente 

"SOUFFLE" DE FUNCHE 

1 cucharadita a.ziicar 
2 cucharaditas sal 

3 huevos 
1 cncharadita mantequilla derretida 

Escaldese el funche, ai'iadiendole la leche poco a poc£ para 
no formar grumos. P6ngase al fuego durante 4 6 5 minutos, rne­
neando constantemente. Dejese enfriar la mezcla hasta estar tibia 
y afiadanse la mantequilla, el azucar, la sal y las yemas de huevo. 
Mezclese bien y agreguense las claras batidas a punto de nieve, 
con movimientos de abajo hacia arriba. Esto ultimo se debe hacer 
ra pidamen te. 

Viertase la masa en un molde refractario, previamente . bien 
enmantequillado y calentado al horno. (Se calienta el molde para 
conseguir una buena corteza por la parte inferior). Horneese a 
35Q° F. (176° C.) durante 45 minutos. Sirvase inmediatamente en 
el rnismo molde, con cuchara y con abundante mantequilla. 6 
cnbiertos. 

Dorothy Kamen-Kaye. 

1 cup milk 
1 teaspoon salt 
1 tablespoon sugar 

BREADS 

ENGLISH MUFFINS 

2 cups flour 
1 cake yeast 
¼ cup lukewarm water 

1 tablespoon Crisco 
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. Heat ~ilk with s1;1ga1;, salt and Crisco. Soak yeast in water 
and combme when milk 1s lukewarm. Beat in flour and let rise 
11/2 hours. Add enough flour to mix well. Pat to ½-inch thickness 
usmg ¼ of the dough at a ti!11e. Cut out with a small glass. Leav; 
on~ floured board an? let rise for 1 hour. '@ook in a lightly greased 
frymg pan or on a griddle and serve at once with butter. 

Anna Gibson. 

ALL-CORNMEAL CORNBREAD 

2 cups cornmeal (funche) 1 teaspoon su~ar 
2 cups milk 2 teaspoons salt 
4 teaspoons baking powder 2 eggs, well beaten 

3 tablespoons butter or Crisco, melted 

. Mix dry ingredients. Mix eggs, butter and milk and add to dry 
mixture. Beat wel~. Pour Jnto a very well greased and heated shal­
low pan and bake ma 425 F. oven for 30 minutes. 
. Bacon dripp~ngs can be used instead of butter or Crisco and 

give a more decided flavor. Reduce the salt to 1¼ teaspoonful. 
9ne egg only ~ay b~ use_d, but bread will not be quite so delicate 
rn texture. Tlus recipe also makes 12 large, crusty muffins. 

SOUFFLE SPOONBREAD 

1 cup cornmeal (funche) 1 teaspoon sugar 
3 cups hot milk 2 teaspoons salt 
1 teaspoon melted butter 3 eggs, separated 

Scald the. cornmeal by adding the milk to it (little by little to 
prevent lumpmg). Place over heat for 4 or 5 minutes stirring con­
st:in tly. Cool to lukewarm; add butter, sugar salt and 'yolks of eggs. 
~Ix thoroughly, then add the egg whites, beaten stiff. Fold them 
m well, but ligl~tly and rapidly. Pour into a baking dish previously 
greased well with butter and heated in the oven. (This pre-heating 
gives a crisp crust underneath). Bake at 350° F. for 45 minutes. 
Serve at once in the same dish, by big spoonfuls, with plenty of 
butter. Serves 6. 

Dorothy Kamen-Kaye 



SOPAS 

CALDO DE AGUACATE 

1 t.a.za caldo de gallina ½ taza caldo de almejas 
1 taza agua 1 aguacate grande, hecho en pure 

Calientense juntas los caldos y el agua. Afiadase el aguacate, 
meneese hasta que este bien mezclado todo, y sirvase. Se puede 
adornar el caldo con crema batida espolvoreado con pistachos pi­
cados. 6 cubiertos. 

SOPA FAMILIAR DE PESCADO 

3 litros agua 3 tomates grandes 
3 cabezas de pescado sal al gusto 
6 cebollas con rabos oregano al gusto 
3 hojas de laurel perejil picado 

12 granos de pimienta 2 cucharadas de vinagre 
2 clavos de especie 1 cebolla en rebanadas finas 

2 zanahorias mondadas y cortadas en rebanadas 
3 cucharadas de aceite de olivo 

En una cazuela de barro muy limpia se pone el agua y las 
cabezas de pescado previamente lavadas, y se le agrega todo menos 
el aceite, el oregano, el perej il, el vinagre y la cebolla. Se deja cocer 
durante una hora. Se cuela y la carne de las cabezas se 1e agrega 
al jugo. Luego se le pone los demas ingredientes y se cuece 5 minu­
tos mas. 8 cubiertos. 

Ana Maria Letcher. 

SOPA DE PAPA LORENZO 

6 a 8 tazas caldo de carne un ramo perejil 
½ taza aceite 6 u 8 ruedas pan frances 
1 diente ajo 4 6 mas huevos 
3 cebollas grandes una rama de hierbabuena 

En una cazuela de tierra se calienta el aoeite ·y en el se frie el 
ajo, las cebollas picadas en rue<las, y el perejil. El pan sc corta 
en ruedas de ¾ pulgada (2 cm.) de grueso cada una sin quitarle5 
la corteza, y se echan q freir en el aceite. Asi que hayan bebido 
e1 aceite, se quiebran 4 6 mas huevos sabre el pan, sin romper el 
amaril1o. Se baj a del fuego y se va echando cal do muy caliente 
sabre todo esto para cocer los hucvos. El pan y los huevos se van a 
flote. Se agrega caldo hasta el borde de la cazuela, luego una rama 
de hierbabuena. Se sirve en seguida, antes de que el amarillo de 
los huevos se ponga •duro. Se puede servir tambien en cazuelas 
individuales. 

Faltanflo cazuela de barro, se puede freir en una sarten, colocar todo en 
una iopera, echarle el caldo y iervir alli mismo. 

Berta Caldwell. 

SOUPS 

AVOCADO BOULLON 

1 cup chicken broth 
1 cup water 

½ cup clam broth 
1 large avocado, sieved 

Heat chicken broth, water and clam broth toaether. Add .avo­
cado, stir _until ble~ded and serve. Suggested garnish: whipped 
cream sprmkled with chopped pistachio nuts. Serves 6. 

INEXPENSIVE FISH SOUP 

12 cups water 3 large tomatoes 
3 fish heads salt to taste 
2 carrots, scraped and sliced thin 3 tablespoons olive oil 
6 onions with stems wild marjoram to taste 
3 bay leaves chopped parsley 

12 peppercorns 2 tablespoons vinegar 
2 cloves 1 onion, sliced thin 

Wasl: the fish well and _place _in a clean earthenware pol, to­
gether with all but the last 5 mgredients. Cook for 1 hour and strain. 
Remove 1:h~ mea1: from the fish heads and r eturn to the soup. A<ld 
the remamrng 5 mgredients, cook 5 minutes more. Serves 8. 

Ana J.!aria Letcher. 

"PAPA LORENZO'S" SOUP 

6 or 8 cups beef stock 
½ cup oil 
1 clove garlic 
3 large onions 

a sprig of parsley 
6 or 8 slices French bread 
4 or more eggs 
a sprig of mint 

_In an ear!henware cooking dish, heat the oil and frv in it the 
garlic, parsley, and onions, sliced. Cut the bread in slices three 
quart~rs of an inch thick, without removi~g the crusts, and fry in 
the 011. When t_hey have absorbed the 011, break 4 or more e!!.gs 
on the b~ead, hE:mg careful not to break the yolks. Lower the fire 
and hegm pourmg ve:r:y hot broth over all, to cook the eggs. The 
brea_d and t~e eggs will float. Add broth until the dish is filled· 
put m the mmt. Se_rv~ at_ o_nce before the eggs harden. This soup 
may also be served m mdividual earthen dishes. 

La~king an ea;'-"thenware dish, the frying may be done in a frying pan, thea 
everythmg placed m a ~oup tureen, the stock added and all served in the tureen. 

Berta Caldwell. 
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CREMA DE ESPINACAS 

•6 tazas caldo 4: cucharadas harina 
4 tazas leche 2 cucharadas mantequilla 
'6 yemas 2 paquetes espi:nacas 

Se sancochan las espinacas en agua con sal, luego se muelen 
en la maquina o se cortan en pedacitos. Se baten las ye~as,. se 
les agrega la harina y la leche y se menea hasta que todo este b1e~ 
desleido. Todo esto se cuela y luego se le agrega el caldo y las esp1-
nacas. Se cocina a fuego lento, moviendolo con cuchara de ma­
dera hasta que se espese como una crema. Se sazona con sal y 
pimienta y al bajarlo se le pone 'la mantequilla. 10 cubiertos. 

Mercedes E. de Rodriguez. 

CREMA DE PAPAS Y CEBOLLAS 

1 litro leche 1 cucharadita sal 
2 cucharadas harina ¾ cucharadita pimienta 

2 tazas papas, cocidas y pasadas por el despaturrador 
1 taza cebollas, cocidas y picadas muy finas 

½ taza salchichas "frankfurter" en rebanadas 
2 cucharadas mantequilla 

Escaldese la leche y agreguese poco :1 :poco a las ~apas, batien­
do bien con un batidor de huevos (mecamco). Derritase la man­
tequilla y agreguesele 1~ harina. Ya lisa esta mezcl~, a_greguesela 
a la de las papas. Afiadanse la cebolla, la sal, la p1m1enta y las 
salchichas. Cuezase, meneando constantemente, hasta que la sopa 
se espese. Sirvase inmediatamente. 6 cubiertos. 

Dorothy B. Crease. 

CREMA DE REPOLLO 

½ kilo repollo crudo 1 litro leche 
agua hirviendo 1½ cucharada mantequilla 
I papa queso parmesano rallado 
I cebolla 1·allada sal y pimienta al gusto 

Piquese el repollo bien fino y sanc6chese en el agua con sal. 
Despues de 15 minutos agreguese la papa pelada y cortada en re­
banadas. Una vez tiernos dej ensc escurrir el repollo y la papa 
y macha.quense ligeramente con un ten~d~r. Afiada1;se la cebolla, 
la leche la mantequilla, la sal y la p1m1enta. Cuezase a fuego 
lento du~ante 10 minutos. Sirvase con queso rallado. 6 cubiertos. 

CREMA DE AUYAMA 

1 litro leche 
½ kilo auyama 
2 yemas, bien batidas 

¾ 

2 cucharadas mantequilla 
3 cucharadas harina 
una miF:ajita nuez moscada 

cucharadita sal 
Sanc6chese la auyama y pasese por un tamiz. Agreguense la 

leche, la sal y la nuez moscada. Derritase la mantequilla y afia­
dase la harina. Agreguese esto a la sopa, y calientese todo muy 
bien. Viertase sobre las yemas y sirvase inmediatamente. 4 
cubiertos. 

Isabel. 

SOUPS 

CREAM OF SPINACH SOUP 

6 cups beef stock 
4 cups milk 
6 egg yolks 

4: tablespoons flour 
2 bunches spinach 
2 tablespoons butter 
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Boil the spinach in salted water until tender, then grind or 
chop. Beat egg yolks, add flour and milk and mix until well blend­
ed. Strain and add stock and spinach. Cook over a slow fire, stir­
ring with a wooden spoon, until creamy. Season with salt and pep­
per, and add butter after removing from fire. Serves 10. 

Mercedes E. de Rodriguez. 

CREAM OF POTATO AND ONION SOUP 

1 quart milk 1 teaspoon salt 
2 tablespoons flour ¼ teaspoon pepper 
2 tablespoons butter ½ cup frankfurters, sliced 

2 cups cooked, ricecl potatoes 
1 cup onion, cooked and finely chopped 

Scald milk and aidd gradually to potatoes, beating constant­
ly with rotary beater. Melt butter, stir in flour. When smooth add 
to potato mixture. Add onion, salt, pepper and frankfurters and 
cook, stirring constantly, until the soup thickens. Serve at once. 
Serves 6. 

Dorothy B. Crease. 

CREAM OF CABBAGE SOUP 

1 pound raw cabbage I quart milk 
boiling water 1½ tablespoons butter 
I potato grated Parmesan cheese 
l onion, grated salt and pepper to taste 

Shred cabbage fine and cook in boiling salted water. After 15 
minutes add potato, peeled and sliced. When tender drain and mash 
slightly with a fork. Add onion, milk, butter and seasonings. Cook 
over low heat 10 minutes, stirring to prevent sticking. Garnish with 
cheese. Serves 6. 

CREAM OF PUMPKIN SOUP 

1 quart milk 
I pound pumpkin 
2 egg yolks, well beaten 

¾ 

2 tablespoons butter 
3 tablespoons flour 
dash of nutmeg 

teaspoon salt 

Boil pumpkin until tender and mash through a sieve. Add 
milk, salt and nutmeg. Melt butter and stir with flour. Add 
this to the soup and return to fire. When very hot, pour over egg 
yolks and serve at once. Serves 4. 

Isabel. 
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2 papas 
2 zanahorias 

S O P A S 

POTAJE DE LEGUMBRES 

1 cucharada mantequilln. 
l½ cucharada harina 

1 cebolla en rebanadas 
1 taza tomates 

1 taza leche 
1 cucharadita sal 

C6rtense las papas y las zanahorias en trocitos. Cuezanse estas 
durante 20 hasta 30 minutos en suficiente agua para cubrirlas. No 
se escurren. Afiadanse los tomates. Friase la cebolla en la man­
tequilla durante 5 minutos y agreguese esto a las legumbres. Ca­
lientese al punto de hervir. Agreguese la leche y espesese la sopa 
con la harina previamente mezclada con un poco de agua fria. 
Saz6nese con sal. ::.\fas o rnenos 5 cubiertos. 

Mary Z. O'Connor. 

SOPA DE APIO 

1 ½ litros de cal do bueno de gallina o de res, sin to mate 
1 ldlo apio 1 ramito de hierbabuena 

Raspese y c6rtese el apio en pedazos y hiervase en el caldo. Ya 
blando, paselo por un tamiz y agregueselo de nuevo al caldo. Al ca­
lentarlo para servir, t!chese cl ramito de hierbabuena, dejese hervir 
un minuto, saqucse la hierbabuena, y sirvase inmediatamente. 

Esta sopa se hacc tambien sin la hierbabuena. Tambien se 
puede ser vir con cuadraditos de pan fritos, que se echan al mo­
mento de servir. 

Edelmira M. de Ybarra . 

SOPA 0¥ AJOPORROS 

4 tazas caldo bueno de carne 2 ajoporros regulares 
2 cucharadas llenas harina 1½ cucharada mantequilla 

D6rese la harina en ½ cucharada de la rnantequilla. Agre­
guese . el caldo poco a poco, meneando constantemente. Debe de 
quedarse lisa la mezcla. Afiadansc los ajoporros picados en rue­
ditas. (La parte verde no se usa) . Sanc6chese durante 10 minu­
tos. Antes de servirse, agreguese la otra cuchar ada de mantequi­
lla. Si se desea un sabor mas delicado, sunc6chense un poco y es­
curranse los ajoporros de antemano. Para 4 personas. 

Eduvigis. 

SOPA DE PLATANO VERDE 

2 platanos verdes sal y pimienta al gusto 
4 tazas caldo 1 cucharada mantequilla 

Se cocinan los pU1tanos en agua con sal. Cuando estan blan­
dos y todavia calientes, se hace con ellos un pure. Esto se une con 
el caldo, se pasa todo por un colador y se cocina unos momcntos, 
moviendolo constantemente. Se sazona con sal y pimienta y, antes 
de servirlo, se le pone la mantequilla. 4 cubiertos. 

Mercedes E. de Rodriguez. 

SOPA DE QUIMBOMBO 

2 tazas quimbombo 4 tazas caldo 
jugo de limon 1 a 2 tazas leche caliente 

Los quimbomb6s se raspan para quitarles la pelusa y se 
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VEGETABLE CHOWDER 

2 potatoes 1 tablespoon butter 
2 carrots 1½ tablespoons flour 
1 onion, sliced 1 cup milk 
1 cup tomatoes 1 teaspoon salt 

Cut potatoes and carrots in small pieces. Add enough water 
to covei: an~ cook 20 to 30 minutes. Do not drain. Add tomatoes. 
Fry omon m butt_e~ for _5 minutes ~nd add t!1is to the vege­
tab~es. Heat to bo~lmg pomt. Add milk and thicken with flour 
which has been stirred to a paste with cold water. Season with 
salt. About 5 servings. 

Mary Z. O'Connor. 

"APIO" SOUP 

l½ quarts chicken or beef broth, without tomatoes 
2 pounds "apio" 1 sprig mint 

Scrape and_ cut "apio" in pieces and boil in broth. When tender 
put th~ough _a sieve and return to the broth. Just before serving add 
the mmt, _ho1l for _a moment or two, remove mint. Serve immedia­
tely. This so~p 1s often made without adding mint. It may be 
served also with cubes of toasted bread added at the last moment. 

Edelmira M. de Ybarra. 

LEEK SlOUP 

4 cups strong beef stock 2 medium sized leeks 
2 rounded tablespoons flour 1½ tablespoons butter 

Brov~,n _the flour in ½ tablespoon of the butter. Add beef stock 
slowly, shrrmg constantly. It must be smooth. Add the leeks which 
ha:ve been cu! in rounds crosswise. (Don't use the green part). 
Bml for ten mmutes. Jus_t before serving add the other tablespoon 
of butter. If a more delicate flavor is desired parboil and drain 
the leeks before adding to the stock. Serves 4'. 

Eduvigis. 

GREEN PLANTAIN SOUP 

2 green plantains salt and pepper to taste 
4 cups stock 1 tablespoon butter 

C?ok the pla,ntains in sa_lted water. When tender and still hot, 
make ~nto a p~re~. Add this to the beef stock, strain anrl coo~ a 
!ew mmutes, sh~rmg constantly. Season with salt and pepper and, 
Just before servmg, add the butter. Serves 4. 

Mercedes E. de Rodriguez. 

OKRA SOUP 

2 cups okra 4 cups stock 
lime juice 1 to 2 cups hot milk 

Scrape the okras in order to remove the fuzz and cut in rounds, 
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parten en rebanadas, sin mojarlos. Se sofrien en aceite y se les 
pone un poco de j ugo de limon para cortarles la baba. Luego se 
ponen a cocinar en el caldo y cuando se va a servir la sopa se le 
pone la leche caliente. 4 cubiertos. 

SOPA DE CARAOTAS NEGRAS 

(V ease p. 82) 

SOPA DE CEBOLLAS 
6 cebollas regulares 2 cucharadas mantequilla 
6 tazas caldo, o ½ cucharada sal 

6 pastillas "bouillon" 4 rebanadas nan viejo 
6 cucharadas queso parmesano rallado 

Mondense las cebollas y cortense en rebanadas muy finas. 
Frianse en la mantequilla hasta que se ablanden y empiecen 
a dorarse, meneandose constantemente a fin de no quemar­
las. Agreguese cal do suficien te para cubrir bien las cebollas, 
cuezanse a fuego lento durante 5 minutos. En una olla grande 
coloquese el caldo sobrante y agreguesele la mezcla de fas cebollas 
y la sal (suprimase esta si se han usado las pastillas), y cuezase 
todo a fuego lento durante otros 5 minutos. Agreguense 3 cucha­
radas del queso y meneese bien. Tuestese el pan por ambos 
lados, habiendole sacado las cortezas de antemano, y piquese cada 
rebanada en cuatro. Al servir, afiadase el pan a la sopa y espar­
zase esta con el resto del queso. 6 cubiertos. 

Manuel Matienzo. 

HERVIDO 
Para el cal do V erduras, peladas y enleras 

5 litros agua 1 kilo papas gruesas 
1 cabeza de cebolla grande 1 kilo apios grandes y gruesos 
1 cabeza de ajo p~lada entera ½ repollo 
5 zanahorias 1 kilo yuca 
2 nabos 1 kilo name 
1 tomate grande ½ kilo auyama 
½ ajoporro 2 jojotos 
1 gallina grande o 1 kilo de pecho o de lagarto 

Todos los ingredientes para el caldo se ponen en la olla y se 
dejan hervir hasta que este blanda, la carne. Luego. se echan las 
verduras y se dej an hasta que esten blandas. Se sirve el c_aldo 
aparte, ya colado, y la carne o la gallina y las verduras en un platon. 
Nose echa mapuey porque el mapuey bueno, que es el morado, obs­
curece el caldo. El mapuey se puede cocinar aparte en su concha 
en agua salada. Se pela y se sirve aparte. 

Edelmira M. de Ybarra. 
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without washing. Fry in hot oil and add a littl~ lime juice to ~ut 
the slime. Cook in stock, and, just before servmg, add hot milk. 
Serves 4. 

BLACK BEAN SOUP 

(See p. 83) 

ONION SOUP 

6 onions, medium-sized 
6 cups stock or 
6 bouillon cubes 

2 tablespoons butter 
½ tablespoon salt 
4 slices stale bread 

6 tablespoons grated Parmesan cheese 

\Vipe, peel and slice the onions thin. Put them in a frying pan 
::ind cook in butter until soft and beginning to brown, stirring con­
stantly to prevent burning. Add enough stoc:k to cover onions well 
and allow to simmer for five minutes. Empty contents into a kettle 
containing remainder of stock, add salt ( only if stock is used), and 
simmer for another five minutes. Add three tablespoons of cheese 
and stir well. Remove crusts from bread, toast on both sides and 
cut into quarters. When ready to serve, add toast to soup and sprin­
kle with remainder of cheese. 

Manuel Matienzo. 

VENEZUELAN VEGETABLE SOUP 
For the soup: 
1 large onion 
5 quarts water 
1 head of garlic, peeled 
5 carrots 
2 turnips 
1 large tomato 
½ leek 
l large fowl or 2 pounds soup meat 

Vegetables, peeled whole: 
2 pounds large potatoes , 
2 pounds large "apios" 
½ cabbage 
2 pounds "yuca" 
2 pounds "name" 
1 pound pumpkin 
2 ears of young corn 

/ 
Put all the ingredients for the soup into the pot and let cook 

until the meat is tender. Add the vegetables and cook until ready. 
Strain off the broth. Serve the meat and vegetables separately on 
a platter. "Mapuey" should not be cooked in the soup because the 
good mapuey, which is purple, darkens the broth. This may be 
cooked apart in its skin in salted water, then peeled and served 
separately. 

Edelmira M. de Ybarra. 
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MONDONGO (I) 

1 pata de ganado ( corta de adelante) 
½ kilo panza 1 cebolla 
~~~~h ~y~~p~ 

1 kilo apio 
4 zanahorias 
½ kilo :iiame 
1 kilo papas 
1 cucharada vinagre 
1 cucharada alcaparras 
encurtidos picados al gusto 

½ repollo 
1 kilo yuca 
½ kilo auyama 
un poco de manteca 
3 tomates, grandes v rojos 
1 cabeza de cebolla picada 
ajo al gusto 

Primer dia: Se la van las carnes con el j ugo de lim6n, ras­
pando muy bien, especialmente la panza. Ya lavadas, se montan 
al fuego en media olla de agua hasta que se ablanden, poniendoles 
en su cocimiento una cebolla y ajo y sal al gusto. Ya blandas las 
carnes, sc apean y se ·dejan en parte fresca hasta el siguiente dia. 

· El caldo no se bota, pucs en este mismo se hace el mondongo. Si 
parece poco lo quc haya disminuido por el cocimiento sc le agrega 
la cantidad de agua que se necesitc. 

Segundo dia: La panza sc corta en pedacitos regulares, a la 
pata se le quitan los huesos y se corta lo mismo. Sc pone esto, ~a 
cortado, dcntro del caldo y se echan las vcrduras picadas, es decir 
el apio, las zanahorias, el fiame, las papas, el repollo, la yuca y la 
auyama. Se deja hervir todo y se prepara un alifio: sc pone en 
una sarten tm poco de manteca y en esta se sofrien los tomates, 
la cebolla picada y aj o al gusto. Cuando este sofrito, se pasa por 
un colador al caldo. Cuando el c£1.ldo qncde espcso se le pone una 
cucharada grandc de vinagre y una de alcaparras, y si se quiere, un 
poquito de encurlido al gusto. Esta sopa debe quedar en un es­
pesor regular, nunca clara. 

3 patas de ternera o 
½ kilo tomates 
¼ kilo cebollas 
½ repollo 
¼ kilo vainitas 
¼ kilo :iiame 
¼ kilo apio 
¼ kilo auyama 

Edelmira M. de Ybarra. 

MONDONGO ( 2) 

de res ¼ kilo zanahorias 
1 pimenton 
2 cucharadas vinagre 
1 cucharada sal 
1 cucharadita color criollo 
1 cucharada perejil picado 
1 compuesto ( sin hierbabuena) 
pimienta al gusto 

Primer dia: Se limpian bien las patas en agua con limon y 
se sancochan en agua pura hasta que esten blandas. Se gua:rda 
la carne y el caldo despues de colar este. 

Segundo dia: Se quitan los huesos, se pica bien la carne, se 
agrega al caldo y se calienta. Ya hirviendo, se agregan los tomates 
colados, las cebollas partidas en ruedas y sofritas en aceite con el 
color, y las legumbres crudas bien picadas. Se cocina todo junto 
a fuego algo lento y cuando esta casi 1isto, se le echa vinagre, pi­
mienta, sal, compuesto y perejil. Si se desea el caldo mas pesado 
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"MONDONGO" (I) 

1 pound tripe 
1 forefoot of beef 
lime juice 

2 pounds "apio" 
4 carrots 
1 pound ":iiame" 
2 pounds potatoes 
1 tablespoon vinegar 
1 tablespoon capers 
chopped pickles to taste 

1 onion 
garlic to taste 
salt to taste 

½ cabbage 
2 pounds "yuca" 
1 pound pumpkin 
a little lard 
3 large red tomatoes 
1 onion, chopped 
garlic to taste 
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First day: Wash the meat with lime juice, rubbing it well, 
especially the tripe. When washed, cook in a pot half-full of 
water, together with the onion, garlic and salt, until tender. Remove 
fron:i- fire and leave in a cool place until the following day. The 
hqmd must not be thrown away. If there appears to be too little 
liquid, in which the vegetables are to be cooked, add the necessary 
amount of water. 

Second day: Cut the tripe into fairly small pieces. Remove 
the bones from the forefoot and cut in the same way. Put this into 
the liquid, add the vegetables cut into pieces and leave to boil. 
Meanwhile prepare the following seasoning: fry the tomatoes, onion 
and garlic in the lard. 'When brown, strain into the soup. · After 
the soup has thickened, add the vinegar and capers, and chopped 
pickle if desired. This soup should be quite thick, never thin. 

Edelmira M. de Ybarra. 

"MONDONGO" ( 2) 

3 calves' feet or ox feet 
1 pound tomatoes 
½ pound onions 
½ cabbage 
½ pound string beans 
½ pound ":iiame" 
½ pound "apio" 
½ pound pumpkin 

½ pound carrots 
1 sweet pepper 
2 tablespoons vinegar 
1 tablespoon salt 
1 teaspoon "color criollo" 
1 teaspoon minced parsley 
1 "compuesto" (without mint) 
pepper to taste 

First day: Clean the feet well with water and lime juice and 
boil in fresh water until tender. Remove meat. Strain stock and 
put both aside. ' 

Second day: Remove bones from meat, mince and return to 
broth and heat. When boiling add strained tomatoes, onions sliced 
and "color criollo" lightly fried in oil, and diced, raw vegetables. 
Cook slowly and when almost ready add vinegar, pepper, salt, 
"compuesto" and parsley. If desired, the soup may be thickened 
with a little flour stirred with lukewarm water. Vegetables may be 
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se le puede agregar un poco de harina desleida en agua tibia. Es 
posible preparar las legumbres el primer dia y guardarlas en la 
refrigeradora. Esta receta sirve para 14 a 16 platos. 

Emilia B. de Dalla Costa. 
Variaci6n de mondongo que se hace en Merida. Se llama "mute". Una 

mano de res y un kilo compuesto de los siguientes desperdicios de res: coraz6n, 
rifi6n, bofe, pajarilla, higado, panza. 2 paticas de cerdo. Se lava todo muy 
bien con agua y lim6n. Despues de bien lavado se monta al fuego con 2 litros de 
agua fria, de un dia para otro para que quede bien blando. Al dia siguiente, 
antes de montarla de nuevo al fuego, se pica la carne en pedacitos y se cuela el 
caldo para evitar que lleve huesos. Hecho esto, se monta nuevamente al fuego 
y se alifia con sal y (todos pelados) una papa grande, un ocumo mediano, un 
fi.ame mediano y un pedazo de auyama mas o menos de 12 cm . cuadrados. Si 
no se quiere poner sino un apio mediano, 2 papas grandes y la auyama, es lo 
mismo. Los demas alifios se agregan al gusto o sea 2 6 3 dientes de ajo, unos ra­
mitos de perejil, 1 aji, 1 piment6n, una cebolla grande, pimienta y un polvito 
de comino si le gusta. Se le pone igualmente 1 taza maiz pilado o 1 taza gar­
banzos, segun se quiera. El maiz hay que ponerlo el dia anterior a cocer en 
agua afuego lento hasta que se ablande. Los garbanzos es suficiente ponerlos en 
la noche anterior en agua y por la mafiana temprano frotarlos bien con agua 
para que boten la concha y luego se le ponen al hervido junto con los demas in­
gredientes. Esto se ablanda de acuerdo con el fuego que se le de . (Una hora 
y media, mas o menos). 

Maria Luisa B. de Febres Cordero. 

SOPA ESPANOLA 

1½ taza tomates de pote 
¾ taza maiz de pote 

1 ¾ cucharadita sal 
2 tazas caldo bueno de ternera 
2 tazas agua caliente ¼ kilo vainitas crudas 

1 hoja laurel 
1 cucharada azucar 

½ cucharadita cebolla rallada 
1 cucharada perejil picado 

¼ cucharadita pimienta 
Agreguense al agua los tomates, el maiz, las vainitas y los 

condimentos, y cuezase ½ hora o hasta que las vainitas esten 
blandas. Cuelese por un tamiz, afiadanse al pure el caldo, la ce­
bolla y el perejil. Recalientese la sopa y sirvase. 6 cubiertos. 

1 gallina 
sal al gusto 
1 ajoporro 
1 cebolla 
2 zanahorias 

Josephine Muir. 

CHUPE PERUANO 

1 hoja laurel 
1 kilo papas, en cubos 
6 jojotos tiernos o 
1 pote pequeiio maiz 
1 kilo queso Maracay, en cubos 

2½ a 3 litros de agua 
1 litro leche caliente 

Se ponen al fuego en el agua los primeros 6 ingredientes y se de­
jan cocinar hasta que la gallina este blanda. Se saca la gallina, se 
cuela el caldo y en el mismo caldo se cocinan las papas, hasta que 
es ten blandas, pero sin que se desbaraten. Se le agrega a esto la galli­
na picada, sin huesos ni pellejos, los jojotos que se cortan de la ma­
zorca y se sancochan aparte, y el queso. Se deja hervir un po­
quito para que el queso se ablande, se le agrega la leche y se 
sazona con sal y pimienta. Si se desea la sopa mas espesa, afiadale 
3 cucharadas de harina disueltas en un poquito de agua, antes de 
agregar la leche. 12 cubiertos. 

Mercedes E. de Rodriguez. 

SOUPS 2!) 

prepared the first day and kept in the refrigerator. Serves from 14 
to 16. 

Emilia B. de Dalla Costa. 

Variation o~ mondongo made in Merida. It is called "mute". A forefoot 
0~ beef and a kilo (2. 2. pound~) composed of the following organs of beef: heart, 
kidney, lung, spleen, ~ver, tripe. Two pigs' feet. Wash all well with water 
and lemon. After _bemg washed, all is put to cook in 2 litres (about 2 quarts) 
of cold water, until the me_at is tender, on one day for the following day 
T_he next day,_ before puttmg on _ _ the . fire again, cut the meat into small 
pieces and stram the . stock_, so that it will not contain any bits of bone. This 
done, ~ut a~ on the fire with a seasoning of salt and (all peeled) a large potato 
a me_dmm-sized "ocumo" and "fiame" and a piece of pumpkin about 12 cm' 
(~¾ mches) s~u~re. If only a medium "apio", 2 large potatoes and the pump~ 
km are used, it is the s~me. The other seasonings are added to taste, for exam­
ple 2 or? cloves of garlic, a few sprigs of parsley, 1 hot pepper, 1 sweet e er a 
l'.3rge 07:110n, pepper and a dash of "comino" (cumin seed) if it is liked.P jSso' as 
liked, either a cup ?f poui:ded corn or of chick peas is added. The corn must be 
co?ked on a low fire u1:ti1 soft the day_ before adding. It is sufficient for the 
chick peas to be soaked. m wa~er ov~r night and early in the mor ning rubbed in 
wa ter_to re!-':1ove the skms. Either is th ~n c1dded to the soup together with the 
o(ther mgredients. All will take time to cook tender depending on the fir e used 
An hour and a half, more or less). · 

Maria Luisa B. de Febres Cordero. 

SPANISH SOUP 
I½ cups canned tomatoes 
¾ cup canned corn 

I¾ teaspoon salt 
2 cups hot water 

½ pound raw string beans 
1 bayleaf 

2 cups rich veal stock 
½ teaspoon grated onion 

1 tablespoon sugar 1 tablespoon chopped parsley 
¼ teaspoon pepper 

1 
, Add toma_toes, corn, beans and se~sonings to water and cook 

½ hour o: until beans are soft. Force mixture through a sieve. Add 
stock, omon and parsley to puree a:od reheat. Serves 6. 

1 fowl 
salt to taste 
1 leek 
1 onion 
2 carrots 

Josephine Muir. 

PERUVIAN "CHUPE" 

1 bayleaf 
2 pounds potatoes, cubed 
6 tender ears of corn, or 
1 small can sweet corn 
2 pounds Maracay cheese, 

water enough to make 2 quarts of broth 
1 quart hot milk 

cubed 

Place first 6 ingredie~ts in the water. Parboil until fowl is 
ten~er. Remove fowl, stram the broth and boil the potatoes in it 
until they_are ~oft but do not disintegrate. Add fowl, boned, skinned 
and cut m pieces, the corn which has been removed from the 
cob and cool~ed separately, and the cheese. Cook until cheese is 
soft, add _milk. . Season. For a thicker soup, stir 3 tablespoons 
of f~our _with a l~ttle water and add it to the mixture just before 
putting m the milk. 12 servings. 

Mercedes E. de Rodriguez. 
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CARITE EN ESCABECHE 

12 ruedas carite sal y pimienta al gusto 
jugo de limon harina para envolver el pescado 
2 litros (o mas) vinagre suave 1 litro (mas o menos) aceite 
1 cucharada azucar alcaparras al gusto 

encurtidos en mostaza, picados, al gusto 
2 cucharadas bizcocho de manteca, rallado 
1 kilo cebollas grandes, en ruedas gruesas 

10 6 12 pimentones rojos, pelados y picados en tiritas 

Untese el pescado con sal, pimienta y jugo de lim6n y envuel­
vase con harina. Friase en bastante aceite hasta que este cocido 
y dorado. Apartese en un frasco de boca ancha, limpio y seco. 

Sanc6chense las cebollas en 1 litro del vinagre y los pimen­
tones en 6tro. Juntense y hiervanse con ½ litro de aceite. Echese 
el encurtido, el azucar y las alcaparras, y agreguense mas aceite 
y mas vinagre hasta dar liquido suficiente para cubrir completa­
mente el pescado. Afiadase el bizcocho rallado para dar espesor 
a la salsa. Viertase esto encima del pescado. Ban.ado asi, el pes­
cado dura hasta un mes. Sirvase frio con ensalada de papas, zana­
horias y vainitas en tiritas largas. 

Isabel A. de Manrique. 

PREPARACION DE UNA LANGOSTA 

Col6quese la langosta viva en agua hirviendo con sal. Cue­
zase durante 20 minutos contando desdc que el agua hierva por 
segunda vez. 

Trasladese la langosta a un azafate grande. Quitense las pata5 
y reservense para adorno. Separense las pinzas del torso, abranse 
con un martillo y saquese la carne en pedazos los mas grandes 
posibles. 

Col6quese la langosta boca arriba, enderecese la cola, c6rtese 
la concha fragil de esta con tijeras, y con un tenedor metido dentro 
de la concha del torso, separese la carne de la cola en un solo 
pedazo. Abrase esta carne por la pa rte inferior con la puw;a- del 
cuchillo y quitese la tripa venenosa. · 

Quitense los pedazos de la concha del torso de donde se saca­
ron las patas. Lo que se queda pegado a la parte superior de esta 
conch.a no se come. Quiebrese la concha inferior en mitades a lo 
largo y saquense todos los pedacitos de carne blanca que sea posible. 

FISH 

PICKLED KINGFISH 

12 slices kingfish salt and pepper to taste 
lemon juice flour for dusting fish 
2 quarts (or more) mild vinegar 1 quart (more or less) oil 
1 tablespoon sugar capers to taste 

chopped mustard pickles, to taste 
2 tablespoons grated ''biscocho de manteca" 
2 pounds large onions, not too thinly sliced 

10 or 12 sweet red peppers, skinned and cut in strips 

. flRub 1;ie fi_sh with salt, pepper and lemon juice and roll li<rhth ?i ourh. f~y 1;11 plenty of oil ~ntil cooked through and brov;ned. 
ace t e ish m a clean, dry wide-mou thcd jar. 

In o~e quart of the vinegar boil the onions and in the other 
quart boil th~ peppe_rs. . Combine the two mixtures and boil with 
½ qua~t of 011._ Put m pickles, sugar and capers. Il necessary add 
more 011 a~d vmegar. T~ere mus_t be liquid sufficient to more than 
~over the fi~,h. Lastly, tlucken this auc~ with the grated "bizcocho 
<le manteca . Pour the sauce over the fish. If well covered it will 
last a mont~. Serve c?ld with a salad of potatoes, carrots and string 
beans, cut m shoestrmgs. 

Isab el A. de Jfanrique. 

HOW TO PREPARE A LOBSTER 

. Put t~e live lobster in boiling salted water. Let cook for 2() 
mmutes after the water starts to boil again. 

Re~ov~ lobster to a large tray. Break off small claws and save 
for garmshmg. Remov large claws close to the body disjoint them 
crack and remove meat in as large pieces as possihl~ · · 

Place t~e lobst~r on its back, pull the tail straight out from 
t_he body, sht the thm u!1dershe~l of the tail with scissors, insert a 
fork an~ pull_ out t~e tail ~eat 111 one piece. Slit the tail meat on 
under side with pomted kmfe and remove intestinal canal. 

J:?etach under part of shell where legs were. The parts which 
remai_n attached to the_ top shell are not edible. Break the under 
shell 1? halves length,~ise and extract as manv of the small pieces 
of white meat as possible. -
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LANGOSTA FRIA 
Sirvase langosta fria en rebanadas con mayonesa y lechuga, 

como ensalada o primer plato. Sirvase ·como coctel, picada fina 
y con salsa de chile y una rebanada de limon. 

LANGOSTA INFERNAL 
1 langosta fresca ( o una de lata) cortada en rebanadas 

Calientese la langosta y coloquese en un plat6n. Viertase en­
cima la siguiente salsa, prendase con f6sforo y llevese a la mesa 
ardiendo: 

½ taza mantequilla 
½ taza harina 
2 tazas caldo 
1 taza sidra 

perejil picado 
sal y pimienta al gust.o 
jugo de ½ limon 
2 copitas ron 

4 yemas 

Desliase la mantequilla en una sarten, aareguese la harina y 
mezclese bien. Afiadase el caldo y la sidra. Cuando esto este hir­
viendo, apartase del fuego y agreguense todos los demas ingre­
dientes menos el ron, el cual se v1erte encima al momenta de servir. 
Si se desea, ad6rnese el plat6n con camarones o con fangostinos. 

Ana Maria Letcher. 

LANGOSTA A LA NEWBURG 
1 kilo langosta un pellizco nuez moscada 
¼ taza mantequilla 1 cucharada jerez 
½ cucharadita sal 1 cucharada cofi.ac 
una migajita aji en polvo 1/3 taza crema de leche 

2 yemas de huevo, ligeramente batidas 

Separese la carne de la langosta de la concha. (Vease p ... ) 
C6rtese en rebanadas y cuezase en la mantequilla durante 3 mi­
nutos. Agreguense los alifios y el vino y cuezase 1 minuto mas. 
Afiadase la crema previamente mczclado con las yemas. Siguese 
cociendo, meneandose constantemente, hasta que la mezcla tenga 
un espesor grueso. Sirvase con triangulos de pan tostado. 
4 cubiertos. 

CROQUETAS DE PESCADO 

jogo de limon sal y pimienta 
1½ taza pedacitos de pescado sancocha.do 

1 taza salsa para croquetas 
Salsa para croquetas 

4 cucharadas mantequilla 1 taza leche o crema de leche 
1/3 taza harina ¼ cucharadita sal 
1/4 cucharadita pimienta 1 huevo 

Derritase la mantequilla y afiadase la harina previamente 
mezclada con los alifios. Agreguese la leche poco a poco, mcnean­
do constantemente. Dejese hervir durante 2 minutos. Aiiadase el 
pescado a la salsa y sazonese. 
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COLD LOBSTER 

with c~: y~~~~r;e,c~~ i~ri!~cele~~ be o~e~ved as a salad or entree 
served as a cocktail with chili sauc·e and ; sTI~l o~el~;_edded and 

LOBSTER A ~INFERNAL 

Heat 1 b \ fresr lobster. (or 1 can lobster) cut in rounds 
0 s er, Pace on dish, add the following sauce, light and carry 

½ to the table flaming: 
½ ~~p ~l~:r chopped parsley 
2 cup~ st.ock ~a!t and pepper to taste 
1 cup cider JUIC~ of ½ lemon 

2 wmeglasses rum 
4 egg yolks 

this ~t~:t~ut~e~•o!fdr!~~r ~~d mif:well; add stock and cider. \Vhen 
ingredients except rum ~hi r~~ ire, a~d egg yolks and all other 
If desired, garnish dish wit{ sh~i~~~rir c~;~fi~~~t before serving. 

Ana Maria Letcher. 

LOBSTER A LA NEWBURG 
2 pounds lobster f ew gratings of nutmeg 
¼ cup butter 1 tablespoon sherry 
½ teaspoon salt 1 tablespoon brandy 
few grains cayenne 1/3 cup cream 

2 egg yolks, lightly beaten 

C temo~~ lbbster mea~ from shell and cut in slices. (See p. 31) 
ci~t ~n~~e ::i~:~ 3 fJ~utes. The!1 add ~eas~ning and wine and 
C f · cream mixed with Iirrhtly beaten 11 
ol~~~~e s~~~!~g4. stirring constantly until thick.t> Serve with ;~ii~:~ 

FISH CROQUETTES 

1½ cups cooked flaked fish 
1 cup croquette sauce 

salt and penner 
lemon juice 

Croquette Sauce 

4 tablespoons butter 
1/3 c.up flour 
1/4 teaspoon pepper 

1 cup milk or cream 
¼ teaspoon salt 
1 egg 

bl Melt butter, add _flour mixed with seasonings. Stir well until 
to e~d-rl. Po1;1r on ~ilk gr_adually while stirring constantlv. Bring 

01 mg pomt. Boil 2 mmutes. Add fish and seasonings· to sauce. 
3 
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Para formar las croquetas tengase la mezcla lo mas suave posi­
ble para que las croquetas queden blandas adentro. Se forman con 
mas faciliidad si la mezcla esta helada. Hagase una pelota de la ma­
sa, rodando en las manos una cucharada de esta. Luego ruedese en 
una tabla para extender la croqueta en forma cilindrica. Si se desea 
se hacen conos, chuletas u otras formas. Rallese el pan y pa­
sese por un colador. Batase el huevo un poco y afiadanse dos cu­
charadas de agua. Ad6bese la croqueta con el pan rallado y 
entonces con el huevo, teniendo cuidado que no quede nada de la 
superficie sin adobar, para cerrar bien la croqueta. Luego enr6-
llese en pan por segunda vez. Friase en manteca caliente a 390° F. 
(199° C.) Si no se dispone de un term6metro, usese la prueba de 
pan. (Un cubito de pan de 1 pulgada (2½ cm.) debe dorarse 
en 40 segundos). Las croquetas se doran en un minuto, mas o 
menos. Escurranse en papel absorbente. Se sirven calientes. 
5 cubiertos. Margaret Chambers. 

"SCUFFLE" DE SALMON 

2 tazas salmon 
2 cucharaditas perejil picado 
2 cucharaditas jugo de limon 
4 huevos 

½ taza tapioca 
¼ cucharadita pimienta 
1 taza leche 

Echense la tapioca, la pimienta y la leche en un bafio Maria 
y mantenganse a punto de hervir durante 5 minutos, meneando 
a menudo. Afiadase el salmon, apartando algunos pedazos gran­
des para la superficie. Agreguense el perejil y el jugo de lim6n. 
Bajese del fuego y afiadanse las yemas •de los huevos, bien bati­
das. Una vez tibia la mezcla, incorp6rense las claras batidas a 
punto de nieve con movimientos de abajo hacia arriba. Viertase 
la mezcla en una fuente refractaria engrasada. Cuezase en un 
horno lento de 325° F. (163° C.) durante 1 hora. 

El pargo y el mero tambien se usan para esta receta. En tal 
caso ablandese el pescado, hirviendolo un rato con perejil, hoja 
de laurel y cebolla. 

Salsa: ½ taza queso con piment6n desleido en 1 taza de salsa blanca de un 
espesor regular . Vi Grindlay. 

SALMON DELMONICO 

4 cucharadas mantequilla 
4 cucharadas harina 
2 tazas leche caliente 
¼ cucharadita sal 
¼ cucharadita pimienta 

1 yema, poco batida 
1 cucharada jugo de limon 
2 tazas salmon 
1 lata ( 4 oz.) bongos en rebana­

das 

Derritase la mantequilla en una olla al fuego, afiadase la ha­
rina, y cuando hierve la mezda, agreguese la leche poco a poco. 
Saz6nese ·con sal y pimienta. Afiadase la yema y el jugo de lim6n. 
Partase el salmon en pedazos grandes y agregueselo a la salsa junto 
con 'los hongos. Mantengase esta mezcla caliente. Preparese un 
"anillo de arroz" asi: mezclense 4 tazas arroz sancochado y caliente, 
1/3 taza piment6n vevde picado fino, 1/3 taza perejil picado, 1/4 

FISH ~ 

a lit~~ !~af eti~~~qu~tes pre_patre croquette mixture, adding sauce 
h dl · ave mix ure as soft as can be · 1 an ed so that croquett£ will b ft d . _convement y 
make easier to handle Mak e so an creamy. ms1de. Chill to 
tablespoon of mixture betwee~ ~mooth ball by rollmg one rounded 
desired length and flatten ends 

O 
an~s. 1'l?~n roll on bo1:lrd until of 

Other shapes may be used Roll rs a~e 1 e _a cone or like a cutlet. 
through puree sieve. Beat egg to ob/r~1d 1r1ed 3rea1 crumbs, sift 
tablespoons water. Coat cro uctt en_ yo { an w~1t~ and add 2 

~upr:~ beAnogllc1.anrce:ul tbo cover enfire s~~f:~~\i~~~1bt1;e~]tiw neo~(Jb~~t 
· 1um s once more Then h t f t t 390° 

thermometer is not used drop i~ a . 1 ea b a o . F. If frying 
is golden brown in 40 s~c fat is n i~c 1 cu e of soft bread. If it 
delicately brown, about 1 ~1inute a~n&ht tempferature. Fry until 
Serves 5. · ram on so t, crumpled paper. 

½ cup tapioca 
¼ teaspoon pepper 
1 cup milk 

Margaret Chambers. 

SALMON SOUFFLE 

2 teaspoons minced parsley 
2 teaspoons lemon juice 
4 eggs 

2 cups salmon 

1
fut ta~ioca, pepp~r and n~ilk in a double boiler and hold at 

!~~/r!r:~
1
;ite~~~ i;;;~~t~~/tir;1~g ofter- ~dd salmon~ r~serving 

move fro~ fire and add weli beatel~~11~i aC~oiemJ~1 ·lll!Ce .. Re­
beaten whites and ,turn into a buttered baking dish· Bakd ~n shflfly 
oven, 325° F. for 1 hour. · em as ow 

b .
1 

~ed-s~apper or grouper may be substituted for salmon p 
01 m wa er seasoned with parsley, onion and bayleaf. · ar-

Sauce: ½ cup pimento cheese dissolved in 1 cup of medium white sauce. 

4 tablespoons butter 
4 tablespoons flour 
2 cups hot milk 
¼ teaspoon salt 

Vi Grindlay. 

SALMON DELMONICO 

1 egg yolk, lightly beaten 
1 tablespoon lemon juice 
2 cups salmon 
1 4-oz. can sliced mushrooms 

¼ teaspoon pepper 

M~lt butter in a saucepan, stir in flour and when this boils 
add milk sl?"".ly. Season with salt and pepper, then add egg yolk 
a~d lemon Jmce. Break the salmon into large pieces and add it 
w1_tl~ the mushrooms t~ the ~auce. Keep hot. Make a rice ring by 
m!xmg 4 cups hot boiled nee, 1/3 cup minced parsley, 1/3 cup 
mmced green pepper, ¼ cup melted butter. 
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taza mantequilla derretida. Col6quese la mezcla en un molde en­
grasado en forma de anillo o marco y calientese en un horno de 
400° F . . (204° C.) durante 10 minutos. Saquese del molde y llenese 
el centro con el salmon caliente. 

El pargo y el mero tambien se usan para esta receta. En tal 
caso ablandese el pescado hirviendolo un rato con perejil, hoja de 
laurel y cebolla. 

FILETE DE LENGUADO CON ALMENDRAS 

3 filetes de lenguado ha:rina para empolvar los filetes 
½ cucharadita sal 4 cucharadas mantequilla 
¾ cucharadita pimienta ½ taza almendras en tiritas 

Partanse los filetes por la mitad. Espolvoreense con sal y 
pimienta y emp6lvense ligeramente con harina. Frianse en la 
mantequilla, volteandolos una sola vez. Para esta operaci6n se 
necesita 3 6 4 minutos. Pelense las almendras. En otra sarten d6-
rense con un poco de mantequilla, agitandolas constantemente. Sir­
vanse los filetes en un plat6n cubiertos de almendras y mantequilla, 
y adorna,dos con lim6n y pepinos en rebanadas. Se pueden usar 
filetes de pargo en vez de los de lenguado. 6 cubiertos. 

PARGO FRITO 

6 filetes pescado 2 huevos 
2 cucharadas harina sal y pimienta al gusto 

Sequense los filetes con una servilleta y emp6lvense ligera­
mente con la harina. Batanse las yemas y las claras por separado 
y imanse estas. Echense sal y pimienta al pescado, ad6bense los 
filetes con el huevo batido y frianse inmediatamente en aceite 
abundante y bien caliente. Sirvanse con lim6n en rebanadas y 
lechuga fresca. Catherine S. de Coup-Crank. 

BACALAO A LA VIZCAINA 

1 kilo bacalao ( de la parte mas delgada) 
10 pimientos secos (iioras) o ¼ kilo cebollas 
1 pote pimientos morrones 2 dientes ajo 
1/3 taza aceite 10 ~lmendras tostadas 
¼ kilo tomates 10 avellanas tostadas 
1 barrita pan Viena ( corteza) sal al gusto 

Se ponen en remojo durante 24 horas el bacalao y los pimien­
tos. Se sacan y se cortan en trozos regulares, se ponen en una cace­
rola, cubiertos con agua fria y se arrima al fuego la cacerola, de­
j andola que romp a a hervir, se retira y se deja enfriar un poco 
para poder manipularla con mas soltura. Se saca el bacalao del 
ca•ldo y se le quitan las espinas, colocando los trozos limpios en 
una cazuela de barro con el pellej o hacia abaj o. 

En una cacerola se pone aceite, un diente de ajo machacado, 
se arrima al fuego has ta dorar el aj o, se le afiade la cebolla picada 
fina y !a corteza del p~m en trozos, se tapa y se estofa lentamente. 
Ya coc1da la cebolla sm que tome ·color, se le afiaden los tomates 
asados ,de antemano y los pimientos, quitandoles la piel y las pepas. 
Se deja estofar y se le agrega ¼ litro -de caldo del agua del bacalao. 
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Press i1:to a greased ring mold. Heat in a hot oven (400° F.) 
about 10 mmutes. Unmold, fill with hot salmon. 
b .

1 
~ed-snapper or grouper may be substituted for salmon Par-

oi m water seasoned with parsley, bayleaf and onion. · 

FILLET OF FLOUNDER AMANDINE 

3 fillets of flounder 
½ teaspoon salt 
¾ teaspoon pepper 

flour, enough to dust fillets 
4 tablespoons butter 
½ cup almonds, in slivers 

. Cut t_he fillets in half. Sprinkle "vith salt and pepper. Dust 
lightly with flour. Melt the butter and fry the fish in it, turning 
once. It takes three or four minutes. Blanch almonds and brown in 
another pan,_ tossing them many times. Serve the fillets on a platter 
and cover with almonds and butter. Garnish with lemon and sliced 
cucumbers. R~d-snapper may be filleted and used instead of 
flounder. Serves 6. 

6 fillets of fish 
2 tablespoons flour 

FRIED "PARGO" 

2 eggs 
salt and pepper to taste 

Dry the fillets with a cloth and roll very lightly in the flour. 
Beat the yolks and whites separately and then too·ether. Salt and 
pepp~r the fish, dip into the egg and fry immedi;tely in plenty of 
hot 011. Serve at once with slices of lemon and fresh crisp lettuce. 

Catherine S. de Coup-Crank. 

BISCAYAN CODFISH 

2 pounds dried codfish (from thinnest part) 
10 dried peppers ("iioras") or ½ pound onions 
1 can sweet red peppers 2 cloves garlic 
1/3 cup oil 10 toasted almonds 
½ pound tomatoes 10 toasted hazelnuts 
1 small loaf Vienna bread (crust) salt to taste 

. Soak th~ fish and peppers for 24 hours. Remove fish and cut 
mt_o sm_all pieces. Place in a saucepan, cover with cold water and 
boil qmckly. Cool, remove bones from fish and set aside the stock 
Place the fish in an earthenware vessel with the skin downwards: 

Bro:"n one clov~ of garlic in the oil, add onion and bread crust 
broken mto small pieces, cover and cook slowly until onion is ten­
?er. ~dd tomatoes which have been scalded, and peppers, remov­
rng skm and seeds from both. Cook slowly, adding 1 cup of fish 
stock. 
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En un mortero se pone el otro diente de ajo, se le pone sal Y 
se mezcla bien. Se le a:fiaden las almendras y las avellan~s. Se 
machaca todo bi,en disuelto con 2 cucharadas de agua fna. Se 
a:fiade a la salsa preparada y se deja cocinar unos 10 minutos. 
Despues se cuela para que quede como. un pure. Si le hace falta 
se le agrega un poco de agua •del herv1do del bacalao. Se -cubre 
esto con la salsa y se pone al horno durante .30 minutos .. Debe de 
servirse en la misma cazuela donde se cocrna. 6 cub1ertos. 

Mercedes de Rivera. 

BUDIN DE PESCADO 

1 kilo pescado fresco, sancochado, deshuesado y picado en trozos 
3 cebollas grandes, picadas menudas y fritas 

4 cucharadas salsa de tomate fresca 
5 bollos de pan, mojados en leche 4 cucharadas perejil, picado 
5 huevos bien batidos sal al gusto 
¼ kilo q~eso parmesano, rallado un pellizco nuez mosoada 
1 cucharada mantequilla pimienta al gusto 

Unanse todos los ingredientes y viertase la mezcla en un moldi 
engrasado. Cuezase en ba:fio Maria o en un horno moderado hasta 
que el budin se desprende del molde (aprox. 1 hora),. Sirva~e 
caliente con salsa blanca o salsa de tomate fresca. S1rvase fr10 
con mayonesa. 

Isabel A. de Manrique. 

FISH ~ 

Mash the other clove of garlic in a mortar together with nuts 
and salt. Blend well, adding 2 tablespoons of cold water. Add this 
to the sauce and cook 10 minutes more. Strain. The sauce should 
be quite thick, but, if nec.essary, a litt~e more fish stock may be 
added. Pour sauce over fish and heat m the oven for 30 minutes 
Serve in the same dish. Serves 6. · 

Mercedes de Rivera. 

FISH PUDDING • 

2 pounds boiled, boned fish, in pieces 
3 large onions, chopped and fried 

5 rolls bread, soaked in milk 4 tablespoons minced parsley 
5 eggs, well beaten salt and pepper to taste 
¼ pound grated Parmesan cheese a pinch of nutmeg 
1 tablespoon butter 4 tablespoons fresh tomato sauce 

Combine all ingredients and turn into a buttered baking dish. 
Steam or bake in a moderate oven until the pudding shrinks from 
the sides of the dish (approx. 1 hour). Serve hot with white sauce 
or fresh tomato sauce. Serve cold with mayonnaise. 

Isabel A. de Manrique. 



ENTREMES Y PRIMER PLATO 

"SCUFFLE" DE TOMATES 

1 kilo tomates 1 cucharada harina 
6 huevos 1 hoja laurel 
3 cucharadas mantequilla 1 cebolla 
sal y pimienta al gusto 1 clavo de especie 

Se cocinan los tomales con el laurel, la ccbolla, y el clavo, 
hasta que se obtenga una salsa cspcsita ya colada. Luego se ponen 
2 cuchara<las de man~equilla a dorar. A esto sc le agrega 1 cuchara­
da de harina y la salsa, se une todo muy bicn para que qucde como 
un pure. Cuando esla tibio se le agrcgan las yemas y 1 cucharada 
mas de manlequilla. Por 1'.lltimo sc le poncn las claras bicn batidas 
y se mezcla todo muy bicn. Sc sazona con sal y pimienta y se 
hornea en una fucnte cngrasa<la con mantequilla duranle una hora 
a 315° F. (157° C.) Se sirve inme<liatamcnte con arroz blanco. 
6 cubiertos. 

Mercedes E. de Rodriguez. 

NOQUIS 

½ kilo papas 1 huevo 
2¼ tazas harina 1 cucharada cebolla rallada 
½ taza mantequilla 2 cebollas molidas 
¾ kilo jamon crudo, molido 1 kilo solomo 
sal y pimienta al gusto ¼ kilo tomates 

1,1; kilo queso parmesano rallado 
Se preparan las papas como para pure y se les agregan la man­

tequilla, el huevo y la harina, poco a poco, hasta que se oblcnga una 
pasta suave. Se pone la masa en una tabla enharinada y sc hacc un 
macarron largo que se ·corla en pedacitos de ½ _pulgada (1¼ cm.), 
los cuales sc van sancochando en agua con sal. Estos, cuando estan, 
se van a flote. Se sacan ·con una espumadera. 

Salsa: Se despelleja muy bien el solomo y se le quita toda la grasa, se le 
unta cebolla rallada, sal y pimient'a y se puya muy bien con un tenedor. Se 
dora en el caldero con aceite, se le agrega una taza de agua, se tapa y se cuece 
a fuego lento a fin de que suelte la salsa . Cuandn ha hervido durante una hora, 
se cuela y se le afiade la salsa de tomate hecha del modo siguiente: se sofrien 
el jam6n y las cebollas en mantequilla, se les agregan los t'omates previamente 
cortados, colados y endulzados con un pellizco de azucar, y se deja hervir todo 
junto unos momentos . Esta salsa es la que se le afiade a la de la carne, y si 
esta se ha mermado mucho se le pone una taza de caldo, teniendo cuidado de 
pasarla por el colador. 

Se colocan una camada de fi.oquis en un recipiente hondo, se 
le pone punticos de mantequilla, un. poco de salsa y queso rallado, 
y asi sucesivamente hasta lo ultimo. Se coloca en el horno para 
calentarlo muy bien y se sirve en el mismo recipiente. 

Maria Hinde. 

ENTREES AND LUNCHEON DISHES 

2 pounds tomatoes 
6 eggs, separated 
3 tablespoons butter 
salt and pepper 

TOMATO SOUFFLE 

1 tablespoon flour 
1 bayleaf 
1 onion 
1 clove 

Cook Lhc tomatoes until Lend r with onion, bayl af and clove. 
Strain. The sauc should b rath er Lhi k. Browu i lahlC'spoons of 
huller, add Lo Lhis Lhc flour and the Loma lo sauc • and .stir well until 
creamy. Cool Lo ~ukc~v-~rm and add Lhc egg yolks and 1 Lahlespoon 
of butler. Fold m sllf£Jy beaten egg whit s and season with salt 
and pepper. Turn inlo a hullcrcd dish and bake a l 315 ° F. for 1 
hour. Serve al once with boiled rice. S rves 6. 

1 pound potatoes 
2¼ cups flour 
½ cup butter 
¼ pound raw ham, 
salt and pepper 

ground 

Mercedes E. <fr Rodriguez. 

"NOQUIS" 

1 egg 
l tablesnoon grated 
2 onions, ground 
2 pound lean beef 
½ pound tomatoes 

onic_1 

¼ pound Parme an cheese, grated 

Boil and mash potatoes and add huller nnd gg. \Vork in flour 
litllc by lilllc unlil Lhe mixture forms a soft dough. Place on a 
floured board and shape into a long cylinder. Cut into ½-inch 
pieces and drop inlo boiling salt d water. When done they will 
float. Lift out with a skimmer and s t asicl . 

Sauce: clean the meat and remove all grease. Rub with salt and grated 
onion and prick well with a fork. Brown in an iron pot with oil, add one cup 
of water, cover and cook slowly in order to release all juices from the meat. 
~en this has cooked for one hour, strain and add the following tomato sauce: 
Grmd the ham and onions and fry lightly in butter . Add tomatoes which have 
been cut into pieces, put through a sieve and sweetened with a pinch of sugar. 
Cook a few minutes more . Add to the meat gravy. If the latt'er has lessened 
greatly in quantity, a cup of strained stock may be added. 

Place in a deep baking dish a layer of "fioquis" dolled with 
huller, adc~ a ~illl~ of Lhc sauce and sprinkl wilh chccs . R peat 
layers until dish 1s fu1l. Heal thoroughly in the oven and serve 
in the same dish. 

Maria Ilinde. 
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POLENTA 
6 pelotas de masa ( aprox. 3 tazas) 

S cucharadas Crisco 1 cucharadita polvo "Roya .. · 
S cucharadas mantequilla 6 cucharadas azucar 
6 huevos sal al gusto 

un guisado de polio o de cochino ( vease abajo) 
Se bate la masa con la grasa y se afiaden los huevos, batiendo 

todo muy bien hasta que la masa quede bien fina. Se agregan el 
azucar v la sal. En una fuente de hornear se coloca la mitad 1de 
la masa preparada, encima se pone el guisado, despues la otra 
mitad de la masa, y se hornea a 350° F. (176° C.) durante 45 mi­
nutos. 6 cubiertos. 

Guisado de cochino para polenta: Cortese ¼ kilo de cochino en trozos pe­
quefiitos y p6ngase a cocer con ½ taza de agua. Por otra parte d6rense 1 ce­
bolla y 2 dientes de ajo (ambos picados) en ½ cucharada de aceite. Agreguense 
¼ kilo de t'omates cortados en pedazos, tapese y cuezase la mezcla hasta que 
los tomates esten blandos. Afiadase ½ taza de agua, cuezase la mezcla un poco 
mas, cuelese y agreguese al cochino. Dejese hervir todo jun to hasta que el 
cochino se ablande y agreguense 1 cucharada de pasas, 1 cucharada de alcapa­
rras y 1 cucharada de vino blanco. Saz6nese al gusto con sal y pimienta. Por 
ultimo afiadase 1 cucharada de harina para cuajar la mezcla y 1 cucharadita de 
azucar, si se desea . 

Mercedes E. de Rodriguez. 

RELLENO DE PAN CON CARNEY LEGUMBRES 
earne y legumbres sobrantes 

relleno de pan para llenar un molde en forma de anillo ( vease p. 108) 
Horneese el relleno en un molde en forma de anillo muy bien 

engrasado. Viertase esto en un plat6n y llenese el centro con 
carne y legumbres picados y previamente calentados en una salsa 
blanca o en una salsa de carne. 

TOMATES RELLENOS (PIMENTONES) 
arroz sancochado 
sal 
pasta de anchoas 

tomates ( o pimentones) 
mantequilla 
queso rallado 

Saz6nese el arroz con sal y con pasta de anchoas. Con esto re­
llenense los tomates (o los pimentones). Echese encima un po­
quito de mantequilla y emp6lvese con queso rallado. Horneese y 
sirvase caliente. 

PASTEL GALES DE PAPAS 
1 ½ kilo de papas 1 rebanada de tocineta o 
½ kilo ajoporros 1 cucharada de manteca 
% kilo queso rallado sal y pimienta al gusto 

Lavense muy bien las papas, c6rtense en dos pedazos a lo largo, 
y cuezanse. Sanc6chense los ajoporros encima de las papas duran­
te 10 minutos. Quitense los ajoporros, escurranse, piquense en 
trocitos y frianse hasta que esten tiernos con la tocineta o con la 
manteca. En un molde de pastel p6ngase la mitad de las papas. 
Extiendase encima de ellas la mezcla de ajoporros y tocineta, p6n­
gase una capa de queso, tapese con el resto de las papas y termine 
con otra capa de queso. D6rese bajo la parrilla del horno, o al 
lado del hogar. 4 cubiertos. 

Receta londinense de guerra. 
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3 tablespoons Crisco 
3 tablespoons butter 
6 eggs 

"POLENTA" 
1 teaspoon baking powder 
6 tablespoons sugar 
salt to taste 

chicken or pork stew ( see below) 
6 balls "masa" (approx. 3 cups) 

• 

43 

Beat the "masa" with butter and Crisco, add eggs and blend 
well until the "masa" is very smooth. Add sugar and salt. Place 
half of the prepared "masa" in a bakincr dish cover with the slew 
and top with rest of the "masa". Bakt at 350° F. for 45 minutes. 
Serves 6. 

Pork stew for "Polenta": dice ~/2 poun~ pork and put to cook in ½ cup 
water . In ano_ther pan brown 1 ~meed onion and 2 cloves garlic, minced, in 
½ tablespoon 011.

1 
Add ½ pound diced tomatoes, cover and cook until tomatoes 

ar~ tender . Add ½ cup w_ater an~ cook a few moments longer, then strain. Add 
this to pork an_d coo_k until pork 1s_ tender. Put in 1 tablespoon each of raisins, 
capers and white wme. Season with salt and pepper and thicken with 1 table­
spoon flour. If a sweet. stew is desired, add 1 teaspoon sugar. 

Mercedes E. de Rodriguez. 

BREAD STUFFING RING 
leftover meat and vegetables 

bread stuffing to fill ring mold ( see p. 109) 

. Pack the bread stuffing into a very well greased ring mold and 
bake. Turn out and fill with diced meat and vegetables in white 
sauce or gravy. 

boiled rice 
salt 

STUFFED TOMATOES (PEPPERS) 
tomatoes ( or oeppers) 
butter 

anchovy paste grated cheese 

Season rice with salt and anchovy paste. Fill small tomatoes 
or peppers. Dot with butter, sprinkle with cheese and bake. Serve 
hot. 

WELSH POTATO PIE 
3 pounds potatoes 
1 pound leeks 
¾ pound grated cheese 

1 rasher bacon or 
1 tablespoon fat 
salt and pepoer to taste 

Scrub potatoes, slice in two lengthwise and cook. Parboil leeks 
on top of potatoes for 10 minutes. Remove leeks, drain, cut into 
small pieces and fry until tender with the chopped bacon. Cover 
the bottom of a large pie dish with half of the potatoes. Spread 
leeks and bacon over, add a layer of cheese and cover with the rest 
of the potatoes. Finish with a layer of cheese. Brown under the 
grill or in front of a hot fire. Serves 4. 

A War-time Recipe from London .• 
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CHAYOTES MARIA LUISA 

4 chayotes sancochados has ta que se abla.nden ( vease p. 86) 
½ taza queso rallado (parmesano, blanco o Kraft) 

2 cucharadas harina o ½ taza bizcocho rallado 
2 cucharadas vino dulce espaiiol 

2 huevos ¼ cucharadita nuez moscada 
I cucharadita azucar 2 cucharadas mantequilla 

½ cucharadita ralladura limon sal al gusto 

Los chayotes deben de estar partidos por la mitad. Se les saca 
la pulpa y se machaca con un tenedor. Se le agrega los_ otros 
ingredientes y se mezcla bien. Se pone la mezcla en una gratmera, 
se cubre con mas bizcocho rallado y punticos de mantequilla y se 
hornea hasta que se dore por arriba y este bien caliente por dentro. 

Tambien se pueden rellenar las conchas de los chayotes con 
la mezcla, cubrirlas con bizcocho rallado y hornearlas. 

Berta Caldwell. 

PAELLA C 1) 

½ kilo arroz I kilo tomates 
I pollo ½ cabeza ajos 
¼ kilo costillitas de co~hino I pimenton 
I pote camarones 2 cebollas 
I pote pequeiio petits pois I taza aceite olivo 
I pote grande moules o I litro agua 
I pote mejillones 4½ cucharadas sal 
1 pote pimientos morrones un poquito azafran, si se desea 

En el aceite se sofrien el pollo en pedazos, las costillitas y el 
azafran. Se les agregan los alinos, es decir, los tomates, los ajos, 
el piment6n y las cebollas, ya cocidas y coladas. Se deja cocinar 
hasta que las carnes esten ablandandose, y entonces se le agrega 
el arroz, el agua, y la sal. Cuando el arroz este medio cocido, se 
le ponen los pimientos morrones cortados en tiritas, los petits pois, 
los camarones y los moules, dejando todo a fuego lento hasta que 
el arroz este seco, separado y blando. Si la mezcla se merma 
mucho se le puede esparcir encima ¾ taza de agua. 

Este plato queda mejor hecho en cazuela de barro. Se le puede 
anadir pescado fresco o langosta al gusto. 6 cubiertos. 

Mercedes E. de Rodriguez. 

PAELLA (2) 

I cebolla grande, picada menuda ¼ cucharadita clavos 
I diente ajo, picado sal y pimienta al gusto 
perejil picado jamon en taquitos 
4 a 6 cucharadas aceite I polio 
2 a 3 pimentones verdes, dulces, asados y cortados en taquitos 

½ taza arroz canilla para cada convidado 
pescado en taquitos, si se desea 

No se debe lavar el arroz; por eso debe escogerse limpia y 
cani!!,a. Hagase dorar el arroz, con la cebolla, el perejil y el ajo, 
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"CHA VOTES" MARIA LUISA 

4 "chayotes" boiled" boiled until very soft (seep. 87) 
½ cup grated cheese (Parmesan, white or Kraft) 

2 tablespoons flour or ½ cup "bizcocho", grated ( see p. 206) 
2 tablespoons sweet Spanish wine 

2 eggs ¼ teaspoon nutmeg 
2 tablespoons butter I teaspoon sugar 
½ teaspoon grated lemon rind salt to taste 
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This rather sweet dish is best served alone as an entree. The 
"chayotes" should be cut in half lengthwise. Scoop out the pulp 
and mash with a fork. Add the other ingredients and mix well. 
Put in a Pyrex dish, cover with more grated "bizcocho", dot with 
butter. Bake in the oven till browned on top and well heated inside, 

Another way to serve: refill the shells of the "chayotes" with 
the prepared mixture, top with crumbs and butter and brown as 
above. 

Berta Caldwell. 

"PAELLA" C 1) 

I pound rice 
½ pound spareribs of pork 
I chicken, cut in pieces 
I can shrimps 
1 small can peas 
I large can mussels or 
I can "mejillones" (mussels) 
I can sweet red peppers 

2 pounds tomatoes 
½ head garlic 
I pepper 
2 onions 
I cup olive oil 
1 quart water 
4½ tablespoons salt 
dash of saffron, if desired . 

Fry chicken, spareribs and saffron lightly in oil. Add season­
ings (tomatoes, garlic, pepper and onions) which have been boiled 
and passed through a sieve. Let cook until meat is getting ten­
der, then add rice, water and salt. When rice is half-cooked, add 
sweet red peppers cut into strips, peas, shrimps and mussels, and 
let cook very slowly until rice is done. It should be drv and the 
grains should separate easily. If the mixture dries out b·efore rice 
is cooked, sprinkle ¾ cup of water over it. Do not stir. 

This dish is best if cooked in an earthenware vessel. Fresh 
fish or lobster may be added if desired. 6 servings. 

Mercedes E. de Rodriguez. 

"PAELLA" (2) 

1 large onion, minced chopped parsley 
1 clove garlic, minced 4 to 6 tablespoons oil 
salt and pepper to taste 2 to 3 powdered cloves 
ham, cut in pieces 1 chicken 

for each guest ½ cup "canilla" rice 
2 to 3 sweet green peppers, scalded and cut in pieces 

fish. cut in pieces, if desired 

Select clean, "canilla" rice; do not wash it. Brown it in a deep 
earthenware dish, in the oil, together with onion, parsley and gar-
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en el aceite colocando todo en una olla de tierra, que debe ser 
honda. Ag;eguense los pimentones. C~ezase un poco !a _mezcla 
moviendola con cuchara •de palo. Sazonese con sal, pimienta y 
clavos. . , 1 11 

Codnese aparte, en consome suave, el Jamon, e po o, que 
se deshues-a y se pica en taquitos, y el pescado. No se asuste de la 
vecindad del jam6n y del pescado, p_ues esta mezcla es la que da 
sabor al plato. Echese todo esto encima del arroz, poc? a poco1 Y 
pare •de vez en cuando para que ~l arroz q:uede dunto. No se 
mueve mas el arroz cuando se emp1ece a moJar, pero se mueve la 
paila de tiempo en tiempo. Cuezase a ~uego lento ha~ta que el 
arroz este listo. Sirvase la paella en la m1sma olla. El fuego debe 
ser de carbon. 

Matilde Alcock. 

PAELLA ESPANOLA 

2 tazas arroz bomba, limpia y 3 cebollas medianas, picadas 
sin lavar 3 tomates, pulpa y jugo 

4 tazas agua hirviendo . 2 dientes de ajo, machacados 
½ kilo carne de cerdo, en troc1tos 2 pimentones rojos, en tiritas 
¼ kilo jamon, en trocitos _ ½. cuch~radita color o "paprika" 

1 pote pequeno petits pois 
¾ taza aceite (1 taza si se suprime el cerdo) 

La paella a la espafiola admite cuantos aditamentos se quieran 
poner; cabe aumentar o poner _en ell:=1 cuanto guste o convenga. 
Lo importante no es lo que ·conhene,_ ~mo el buen punto del arroz. 
El tiempo requerido para su confecc1on es de 1 hora (aprox.), 

Siganse las instn~ccione~ I?ara "Arroz , de Pescado" (vease 
abaj o), con las excepc10nes s1gmen tes: (1) Po~ganse !as earn es en 
vez de los pescados. (Si se usa pollo, es prec1so cocmarlo de an­
temano). (2) Friase la pulp a de los toma tes, despues de poner 
las carnes en un ladito de la tartera y unese esta con la mezcla. 
(3) Echense el jugo de tomate y el color juntos con el agua hir­
viendo. 8 cubiertos. 

Rosario D. de Salvador. 

ARROZ DE PESCADOS 

2 tazas arroz bomba, limpio y sin lavar 
½ kilo chipi chipi 2 dientes ajos, machacados 
4 tazas agua hirviendo 1 ramita perejil, machacado 
½ kilo mero, en trocitos 1 pimenton verde, picado 
1 taza aceite de olivo 1 pote petits pois 
2 cebollas grandes, picadas restos de langosta, si se desea 

P6nganse los chipi chipi en agua con sal durante una hora, 
para que suelten la arena que suelen tener. P6nganse, cubiertos 
con otra agua, al fuego, y cuando rompe a hervir el agua, los chipi 
chipi estaran abiertos y entonces se sa·can de sus conchas y se re­
servan, asi como el agua donde han hervido. 

Esc6jase una olla baja de barro, metal o hierro, y ya en 
ella p6ngase a calentar el aceite. Cuando este, p6nganse las cebo­
llas y el piment6n y 1de}ense freir hasta que la cebolla empiece a 
tomar color. P6ngase entonces el mero y •cuando se ha frito, 
echense los chipi chipi, los restos de langosta, si se tiene, y d arroz. 
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lie. A?d peppers, cook slightly, stirring with a wooden spoon. Sea­
son with salt, pepper and cloves. 

Cook separately in_ a l!ght broth, the ham, the chicken (which 
must be ~or~ed and cut m pieces), and the fish. Do not be alarmed at 
~he pro~im1ty of ham_ and fish for it is this combination that gives 
its sp_ecial f~avor to th1~ "paella". Add the foregoing ingredients to 
the _nee a_ little at. a time and stop the cooking every so often to 
avo_1d gettmg the nee too soft. Do not stir once the rice has been 
moistened,_ but s~ak~ the utensil itself once in a while. Cook very 
slowly until the nee 1s done. Serve in the same dish. This "paella" 
should be prepared over a charcoal fire. . 

2 cups "bomba" rice, 
over, not washed 

4 cups boiling water 
1 pound pork, diced 
½ pound ham, diced 

Matilde Alcock. 

SPANISH "PAELLA" 

picked 3 medium onions, minced 
3 tomatoes, pulp arid juice 
2 cloves garlic, mashed 
2 red peppers, in strips 
½ teaspoon paprika 

1 can green peas 
¾ cup oil (1 cup if pork is not used) 

Spanish "paella" admits of almost any kind of addition to the 
recipe; whatever is at hand or whatever suits the individual taste 
may be included. The contents of the "paella" are of no special 
significance. The important thing is the cooking of the rice. Cook­
ing time is a!:>out 1 hour. 

Follow instructions for "Rice with Seafood" (see below), with 
the following exceptions: (1) Use meats in place of fish (if chicken 
is used, it must be cook-ed ahead of time). (2) After adding 
the meats, fry the tomato pu!p in one side of the pan, and combine 
with the mixture. (3) Add the tomato juice and the paprika along 
with the boiling water. Serves 8. 

Rosario D. de Salvador. 

RICE WITH SEAFOOD 

2 cups "bomba" rice, picked over, not washed 
1 pound "chipi chipi" (mussels) 2 cloves garlic, chopped 
4 cups boiling water 1 sprig parsley, chopped 
1 pound fish diced 1 green pepper, minced 
1 cup olive oil 1 can green peas 
2 large onions, minced leftover lobster, if desired 

Soak "chipi chipi" in salted water for an hour to get rid of 
the sand which they always contain. Drain, cover with fresh water 
and bring to the boil. The shells will open and the "chipi chipi" 
can then be removed. Reserve both mussel and liquid. 

Heat oil in a shallow vessel. (Earthenware is best, but iron or 
aluminum will serve). Add onions and pepper and fry until onions 
are lightly browned. Put in the fish and, when this is cooked, 
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D6rese el arroz hasta que al moverlo con, la cuchara suene com,o 
si fuesen piedredtas. Ya en est~ pun~o _pon&_a,se el agua, (_aprove­
chese el caldo de hervir los ch1p1 ch1p1), anadanse los aJOS Y el 
perejil y por ultimo los petits pois. Sazonese en punto fuerte ,de sal. 

Cuando rompe a hervir, introduzcase en el_ horno hasta q~e 
se seque y dejese reposar fuera del fuego 10 mmutos antes de IT 

a la mesa. 
Puede hacerse igualmente sobre fuego d~ carbon, tapando la 

olla con una tapa sobre Ia cual se pondran unas brasas. El 
tiempo empleado para este arroz es de un_a hora desde que se pone 
la tartera al fuego, e incluyendo los 10 mmutos de_ reposo que con­
viene ,darle antes de mandarlo a la mesa. 8 cub1ertos. 

Rosario iD. de Salvador. 

"SOUFFLE" DE QUESO 

2 cucharadas mantequilla 4 huevos, yemas Y claras 
¾ tazas leche caliente 2 cucharada~ harina 
una migajita de aji en polvo ½ cucharad1ta sal 

¼ kilo de queso "Old English", en rebanadas 
Derritase la mantequilla, afiadans~ !a harina, la lec!1e Y los 

alifios y cuezase la mezcla hasta que este lisa y espesa. Agreguese el 
queso 'y meneese hasta que esto este desleido. Afiadan_se las yemas 
batidas y dej ese enfriar. Incorporense las claras bahdas a pun to 
de nieve y viertase la mezcla en una cacerola de 8 pulgadas (20 cm.) 
y cuezase en un horno mu~ mode~ado d~ 315° F. (157° C.) durante 
una hora y 10 minutos. Sirvase mmediatamente. 

Margaret Chambers. 

ARROZ CON "CURRY" SUAVE 

2 tazas arroz sancochado 1 taza caldo 
2 cucharaditas polvo "curry" 1 cucharadita sal 
2 cucharadas mantequilla 1 cebolla picada fina 

Hagase una pasta con el polvo y_ la mitad de la mantequilla. 
Afiadase la cebolla previamente sofr1t~ en el resto de 1~ mant~­
quilla. Viertase sobre esto el caldo y mezclese t01do muy b1en .. Ba­
jese del fuego e incorporese con el arroz q:ue de~e estar ca~1ente. 
Para servir, coloquese el arroz en un platon y pongase enc1m~, o 
pescado sancochado o un guiso de gallina o de ternera. Tamb1en 
se puede arreglar el arroz en forma de anillo y llenar el centro 
con cualquier guisado apropiado. 

Catherine S. de Coup-Crank. 

MACARRONES CON QUESO 

¼ kilo macarrones 1 cucharadita salsa inglesa 
3 cucharadas mantequilla 1 litro leche 
6 cucharadas harina ½ cebolla (pequeiia) rallada 
½ cucharadita mostaza en polvo 1 taza queso parmesano rallado 
1 cucharadita sal ¼ cucharadita pimienta 

migas de pan enmantequilladas 
Sanc6chense los macarrones durante 20 minutos en agua abun­

dante con sal. Dejense escurrir y coloquense en una ·cacerola en-
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the "chipi chipi" and the lobs~er, if used. Also add the rice. Contin­
ue frying until the rice, when stirred, rattles against the spoon 
like tiny pebbles. Then add boiling water (use liquid from "chipi 
chipi"), garlic, parsley and peas. Season with plenty of salt. 

When the mixture boils, remove from fire and place in 
the oven until dry. Take out of oven and let stand 10 minutes be­
fore serving. 

This dish may be cooked on a charcoal fire by covering the 
vessel and placing a few coals on the cover. The cooking time is 
one hour, counting from the time the vessel is first placed on the 
fire and including the 10 minutes it must be allowed to stand be­
fore serving. Serves 8. 

Rosario D. de Salvador. 

CHEESE SOUFFLE 

dash of cayenne pepper 4 eggs, beaten separately 
2 tablespoons butter 2 tablespoons flour 
¾ cup hot milk ½ teaspoon salt 

½ pound "Old English" cheese, sliced 
Melt the butter, add the flour, milk and seasonings and cook 

until thick and smooth. Add the cheese and stir until it is melted. 
Add the beaten yolks of eggs and cool. Fold in the stiffly beaten 
whites and pour into an 8-inch casserole. Bake in a very moderate 
oven (315° F.) for an hour and ten minutes. Serve at once. 

Margaret Chambers. 

A MILD CURRIED RICE . 
2 cups cooked rice 1 cup broth or stock 
2 teaspoons currv powder 1 teaspoon salt 
2 tablespoons butter, 1 onion, chopped fine 

Make a paste of the curry powder and half of the butter. Add 
to the onion which has been fried in the rest of the butter. Pour 
over this the stock and mix thoroughly. Remove from fire and 
mix sauce with hot rice. To serve, pile rice on a platter and place 
steamed fish, braised chicken or veal stew on top, or mold rice 
into a ring and fill center with any suitable dish. 

Catherine S. de Coup-Crank. 

BAKED MACARONI AND CHEESE 

I/2 pound macaroni 
3 tablespoons butter 
6 -tablespoons flour 
½ teaspoon dry mustard 
1 teaspoon salt 

1 teaspoon Worcestershire sauce 
1 quart milk 
½ small onion, grated 
1 cup Parmesan cheese, grated 
¼ teaspoon pepper 

buttered crumbs 

Cook macaroni in a large quantity of boiling salted water about 
W minutes. Drain and put into a greased casserole. Melt butter. 

4 
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grasada. Derritase la mantequilla, agreguense la harina y los 
alifios y afiadase la leche poco a poco. Cuezase la ¥1~zcla, m~­
neandola constantemente, hasta que se espese. Por ultimo agre­
guense la cebolla y el queso y mezclese bien. Viertase encima de 
los macarrones. Esparzase con las migas y cuezase en el horno 
durante 20 6 30 minutos a 375° F. (190° C.) Sirvase inmediata­
mente. 6 cubiertos. 

Anne White. 

"SPAGHETTI" CON SALSA DE CARNE 

4 tazas "spaghetti" crudo ½ kilo carne de res molida 
¼ taza aceite de olivo 2 dientes de ajo, en tiritas 
¼ taza cebolla picada ¼ kilo cochino fresco sin grasa 
½ taza pasta de tomate sal y pimienta al gusto 

1 taza pulpa de tomate, sin concha y sin semilla 
aji en polvo y chile en polvo, si se desea 

queso parmesano rallado 

Sanc6chese el "spaghetti" en agua salada abundante durante 
20 hasta 30 minutos. Escurrase y arreglese alrededor de un plat6n 
caliente, y p6ngase la siguiente salsa en el centro. 

Salsa: D6rese el ajo en el aceite. Quitese el ajo . Afiadase la cebolla y 
las carnes. Una vez doradas, agreguense la pasta y la pulpa de tornate. Saz6-
nese con sal y pimienta y con el aji y el chile en polvo si se desea. Cuezase 
esta mezcla a fuego lento durante dos horas, mas o m·enos, afiadiendole mas 
pulpa de tomate (o agua) si se espesa demasiado. Sirvase el queso aparte. 

Anne White. 

MACARRON~S AL HORNO 

3 huevos, batidos hasta que esten livianos 
1½ taza macarrones o "spaghetti" en pedacitos 

1 taza queso rallado 1 cebolla rallada 
1 taza migas de pan 1 pimenton verde, picadito 
1 taza leche sal al gusto 

Sanc6chense los macarrones en abundante agua salada hasta 
que esten blandos. Escurranse. Mezclenf-e con estos los •demt1s 
ingredientes afiadiendoles los huevos por ultimo. Cuezase la 
mezcla en una fuente engrasada en un horno mo<lerado <lurante 
40 minutos. Saquese del molde y sirvase con salsa de tomate. 
8 cubiertos. 

Mary B. Wheeler. 
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blend in flour and seasonings, add milk gradually and cook until 
thickened, stirring constantly. Add onion and cheese and stir. Pour 
over macaroni. Sprinkle with the buttered crumbs. Bake in a 375° 
F. oven 20 to 30 minutes. Serve at once. Serves 6. 

Anne White. 

SPAGHETTI WITH MEAT SAUCE 

4 cups raw spaghetti 1 pound ground beef 
¼ cup olive oil 2 cloves garlic, sliced 
¼ cup chopped onion ½ pound fresh lean pork 
½ cup tomato paste salt and pepper to taste 
cayenne and chilli if desired grated Parmesan cheese 

1 cup tomato pulp, without seeds or skins 
Boil spaghetti in a large quantity of salted water for 20 to 30 

minutes. Drain and arrange around a large hot platter, with the 
following sauce in the middle: 

Sauce: Heat olive oil and brown garlic in it. Remove garlic . Add onion, 
beef and pork. When browned, add tomato paste and pulp. Season with salt 
and pepper and with chilli and cayenne if desired. Let this mixture simmer 
about 2 hours, adding more tomato pulp (or water) if it gets too thick. Pass 
cheese with this dish. 

Anne White. 

MACARONI LOAF 

1 cup coarsely grated cheese 
1 cup soft bread crumbs 
1 cup milk 

1 onion, grated 
1 green pepper, minced 
salt to taste 

3 eggs, beaten until very light 
1 ½ cups macaroni or spaghetti broken in small pieces 

Cook macaroni until soft in plenty of boiling salted water. 
Drain. Blend all ingredients with macaroni, ad<ling eggs last. Bake 
in a greased baking dish in a moderate oven for about 40 minutes. 
Turn out and serve with tomato sauce. Serves 8. 

Mary B. vVhfeler. 
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HALLACAS 

120 hojas de cambur (80 cuadradas y 40 Jargas) 
cabuya delgada y fuerte 

Para la masa 

2 kilos maiz pilado o 
40 pelotas de masa del mercado 
6 litros de agua 
sal 
½ litro caldo 
¾ kilo manteca 
1 cucharada pimenton en polvo 

Adornos 

8 huevos duros, en ruedas 
40 aceitunas (mas al gusto) 
80 pasas (mas al gusto) 
80 almendras (mas al gusto) 

3 cucbaradas papelon rallado o azucar 

Para el guiso 

¾ kilo came sin hueso o 1 gallina grande 
¾ kilo cochino sal y pimienta al gusto 
2 kilos cebollas, en ruedas 2 cabezas ajos, grandes, molidas 

2 kilos tomates, pelados, picados y sin semillas 
4 pimentones grandes, picados ½ kilo tocino, en trocitos 
¼ kilo manteca 15 ( aprox.) ajies mo lidos 
2 ajoporros, picaditos ¼ kilo alcaparras 
¼ a ¼ kilo papelon, al gusto perejil picado 
2 tazas (aprox.) vinagre fuerte un poquito de masa ode pan 
encurtidos picados en mostaza, rallado 

al gusto ¼ litro vino dulce 

Primer dia; preparaci6n de la masa y de las hojas: Hiervase 
el maiz con el agua y, al reventar bien el hervor, bajese del fuego, 
tapese y dejese hasta el dia siguiente. C6rtense las hojas, pa.sense 
por una hoguera, a fin de que se asen, saquenseles la vena y par­
tanse en pedazos, unos cuadrados de 30 cm. (aprox.) y otros largos 
de 20 cm. par 40 cm. (aprox .) Lavense y sequense con una 
servilleta. 

Las hojas se pueden comprar ya arregladas en el mercado. En 
tal caso no hay sino que partirlas y lavarlas. Estas hojas dan un 
sabor muy caracteristico a las hallacas. 

Segundo dia; preparaci6n de la masa: Muelase el maiz, ya 
colado, una o dos veces en la maquina para que quede fina y ama­
selo y suavicelo bien con agua y sal. 

P6nganse en el caldo, ia manteca, la sal, el piment6n en polvo 
y el papel6n. Afiadase esto a la masa y amasela y suavicela bien 
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faja (hinder) 

"HALLACAS" 

120 banana leaves (80 square and 30 oblong) 
thin, strong twine 

For the dough 

4 pounds hulled corn or 
40 balls "masa" from the market 
6 quarts water 
salt 
1 pint stock 
1½ pounds lard 
1 tablespoon paprika 

., 3 tablespoons grated "papelon" 
or sugar 

Garnishes 

8 hard-boiled eggs, sliced 
40 olives (more to taste) 
80 raisins ( more to taste) 
80 almonds (more to taste) 

For the filling 
1½ pounds lean beef or 1 large hen 
1½ pounds pork salt and pepper to taste 
4 pounds onions, sliced 2 large heads garlic, •minced 

4 pounds tomatoes, peeled, seeded and cut in pieces 
4 large peppers, chopped 1 pound salt pork, diced 
½ pound lard 15 (approx.) hot peppers, minced 
2 leeks, minced ¼ pound capers 
¼ to ½ pound "papelon", to taste minced parsley 
2 cups (approx.) strong vinegar a little "masa" or bread crumbs 
chopped mustard pickles, to taste 1 cup sweet wine 

First day: preparation of the dough and of the leaves. Boil the 
corn in the water. When bubbling briskly, remove from the 
fire, cover and set aside until the next dl:!Y· Break the leaves 
apart, soften them by holding over the fire and take out the 
veins. Cut some into squares of about 14 inches and some into 
oblongs about 8 by 15 inches. Wash and dry with a towel. 

Leaves may be bought in the market already prepared. If 
this is done, they need only be cut and cleaned. The banana leaves 
give a very characteristic flavor to the "hallacas". 
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para poderla extender -con un cuchillo sobre las hojas. Dividase 
la masa en peloticas, cada una de las cuales representa la cantidad 
<le masa necesaria para una hallaca. 

La masa se puede comprar en el mercado ya prepara<da en 
pelotas que tienen mas o menos el tamaiio de una pelota de tennis. 
En tal caso no es preciso molerla, sino suavizarla segun el parrafo 
anterior. 

Preparaci6n del guiso: Sanc6chense la gallina y la carne con 
sal, cebollas y ajo, y dejese reducir el caldo. Piquese la carne en 
trocitos. Partase la gallina deshuesada en trozos mas grandes. Re­
servese el caldo. 

Calientese bien la manteca y agreguense los tomates. Dej ese 
freir el todo por unos momentos. Agreguense las carnes, dos o tres 
tazas del caldo y los demas ingredientes del guiso menos los dos 
ultimos. Una vez bien mezclado, ·cuaj ese el guiso con la masa o 
el pan rallado y aiiadase el vino. 

Envoltura y cocimiento: Col6quese una hoja cuadrada en una 
tabla y extiendase sabre esta la mitad de una pelotica de masa, 
en forma redonda y con un espesor delga·do. P6nganse encima 
2 cucharadas del guiso, y agreguense los adornos que previamente 
se han puesto a la mano, cada uno en su envase particular. Ex­
tiendase la otra mitad de la pelotica de inasa sopre otra hoja cua­
drada y tapese la primera hoja con esta. D6blense bien las dos 
hojas en forma cuadrada o alargada y envuelvase el todo en una de 
las hojas largas, la cual se llama la faja. Amarrese bien, segun el 
dibujo. 

Sanc6chense las hallacas durante una hora o mas en agua 
con sal. Echense las hallacas al agua cuando este hirviendo fuer­
temente. Saquense y dejense escurrir un poco, y luego co16quense 
en algo plano e inclinado para que se enfrien, pierdan el agua que 
les quede, y no pierden su forma. 

La hallaca tiene mejor gusto el dia despues de hecha. Para 
cornerlas, calientense en agua hirviendo. 

Estas hallacas, hechas asi, duran 15 dias en perf ecto estado 
guardandolas en refrigeradora. Duran aun mas tiempo si se su­
primen los huevos duros. Es bueno guardarlas tapadas de hojas. 
Se obtienen 40 hallacas. 

Isabel A. de Manrique y C. S. de C.-C. 
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Second day: preparation of the dough. Drain the corn and 
put it through the grinder once or twice so that it will be very fine. 
Knead it with water and salt until it becomes soft. 

Combine stock, lard, salt, paprika and "papelon". Add to the 
corn and knead until the dough is soft enough to spread readily 
with a knife. Divide it into small balls, each of which represents 
the quantity of dough needed for one "hallaca". 

"Masa" may be bought in the market already prepared. It 
comes in balls about the size of tennis balls. If this is done, omit 
the grinding and knead dough according to the above directions. 

Preparation of filling: Boil the hen and the meat with salt, 
onions and garlic, and let the stock boil down. Cut meat into small 
pieces; bone the hen and cut into pieces a little larger. Save stock. 

Heat lard, add tomatoes and let simmer for a few minutes. 
Add hen and meat, 2 or 3 cups of stock and all other ingredients 
except the last two. Blend well. Thicken with "masa" or bread 
crumbs and add the wine. 

.. Wrapping and Cooking: Place on a board one of the square 
leaves and spread it thinly with a circle of dough, using half of one 
of the small balls described above. Cover with 2 tablespoons of 
filling, add garnishes which hnve been placed at hand, each in a 
separate bowl, and top with another square leaf spread with the 
remaining half of dough-ball. Fold together both leaves. either into 
a square or into an oblong, wrap with one of the oblong leaves, 
which is called the binder, and tie tightly. (See drawing). 

Put the "hallacas" into boiling salted· water and let cook for at 
least an hour. Remove from water and drain. Place on a tilted 
board to cool, so that any additional water may drain off without 
the "hallacas" getting out of shape. 

"Hallacas" taste better the day after they are 111.ade. When 
ready to serve, heat in boiling water. 

Prepared this way, "hallacas" will keep perfectly in the re­
frigerator for two weeks. They will keep even l~mger if the hard­
boiled egg is left out. They should be coverd with banana leaves 
when put away. Makes 40 "hallacas". 

Isabel A. de Manrique and C. S. de C-C. 
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HALLACAS MERIDENAS 

225 hojas de cambur (150 cuadradas y 75 Jargas) 
onoto (para dar color a la manteca) 

cabuva, delgada y fuerte 2 kilos manteca de cochino 

Para la masa 

4 kilos maiz pilado o 
75 pelotas de masa 
agua 
sal 

Adornos 

½ kilo tocino en trocitos 
½ kilo tocineta picada 
150 pasas 
75 ciruelas pasas 
75 aceitunas (mas al gusto) 

Para el guiso 

1 repollo blanco, pequeiio, picado en tiritas 
¼ kilo garbanzos, cocidos y pelados 

2 kilos pulpa negra 2 kilos cochino 
½ kilo cebollas ½ kilo tomates 
2 6 3 cabezas ajos 6 pimentones 
3 6 4 ajies dulces 5 ramitas perejil 
oregano al gusto vinagre y aceite al gusto 
2 6 3 frascos pequeiios de un poquito de masa, desleido en 

alcaparras agua 
Sigase la receta anterior hasta llegar a la "preparaci6n del 

guiso", con la excepci6n siguiente: suavicese la masa unicamente 
con sal y agua. 

Preparaci6n de! guiso: nespellejese la carne y ad6hese con 
sal, vinagre, ajos y oregano. Piquese en trocitos y p6ngase en una 
olla junta con los garbanzos, el repollo y un poco de agua. Mue­
lanse las cebollas, los pimentones, los tomates y los ajies, y sofrian­
se en un poco de manteca. Afiadase esta mezcla a la primera 
preparacion, junta con un poco de aceite y onoto para darle color. 
Cuezase durante 15 minutos. Agreguese tambien suficiente masa 
para cuaj ar el guiso, que debe quedar un poco seco para evitar 
que se apiche. Bajese del fuego y afiadanse las alcaparras. No 
se 1debe tapar caliente. 

Envoltura y cocimiento: Sigase la receta anterior con las 
excepciones siguientes: (1) antes de extender la masa sobre las 
hoj as, untense estas con una cucharada de manteca con onoto. 
(2) tengase cuidado, al poner el guiso, que cada hallaca lleve por 
lo menos un pedacito de ·cada una de las carnes. (3) sancochense 
las hallacas en agua hirviendo por espacio de 2 horas consecutivas. 
Se obtienen 75 hallacas. 

Maria Luisa B. de Febres Cordero. 

La hallaca es un pastel cubierto con una tela de masa de maiz, envuelt'o en 
hojas de platano y cocido en agua. (Diaz). Las hallacas en Venezuela son de 
obligado servicio durante la Pascua de Navidad. Las llamadas angosturefias pue .. 
den conservarse sin alteraci6n mas de tres semanas, y s6lo se diferencian en la 
conposici6n del guisado. Lo escriben con "h" porque en ocasiones dicen "jayaca". 
<Lisandro Alvarado, Glosarios del Bajo Espanol en Venezuela) . 
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"HALLACAS" MERIDA STYLE 

225 banana leaves (150 square, 75 oblong) 
thin, strong twine 4 pounds pork lard 

"onoto" (to color the lard) 

For the dough 

8 pounds hulled corn or 
75 balls "masa" from the market 
water 
salt 

Garnishes 

1 pound salt fat pork, diced 
1 pound bacon, chopped 
150 raisins 
75 prunes 
75 olives (more to taste) 

For the filling 

1 small white cabbage, shredded 
½ pound chickpeas, boiled and husked 

4 pounds lean beef 4 pounds pork 
1 pound onions 1 pound tomatoes 
2 or 3 heads garlic 6 peppers 
3 or 4 swee·.; chilli peppers 5 sprigs parsley 

f>7 

wild marjoram to taste vinegar and oil to taste 
2 or 3 small bottles capers a little "masa", softened in water 

Follow first recipe as far as "preparation of filling", with this 
exception: soften the dough only with salt and water. 

Preparation of filling.: Rem~ve skin fro11:1 meat and rub with 
salt, vinegar, garlic and wild marJoram. ~ut mto cube~ ?nd place 
in a pot with chickpeas, cabbage and a httle ~,ater .. Gru~d toma­
toes, onions, peppers, chilli peppers, fry them hg~tly m_ a httl~, lard 
and add them to the first mixture. Also add a little 011 and on?­
to" to color. Cook 15 minutes. Add enough "masa", ~ofte11:ed m 
water to thicken the filling. The mixture should be qmte thick so 
as to ~void fermentation. Remove from fire and add capers. Do 
not cover while hot. 

Wrapping and Cooking: Follow iustructio~s in first recipe 
with the following exceptions: (1) before spreadmg . the dough on 
the leaves crrease both the bottom and the top leaf with a tablespoon 
of lard col~red with "onoto". (2) ·be sure. when a<l<ling filling, that 
each "hallaca" contains at least one piece each of beef and pork. 
(3) place the "hallacas" in boiling salted water and cook for 2 con­
secutive hours. Makes 75 "hallacas". 

Maria Luisa B. de Febres Cord('rO . 

The "hallaca" is a meat pie with a corn-meal crust, wrapped in banana 
leaves and boiled in water. (Diaz) By Venezuelan custom ·'hallacas" are always 
served at Christmas. The so-called "Angost:ura" type may be kept for_ ~ore 
than 3 weeks and differ from other "hallacas" only in the nature of the filling. 
The name "hallaca" is spelled with an "h" because sometunes the initial letter 
is aspirated. (Lisandro Alvarado, Glosarios del Bajo Espanol en Venezuela). 
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LOMITO "STROGANOFF" 

1 kilo lomito, picado en 1 cucharadita mostaza preparada 
tiras de 8 cm. 2 cucharaditas crema de 

2½ cucharadas mantequilla leche cortada 
1 cebolla, bien picada 1 taza caldo, caliente 

1 cucharada oolmada harina 

Espolvoreese la carne con la sal y la pimienta. Derritase 1 ½ 
cucharada de la mantequilla en una sarten. Agreguese la cebolla. 
Afiadase la carne y friase bien. Agreguese esto a la salsa y cue­
zase a fuego lento durante 15 minutos. 

Salsa: Derritase una cucharada de la mantequilla. Agreguese la harina. 
Meneese bien, a fuego lento, hasta que se dore. Afiadase el caldo. Cuezase 
hasta que reviente el hervor, meneandose constantemente. Incorp6rense bien 
la mostaza y la crema. 

sal, pimienta 
harina 

"DANISH STEAK" 

hoja de laurel 
manteca 

Tanya Hecker. 

came blanda, en rebanadas delgadas 

Golpeese bien la carne. Afiadanse la sal y la pimienta. Enha­
rinese la carne y friase en un poco de manteca caliente, hasta que 
se <lore. Agreguese la hoja de laurel y un poco de agua. Tapese 
y cuezase, a fuego lento, <lurante una hora (aprox.). 

Dorothy B. Crease. 

"DAUSE GLACE" 

2 paticas de ternera ¼ taza vinagre estragon 
2 kilos pulpa negra y hueso ¼ cucharadita polvo de tomillo 
2 cebollas 1 hoja laurel 
2 zanahorias raspadas 2 clavos de especie 
1 tallo apio Espana 1 diente ajo ( segun el gusto) 
sal al gusto 2 ramitas perejil 
aji en polvo al gusto 1 taza vino tinto ( clarete) 

Este plato es una "galantina" propia para un "buff et". De 
un dia para otro ad6bese la carne en el vino, el vinagre y las es­
pecias. Ponganse todos los ingredientes en una olla grande. Cu­
branse ·con agua fria. Hiervase todo a fuego lento durante 3 6 4 
horas hasta que la carne se caiga de los huesos. Cuelese. Saquese 
la carne y las paticas. Enfriese y quitese la grasa del caldo. Cu­
brase el fondo de un molde con las zanahorias en rebanadas. C6r-

MEATS AND FOWL 

BEEF STROGANOFF 

2 pounds tender beef cut into small oblong pieces 
2½ tablespoons butter 1 teaspoon prepared mustard 
1 onion, finely chopped 2 teaspoons sour cream 
1 heaping tablespoon flour 1 cup hot stock 

Salt and pepper the beef. Melt 1½ tablespoons of the butter 
in a frying pan, add onion. Add meat and fry well. Add it to the 
sauce and simmer 15 minutes. 

Sauce: Melt 1 tablespoon butter, add flour and stir over a slow flame· until 
the color darkens. Add st'ock, let boil up, stirring constantly. Add mustard 
and sour cream, blend well. 

tender steak, cut thin 
salt, pepper 

DANISH STEAK 

flour 
bay leaf 

fat 

Tanya Hecker. 

Pound meat well, add salt and pepper. Dip meat in flour and 
fry until brown in a small amount of hot fat. Add bay leaf and a 
little water. Cover, cook slowly for about an hour. 

Dorothy B. Crease. 

DAUSE GLACE 

2 calves' feet 
4 pounds round of beef and a bone 
2 onions 
2 carrots, scraped 
1 stalk of celery 
salt 
cayenne 

¼ cup Tarragon vinegar 
1 sprig thyme (or¼ teaspoon) 
1 bay leaf 
2 whole cloves 
1 clove garlic (optional) 
2 sprigs parsley 
1 cup claret 

This dish is a molded beef a la mode-attractive for a buffet 
supper meat dish. 

Marinate beef overnight in wine, vinegar, and spices. Put 
with other ingredients into a large pot and cover with cold water. 
Bring to a boil and simmer 3 or 4 hours till the meat drops from 
the bones. Strain, remove pieces of meat and calves' feet, cool, 
and remove the grease from the top of the broth. 

Slice the carrot and arrange around the bottom of a mold. 
Mix the meat and bits from calves' feet, cut in small pieces, and 
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tense la carne y las paticas en pedacitos. Mezclense y col6quense 
en el molde. Llenese el molde poco a poco con el caldo y col6quese 
en la refrigeradora has ta que se cuaj e. Si se desea mas gelatina 
para adorno, enfriese mas caMo y c6rtese en pedacitos. Para 
servir, saquese del molde, ad6rnese con la gelatina adicional y es­
polvoreese con perejil picado. 

Si no se consiguen las paticas de ternera se puede usar ¼ kilo de ternera. 
Luego midase el liquido y afiadase 1 cucharada de gelatina (sin sabor) para 
cada 2 tazas del liquido, (o para una gelatina muy firme usese 1¼ cucharada 
de gelatina). Rem6jese la gelatina en un poco de agua fria, y , 5 minutos des­
pues, afiadase al caldo caliente . 

GUISADO HOLANDES 

1 kilo pecho de res 
1½ kilo papas 
3 cebollas medianas 

9 zanahorias grandes, picadas 
4 cucharadas mantequilla o 

manteca 

1 litro agua salada, hirviendo 

Col6quese la carne en el agua. Tapese y cuezase durante dos 
horas. Afiad~nse las zanahorias encima de la carne y cuezase todo, 
durante 20 minutos mas, tapado. Agreguense las papas y las cebo­
llas y cuezase todo tapado, durante 1 hora mas. Saquese la carne. 

Machaquense, con un tenedor, las verduras con el cald!?J-_q~1e no 
debe ser mucho. Las verduras deben tener la consistencia ,de un 
pure es peso. Sirvanse las verduras en una bandej a, con la carne 
en rebanadas, por encima. Si se desea, se agrega un poco de man­
tequilla a las verduras. 

Catalina Maria van Egmond. 

CARNE CONDIMENTADA 

2 kilos carne magra ½ cucharadita tomillo 
1 taza agua 2 cucharadas azucar blanca o 
1 taza vinagre morena 
½ cucharadita pimienta guayabita 1 cebolla grande en rebanadas 
1 hoja laurel ½ cucharada sal 

Esta es una buena manera de preparar carne dura. 

Lavese la carne. Hiervanse juntas, durante 5 minutos, los 
demas ingredientes. Una vez tibia, echese encima de la carne, 
previamente colocada en un taz6n. El liquido debe cubrir la carne. 
P6ngase encima un peso. Col6quese en el fondo de la refrigera­
dora durante 3 6 4 dias, dandole vuelta cada dia. Cocimiento: 
,d6rese la carne en un caldera, en un poco de manteca. Afiadase 
el liquido. Tapese y cuezase hasta que este blanda (aprox. 3 ho­
ras). Si se merma mucho el liquido, agreguense agua y vinagre 
en cantidades iguales. Hagase una salsa del liquido que sobra 
aiiadiendole mas vinag're, si se desea una salsa bien agria. 

Generalmente se sirven con esta carne frituras de papas crudas 
(vease p. 96) y ensalada de repollo morado. 

Dorothy Kamen-Kaye. 
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arrange in the mold. Pour very slowly over all enough of the 
broth to fill the mold and put into the refrigerator to set. If more 
jelly is desired for garnishing, put some broth aside and when 
ready to use, chop into bits. To serve, unmold the daube, surround 
with the chopped jelly, sprinkle with finely chopped parsley. 

If calves' feet are not to be had, use ½ pound veal in the broth. Measure 
the liquid and add gelatin as follows: io each 2 cups of liquid, 1 tablespoon 
of gelatin. This will give a firm mold. For a very firm mold, use 1¼ table­
spoons gelatin to 2 cups of liquid. The gelatin should be mixed first with a 
little cold water, let stand 5 minutes, then added t'o the hot broth. 

HUTSPOT 

2 pounds brisket of beef 
3 pounds potatoes 
1 quart boiling salted water 

C DUTCH STEW) 

9 big carrots, chopped 
4 tablespoons butter or lard 
3 medium onions 

Cook meat in water, covered, two hours. Then put carrots on 
top of meat and cook 20 minutes more, covered. Add potatoes 
and onions and cook, ·covered, 1 hour more. Remove meat, mash 
vegetables in remaining liquid. There should not be much, as the 
resulting mixture shouM have the consistency of mashed potatoes. 
Serve the mashed vegetables spread on a platter with the slicerl 
meat on top. Butter may be added to the vegetables if wished. 

Catalina Maria van Egmond. 

4 pounds lean beef 
1 cup water 
1 cup vinegar 
½ teaspoon allspice 

SPICED BEEF 

1 bayleaf 
½ ~easpoon thyme 
2 tablespoons sugar (brown or 

white) 
a good sized onion, sliced ½ tablespoon salt 

A very good way to prepare a tough piece of beef 

Wash the meat. Boil the other ingredients together five min­
utes. Cool to tepid and pour over the meat, which ~as b_een put 
into a bowl. The liquid should cover the meat; :Ve1gh it down 
with a plate. Stand in the bottom part ~f the refr1gerat_or 3 ?r 4 
days, turning every day. To cook: sear m Dutch oven m a little 
fat, add the liquid and cook tightly covered till tender (about 3 
hours). Add equal quantities of water and vinegar ~f necessary. 
Make gra.vy from the liquid remaining, adding more vinegar if a 
decided sour flavor is desired. 

The usual dishes accompanying this meat are raw potato, 
pancakes (see p. 97) and red cabbage slaw. 

Dorothy Kamen-Kaye. 
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"SWISS STEAK" 

½ kilo pulpa negra harina 
2 cebollas, picadas 2 tazas pulpa de tomates 
1 pimenton verde, picado sal al gusto 

Cortese la carne como para servirla. Cubrase bien con ha­
rina y golpeese con la orilla de un plato, a fin de que la carne 
absorba la harina. Friase hasta que quede bien dorada por ambos 
!ados y saquese de la manteca. Frianse la cebolla y el piment6n 
hasta que se ablanden. Agreguense la pulpa, la carne, la sal y 
agua suficiente para cubrir la mezcla. Tapese bien y cuezase a 
fuego lento hasta que la carne este blanda. 

Mary B. Wheeler. 

PARA SERVIR CARNE DE RES SALADA (*) 

Caliente - con salsa de rabano picante o de mostaza. 
Fria - prensada, se puede cortar muy bien en rebanadas finas. 

Enf riese la carne en el cal do en el cual se cocin6. Saquese y 
p6ngase en un recipiente que le quede ajustado. Tapese y col6-
quese un peso por encima. Dejese reposar durante 12 horas. 

"Corned Beef Hash" - mezclense juntos ½ taza carne de res 
salada, cocida y picada, 3 tazas papas, cocidas y picadas, ¼ taza 
cebolla, picada, ½ taza caldo, crema de leche o leche cremosa y 
2 cucharadas mantequilla o Crisco. 

Saz6nese al gusto con sal y pimienta. Agreguese a la mante­
quilla en una sarten, extendiendo la mezcla por todos lados. Cue­
zase lentamente hasta que se dore por debajo. (Si una concha no 
se forma con facilidad, afiadase a la mezcla un huevo liger;imente 
batido). D6blese en forma de tortilla y sirvase adornada con 
perejil. 

( *) Pre paraci6n de came salacla, p. 224. 

PAN DE TERNERA. FRIA 

½ kilo ternera ¼ kilo jamon crudo 
pimienta 1 cebolla 
sal 1 ajoporro 
2 huevos, batidos unas tiritas tocineta cruda 

1 bollo de pan remojado en leche 
Muelanse j untos la ternera, el j am6n y el pan. Mezclese todo 

con los huevos. Saz6nese con sal y pimienta. F6rmese la carne 
en un bollo, cubrase con la tocineta y envuelvase en un pafio ht1-
medo. Amarrese bien y cuezase durante 3½ horas (aprox.) en 
agua salada que ya contiene la cebolla y el ajoporro. Saquese 
del agua y col6quese un peso encima. Se le quita el pafio al dia 
siguiente. Sirvase frio. 

Mercedes E. de Rodriguez. 
TERNERA CON REPOLLO (FAARIKAAL) 

1 kilo ternera ½ cucharadita pimienta en grano 
¼ taza mantequilla 2 tazas agua 
1½ cucharadita sal 1 repollo mediano 

1 taza crema de leche cortada ( vease p. 235) 
Piquese la carne en trozos de 2 pulgadas (5 cm.) D6rese en 

la mantequilla. Agreguense la pimienta, la sal y el agua. Tapese 

1 pound round steak 
2 onions, chopped 
1 green pepper, chopped 

MEATS AND FOWL 

SWISS STEAK 

flour 
2 cups tomato pulp 
salt to taste 

o3 

Cu! thf: me'.1t i1;1to pieces for serving. Pound as much flour 
as poss1bl~ mto it with the edge of a olate. Fry until nicely brown 
on both sides; remove from fat. Fry onion and pepper until soft; 
add tomato pulp, meat, salt and water to cover. Cover closely 
and cook slowly until meat is tender. 

Mary B. Wheeler. 

WAYS TO SERVE CORNED BEEF (*) 

Hot - with horseradish or mustard sauce. 
Cold - pressed; it then slices beautifully. Cool a little in the 

liquid in which it was cooked, then remove to a dish into which it 
will fit very tightly. Cover and place a weight on cover. Let stand 
at least 12 hours. 

Corned Beef Hash - 1½ cups chopped cooked corned beef, 
3 cups chopp_ed coo!{ed potatoes, ¼ cup chopped onion, ½ cup stock, 
cream or rich milk, 2 tablespoons butter or Crisco. Mix all 
together, season to taste with salt and pepper, add to butter or 
Crisco in hot frying pan, spreading evenly. Cook slowly until 
browned on bottom. (If it will not form a crust add a slightly 
beaten egg to the mixture). Fold so as to have crust on top as 
well as on the bottom; serve garnished with parsley. 

(* To corn beef, see page 225). 

1 pound veal 
pepper 
salt 
2 eggs, beaten 

COLD VEAL LOAF 

¼ pound raw ham 
1 onion 
1 leek 
strips of raw bacon 

1 roll, soaked in milk 

Grind the veal, ham and bread, add the eggs, and season with 
salt and pepper. Form into a loaf and cover the loaf with strips 
of bacon. Roll in a damp cloth and tie tightly. Cook in salted 
water with leek and onion for 3½ to 4 hours. Remove from water 
and place a weight on it. Do not remove the cloth until the next 
day. Serve cold. 

il1£'rcedes E. de Rodriguez. 

VEAL AND CABBAGE ( FAARIKAAL) 

2 pounds lean veal 
¼ cup butter 
1½ teaspoons salt 

½ · teaspoon peppercorns 
2 cups water 
1 medium cabbage 

1 cup sour cream ( see p. 251) 

Cut veal in 2-inch cubes, brown in butter, add seasonings and 
water. Cover, simmer for about 45 minutes, until veal is almost 
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y cuezase a fuego lento durante 45 min1;1tos, hasta q:ue la, ternera 
este casi cocida. Agreguese mas agua, s1 es necesar10. Cortese el 
repollo en octavos y saquese el co;az6n .. Aiiadase, esto a_ !a carne 
y cuezase, sin tapar, durante 15 o 20 mmutos mas. Anadase la 
crema, calientese bien y sirvase. 

1 kilo ternera 
4 zanahorias 
4 pimientas en grano 

Kath Phelps. 

GUISO DE TERNERA 

6 cebollas 
4 tallos pequeiios apio 
2 tazas petits pois 

sal al gusto 

Espana 

Cortese la ternera en trozos de 2 pulgadas (5 cm.) Piquense 
lodas las verduras. P6ngasc todo en una paila y cubras_c, con agua 
tibia. Cuando empiece a hervir, quitese la nata. Anadanse la 
sal y la pimienta. Tapcse la paila y cuezase todo, a fucgo _lento 
durantc 21/:? horas o hasta quc todo este blando. Sirvasc cahente. 
Si sc desea, sc pneden agregar "dumplings". (Vease p. 108). 6 
cubiertos. Sybil Fulcher. 

CHIVITO ASADO 

El chivito no debe de tcner mas de un mes de nacido y debe 
de haber sido criado con leche. Limpiese la carne .. Saquense l~s 
visceras. Enharinese y espolvoreese con cebolla p1cada, sal, p1-
mienta y un poco de oregano. P6nganse encima de la earn~ pun­
ticos de manlequilla. Col6quese la carne en una asadera, cubrase 
el fondo de la asadera con agua y horneese a 350° F. (176° C) du­
ran te 1 hora. D6rese por ambos la dos, dandole vuelta de vez en 
cuando. Agreguese mas agua si es necesario. El fondo de la asa­
dera dcbe quedar siempre cubierto de agua. Partase la carne en 
pedazos antes de mandarla a la mesa. Sirvase con su salsa y con 
salsa de hierbabuena. 

Este plato es sabroso frio. 
salsa o j alea de hierbabuena. 

Sirvase asi con una cnsalada y con 

Dorothy B. Crease. 

DOS MANERAS DE COCINAR CHIVO 

Chivo con aceitunas: Saquese el hueso de un pernil de chivo. Enr6lle~ 
con pedazos de tocino. Saz6nese bien con sal y pimienta. En ~n calde~~, do­
rense unos cuadraditos de tocino magro con un poco de manteqmlla. Anadase 
la came y sofriase por ambos !ados. Cuezase un rato. Agreguen~e ~ tazas de 
aceitunas y tapese. Mantengase siempre en el calder? 1 taza de liqmdo. Use­
se est:e liquido como salsa y sirvase jun to con las aceitunas. 

Chivo con especias y vino: C6rtese la carne como para un sancocho y d6-
rese en tocino y mantequilla. Saz6nese con sal y pimienta. Tapese )'.' cuezase 
bien habiendole incluido en su cocimiento una bolsita de tela contemendo hs 
espe~ias, (2 cucharaditas cada uno de or~gan~, albahaca, _tomillo! ajedrea Y_ un 
dient:e de ajo). Viertase encima agua y vmo tmto en cantidades iguales. Tape­
se y cuezase hasta que la carne este blanda. Afiadase un poco de extracto de 
carne desleido en 1 cucharada de agua caliente. Si se desea, se puede espesar 
la salsa con un poco de harina. 

Recetas f rancesas. 
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done. (Add more water if necessary). Cut cabbage in eighths 
remove core. Add to veal and cook uncovered for 15 or 20 min~ 
utes more. Add sour cream, heat thoroughly to serve. 

2 pounds veal 
4 carrots 
4 peppercorns 

Kath Phelps. 

STEWED VEAL 

6 onions 
4 small stalks celery 
2 cups peas 

salt to taste 

. Cut the veal into _2-inch cubes; cut up all the vegetables. Place 
m saucepan, cover with warm water. Bring to the boil, skim well 
add peppercorns and salt. ~over, stew slowly 2½ hours or untii 
tender. Serve hot. Dumplmgs may be addeid (see page 109) 
Serves 6. 

Sybil Fulcher. 

ROAST KID 

Yo~ng goats fo_r roasting must not be more than a month old, 
and milk fed. Wipe_ the meat cl~an and_ remove liver, ki,dneys, 
heart etc. J?redge ,with flo~r, sprm~le with chopped onion, salt, 
peppei:, a httl_e oregano (wild marJoram), dot with butter and 
place. m roa~tmg pan. Add water to cover bottom of pan and 
cook 1!1 a 350 F. oven about an hour. Turn occasionally to brown 
both sides evenly. Add more water if necessary to keep the bottom 
of the pan covered. _Cut into portio~s for serving before sending 
~o the_ t~ble. Serve with g~avy and mmt sauce. Kid done this way 
1s delicious cold, served with a salad and mint sauce or jelly. 

Dorothy B. Crease. 

TWO WAYS TO COOK GOAT 

Goat with Olives - A boned and rolled foreleg of goat is larded with bits of 
salt po~k well seasoned with salt and pepper, and braised in an iron cocotte with 
some tmy squares of lean salt pork which have been browned in a little butter. 
When the goat is par~ial~y ~ooked, 2 cups of _olives are added. Keep covered, 
keep. ab~mt. a cup of liqmd m the pot at all tun.es, and serve with about a cup 
of this liquid as a sauce, together with the olives. 

. G~at with Spices and Wine - Cut up the goat as for stew and brown the 
pieces m salt pork and butter. Add salt, pepper and a little muslin bag containing 
½ teasp?on_ each of :Vild marjoram, basil, thyme, savoury, a clove of garlic, and 
sev~ral Jumper berries. Then pour over it an equal quantity of red wine and 
~ate_r. Cover and cook until well done, then add a little beef extract dissolved 
m a tablespoon of hot water. Thicken the gravy with a little flour if liked. 

From an old French cookbook. 
6 
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FRICASE DE VEfllADO 

Piquese la carne en pedazos como para servirse. D6rese en 
mantequilla. P6ngase en una fuente de hornear y espolvoreese 
con sal, pimienta, perejil picado y un poco de cebolla picada, si 
se desea. Cubrase con caldo. Horneese, tapada, durante 2 horas. 
Diez minutos antes de servirla, aiiadanse 1 capita de vino tinto 
y algunos hongos en rebanadas. Si se desea una salsa espesa, agr~­
guese al vino un poco de harina desleida en agua. 

Barbara de Z. Maxwell. 

PERNIL DE VENADO ASADO 

Si el venado es muy fresco, lavese con agua fria para quitarle 
la sangre. Haganse 6 6 8 aguj eritos en la parte gruesa de la carne. 
En cada agujero col6quese un diente de ajo pelado (o un pedazo 
de cebolla). P6ngase el pernil en una asadera con tap a. Cubrase 
con una mezcla de sal, pirnienta, ½ taza "ketchup" (salsa de to­
mate preparada), ¼ taza vinagre, 3 cucharadas mostaza prepara­
da y 1 cucharada de salsa inglesa. Encima ,de esto, p6ngase ½ taza 
de manteca de tocineta (o mantequilla y Crisco en partes iguales, 
o manteca), cubriendose toda la superficie de la carne. P6nganse 
2 tazas de agua caliente en la asadera. Horneese la carne, media 
tapada, durante 3 horas, o hasta que se pueda hincar con un tene­
dor con facilidad. Destapese y dejese dorar. 

PASTEL AMERICANO DE GALLINA 

1 gallina, sancochada y picada en trozos regulares 
15 papas pequeiias, cocidas 3 cucharadas harina 
1 pote petits pois 3 yemas de huevo 
3 ramitas perejil, picadas 4 tazas caldo de gallina 

mezcla para panecitos "Royal", ( vease p. 12) 

Espesese el caldo con la harina y las yemas. Saz6nese con 
sal y pimienta. Agreguese el perejil. Col6quese junta con la galli­
na y las legumbres en una fuente de hornear con los panecitos, 
crudos, encirna. Cuezase en un horno caliente durante 45 minutos. 
8 cubiertos. 

Anna Gibson. 

GALLINA CON ZANAHORIAS 

1 gallina 1 cebolla 
1 paquete zanahorias ( 4 6 5) 1 cucharada mantequilla 
1 a.joporro 1 litro leche ' 
un poquito perejil 1 litro agua 

n1edas de pan fritas en mantequilla 
Se rallan las zanahorias, se pica muy bien la parte blanca del 

ajoporro, el perejil y la cebolla. Todo esto se sofrie en la man­
tequilla. Aparte se sofrie la gallina entera o en presas. Luego se 
une todo y se pone a cocinar a fuego lento, poniendole poco a poco 
la leche y el agua mezcladas, hasta que la gallina este bien blanda 
y haya dado una buena salsa. Para servirla, se ponen a la orilla 
1de la bandeja, ruedas de pan fritas en mantequilla. 

Mercedes E. de Rodriguez. 
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FRICASSEE OF VENISON 

Cu~ the venison into_ cutlets tor individual portions and fr 
gently m_ butter. Place m a bakmg dish and sprinkle with sali 
~epper, fmely chopped parsley and a little finely chopped onion J 
liked. Pour on enough strong beef stock to cover and simm · 
th~ oven, covered, for two hours or until ·the meat is tende ef m 
m_mutes before serving, add '.1 wineglass of red wine and som;·thinln 
sliced rr_iushro?ms. If a thick sauce is desired, flour mixed to ! 
paste with a little water may be added with the wine. 

Barbara de Z. Maxwell. 

ROAST LEG OF VENISON 

Wash th~ meat in cold water to remove extra blood Make 
? or 8 holes m the flesh_y side an~ insert a peeled clove ~f garlic 
1~ each. P_lace the leg m a roastmg pan with a cover. Sprinkle 
liberally with: salt, pepper, and a mixture of ½ cup ketchup, 3 
tablespo_ons prepared mustard, ¼ cup vinegar, 1 teaspoon ,vor­
cestersh1re sauce.. Put ?n top of all this ½ cup bacon drippings 
or butter and Crisco mixed, smoothin8" it all over the surface of 
the meat. Pour 2 cups of hot water rnto the bottom of the pan 
'.1nd C?Ok t_he meat,. partly cov_ered, for about 3 hours or until it 
1s easily pierced with a fork m the thickest part. Uncover and 
brown. 

T_he garlic may be omitted and onion slices covering the meat 
used mstead. ' ' 

AMERICAN CHICKEN PIE 

1 boiled chicken cut in medium sized pieces 
15 small boiled potatoes 3 tablespoons flolll"' 
1 ca=i_ peas yolks of 3 eggs 
3 sprigs parsley, chopped 4 cups chicken broth 
salt and pepper to taste biscuit dough (see p. 13) 

Thicken the broth with the flour and egg yolks, season with 
salt and pepper. Add parsl~y. _Place chicken and vegetables in 
casserole. Add sauce, place b1scmts on top. Bake in a 400° F. oven 
for ¾ hour. Serves 8. 

Anna Gibson. 

ROAST CHICKEN WITH CARROTS 
1 roasting chicken 1 onion 
4 or 5 carrots 1 tablespoon butter 
1 leek 1 quart milk 
parsley to taste 1 quart water 

slices of bread, browned in butter 

Grate the '?arrots, cho~ fine. the white part of the leek, the 
parsley and omon; brown m a little butter. Brown the chicken 
sel?arately, either ~hole or ·cut into pieces. Add first mixture to 
ch!cken, .add the mixed milk and water, and cook slowly until the 
c~1cken 1s tender and a good gravy is obtained. Serve on a platter 
with a border of the browned bread slices. 

Mercedes E. de Rodriguez. 
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GALLINA CON NARANJAS 
1 gallina grande pimienta, sal, azucar 
9 naranjas medianas 2 cucharadas harina 
5 cucharadas mantequilla 3 cebollas grandes, ralladas 
1 hoja laurel agua 

Se despedaza la gallina del tamafio que uno quiera, se adoba 
con todas las cebollas, pimienta, hoja de laurel y el jugo de 6 de 
las naranj as. Se pone en la refrigeradora desde la vispera. El 
dia siguiente se dora con 3 cucharadas de la mantequilla y se pone 
a hervir en un litro de agua. Cuando se este ablandando se le 
agrega toda la salsa del adobo, se le pone la sal, y se deja a fuego 
lento, bien tapada, por lo menos 2 horas. Poco antes de servir se 
espesa la salsa dorando la harina con el resto de la mantequilla 
y desliendo esto en una taza •de agua y agregandolo a la salsa. Por 
ultimo se echa un pellizco de azucar a la salsa. Se adorna con 
ruedas bien finitas de 3 naranj as sin pelar. Para 6 personas. 

Maria Hinde. 

CACEROLA DE GALLINA RELLENA 
1 gallina mediana 1 hoja laurel 
2 cucharadas manteca 1 clavo de especie 
1 cucharada mantequilla 12 papitas enteras 
2 cebollas grandes, en rebanadas 12 zanahorias pequeiias, enteras 

3 tomates grandes 
Relleno 

¼ kilo cochino magro 
2 tomates grandes, maduros 
1 cebolla pequefia 
½ taza migas de pan 
2 huevos, batidos 

Salsa 
una cucharada mantequilla 
menudencias de la gallina 
3 tazas agua 
1 cebolla pequeiia 
sal al gusto 
1 cucharada maicena 
¼ taza jerez 

¼ cucharadita nuez moscada 
¾ taza encurtidos en mostaza 
sal y pimienta al gusto 

Limpiese la gallina. Cuidese de no maltratar el pellejo de 
la pechuga. Cuezanse las menudencias hasta que se ablanden, en 
agua salada con un poco de cebolla. Guardense estas para la salsa. 
Muelase el cochino.. Agreguense los tomates pelados, sin semillas 
y cortados en pedacitos, las cebollas, bien picadas, los huevos, las 
migas de pan, la nuez moscada y los encurtidos picados. Rellenese 
la gallina, inclusive la parte de la pechuga, y acom6<lense las alas 
y las piernas del ave. Se obtiene un sabor mas delicado cocinan­
dola en cazuela de barro, pero tambien se puede preparar en un 
caldero. D6rese la gallina en la manteca y la mantequilla, junto 
con la cebolla, la hoja de laurel y el clavo. Agreguense los toma­
tes enteros. Tapese bien y cuezasc durante 2 ~horas, hasta que la 
gallina este blanda. Media hora antes de estar cocida, afiadanse 
las papas y las zanahorias. Col6quese la gallina en una bandej a y 
ad6rnese con las verduras. 

Quitese del caldero toda la grasa posible. Echense las menu­
dencias en su liquido. Raspese el caldero, a fin de desprender 
todo lo que se le haya pegado. Hagase hervir la mezcla. Desliase la 
maicena en un poco de agua. Afiadasela a la salsa con la mante­
quilJa y cuezase durante 5 minutos mas. Cuelese la salsa. Agre­
guese el vino y sirvase en una salsera. 

Mina de Gonzalez R. 
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ROAST CHICKEN WITH ORANGES 

1 roasting chicken 
9 medium sized oranges 
5 tablespoons butter 
1 bay leaf 

pepper, salt, sugar 
2 tablespoons flour 
3 large onions, grated 
water 
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Cut chicken into pieces as desired and marinate in the onion 
pepper! bay leaf ai:i-d the juice of 6 of the oranges mixed together' 
Place m the refrigerator overnight. The next da b · · 
~ableSJ?OOns of the butter and put to boil in a quart ol~afi:Vnwhe~ 
it begms to soften! add all the sauce in which it was ma.rinated 
~dd h~e i5a1t _and simmer, covered, at least 2 hours. A little befor~ 
. e c 1c {en !S. to be served? make a sauce by browning the flour 
m t_he remam11?g ~ut_ter, dissolving this in a cup of water, and 
add~ng to the hqmd m which the chicken is cooking. Last add 
a
1
. p1dnch of sugar. . To serve, garnish with the other 3 or~nges 

s ice very, very thm, peel and all. Serves 6. 
Maria Hinde. 

STUFFED CHICKEN CASSEROLE 

1 medium sized chicken 1 bay leaf 
2 tablespoons lard 1 clove 
1 tablespoon butter 12 small whole potatoes 
2 large onions, sliced 12 small whole carrots 

3 large tomatoes 
Slllffing 

½ pound lean pork 
2 large ripe tomatoes 
1 small onion 
½ cup breadcrumbs 
2 eggs, beaten 
¼ teaspoon nutmeg 
¼ cup mustard pickle 
salt and pepper to taste 

Sauce 
giblets 
3 cups water 
1 small onion 
salt · 
1 tablespoon butter 
1 tablespoon cornstarch 
¼ cup sherry 

Clean ~he chicken, being careful not to tear the breast skin. 
Keep _the ~1blets for the sauce, cooking in salted water with a bit 
of omon till tend.er. Grind _the pork fine, add tomatoes (skinned, 
see•ded and cut m small p1ec~s), onion, chopped fine; then add 
breadcrumbs, eggs, nutmef{, fmely chopped pickles. Stuff the 
breast. and _body o~ ~he ch1ck~n with this filling and tie the legs 
and wmgs mto pos!t10n. An iron casserole will do, but use of an 
earthenwa_re one gives a better taste. Brown the chicken in the 
casserole m the lard and butter, to which onion, bayleaf and 
clove have been 3:dded. Wh~n nicely browned, add the whole 
tomatoes. Cover tightly and srmmer till chicken is tender (about 
2 hours). A half hour before chicken is done, ad•d the potatoes 
and carrots. When all are done remove chicken from casserole 
to a large platter. Arrange vegetables as a border. 

P~mr off as m~ch. grease as possible from the casserole and 
add giblets and their liquid. Scrape the casserole well to get the 
tomato and ~nion residue. Bring all to the boil, add butter and 
cornstarch nn~ed to a paste, and cook 5 minutes more. Strain, add 
sherry, serve m sauce boat. 

Mina de Gonzalez R. 
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CACEROLA DE GALLINETA 

2 tazas caldo 2 cucharadas harina 
1 gallineta sal 
½ kilo papas rosadas 4 tiritas tocineta, picadas 
12 cebollas, pequefiltas pimienta 

¼ kilo salchichas de cochino, crudas 
Rellenese la gallineta con la carne de las salchichas. Mezclese 

la harina con la sal y la pimienta. Enharinese la gallineta. Col6-
quese en una cacerola encima de la tocineta. Col6quense las ce­
bollas alrededor. (P6ngase en un lugar fresco si no se cocina in­
mediatamen te). Tapese y cuezase durante 45 minutos. Agreguen­
se el caldo y las papas, previamente lavadas, raspadas, secadas y 
saladas. Tapese todo y cuezase hasta que las papas esten tiernas. 
6 cubiertos. 

Dorothy B. Crease. 

PATO EN AGRIO. DE PANCHITA 

un pato grande y viejo 
perejil 
2 hojas de laurel 

5 6 6 cebollas 
2 tazas vinagre de vino 
caldo o agua 

pimienta en grano 
Para que este plato quede bueno, debe ser un pato grande y 

viejo. Se parte el ave en pedazos y se pone en una cacerola con 
ramos de perejil, laurel, cebollas (partidas por la mitad) y vina­
gre. Si el ave es muy grande se le pone agua al vinagre, pues debe 
quedar cubierta. Se mon ta todo jun to, frio, y debe cocinarse a 
fuego lento durante muchas horas. Si se seca antes de estar blanda 
se le echa caldo o agua. Cuando ya va a estar se le pone un poquito 
,de dulce si se quiere. Antes de servirse se cuela la salsa. Se 
puede comer frio. 

Elena Marturet. 

PAVO EN SALSA 

1 pavo de tamafi.o regular 18 aceitunas rellenas 
1 cebolla grande, picada sal y pimienta al gusto 
2 dientes ajo, machacados agua tibia 
¾ taza vinagre manteca de tocineta 
1 cucharada alcaparras manteqnilla 

2 hojas grandes de laurel 
Se parte el pavo en trozos. Se unc todo el alifio de ajo, sal, 

pimienta y vinagre, y se adoba el pavo. Se frie, poniendo mitad 
manteca de tocineta y mitad mantequilla, hasta que este bien do­
rado por todos lados. Se debe frcir en un caldero y luego seguir 
el cocimiento alli mismo. (Si no, hay que freirlo en una sarten. 
Si se usa una sarten, toda la salsa que queda en el fondo se debe 
despegar con un poco de agua y agregar al pavo cuando se le co­
loque en una olla para seguir cocinandolo). Frito todo el pavo, 
se le agrega una taza de agua tibia y las hojas de laurel. Se tapa 
y se cocina a fuego lento. Media hora antes de cstar el pavo, 
agreguense las alcaparras y las aceitunas. Se le va agregando 
agua tibia poco a poco hasta conseguir una buena salsa. Para 
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CASSEROLE OF GUINEA FOWL 

2 cups stock 2 tablespoons flour 
1 guinea fowl salt and pepper to taste 
1 pound new potatoes 4 slices bacon, chopped 
12 tiny onions ½ pound pork sausage meat 

St'L;Iff the bfod :with the sausage meat. Dredge with flour and 
seasonmgs, place 1_n a casserole on top of bacon, place onions 
arom~d and stand m a cool place until needed. Cover and cook 
45 mmutes,. then add stock and potatoes which have been washed 
scraped, dried and salted. Re-cover and cook until potatoes ar~ 
tender. Serves 6. 

Dorothy B. Crease. 

PANCHITA'S DUCK IN VINEGAR 

1 large, old duck 
parsley, peppercorns 
t large bay leaves 

5 or 6 onions 
2 cups wine vinegar 
stock or water 

If thi~ di~h i~ to be good, the duck should be large _and old. 
Cut the bird 1~ pieces a1:1d place in a kettle together with parsley, 
bay leaves, omons ( cut m half) and vinegar. If the bird is very 
large, _wa_ter must be added to the vinegar, as it must be covered. 
All this 1s set, cold, to cook, and should cook on a low fire for 
several hours. If it dries before becoming tender, stock or water 
~ust be a1dded. When it is done a little sugar may be added if 
hked. The sauce should be strained before serving. This may be 
eaten cold as well as hot. 

Elena Marturet. 

TURKEY IN GOLDEN SAUCE 

1 medium sized turkey 
2 large bay leaves 
2 cloves garlic, mashed 
¾ cup vinegar 
1 cup capers 

1 large onion, 

18 stuffed olives 
salt and pepper to taste 
warm water 
bacon drippings 
butter 

grated or chopped 

Cut turkey in pieces for serving. Mix together the garlic, salt, 
pepper and vinegar and marinate the turkey. Brown the turkey 
well, in equal quantities of drippings and butter, using an iron 
kettle, if possible. (If no iron kettle is available, brown in frying 
pan. Scrape sauce from frying pan, adding a little water if 
necessary. Put turkey and sauce into a pot). Add a cup of warm 
water and the bay leaves. Cover and cook slowly. Half an hour 
before serving, add capers and olives. Add small quantities of 
warm water, if necessary, to obtain plenty of sauce. 
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servir el pavo se coloca en un plat6n y se adorna con ruedas de 
tomate crudo y ramos de perejil. La salsa se sirve aparte •en una 
salsera. 

Eduuigis. 

PASTEL DE PALOMA 
6 palomas 2 ramitas perejil 
manteca de tocino 2 tallos apio Espana 
½ cucharadita pimienta en grano 4 cucharadas mantequilla 
8 rebanadas de zanahoria 3 cucharadas harina 

1 cebolla adornada con 8 clavos de especie 
mezcla de pastel para cubrir ( vease p. 237) 

Limpiense y acom6dense las pal,omas. D6rense en la man: 
teca dandoles muchas vueltas. Coloquense en un caldero, cas1 
cubi~rtos de agua hirviendo. Agreguense la pimienta, la cebolla, 
el perejil, la zanahoria y el apio. Cuezanse hasta que esten muy 
blandas, (aprox. 3 horas). Cuelese el liquido y espesese este con la 
harina previamente desleida en la rnantequilla. P6ngase todo en 
una cacerola y cubrase con la mezcla de pastel. Horneese en un 
horno caliente hasta que se <lore. 6 cubiertos. 

ENROLLADOS DE JAMON 
2½ tazas harina cernida ¾ taza leche ( aprox.) 
4 cucharaditas polvo "Royal" 1 cucharadita sal 

5 cucharadas manteca o mantequilla 
Ciernanse juntos los ingredientes secos. Incorp6rese la man­

teca con un tenedor. Afiadase leche suficiente para hacer una 
masa blanda. Extiendase esta en forma rectangular y de ¼ pul­
gada (¾ cm.) de espesor. Cubrase con el relleno. Enr6llese y 
c6rtese en ruedas de 1½ pulgada (4 cm.) Col6quense, con las 
orillas cortadas hacia abajo, en un molde engrasado. Horneese a 
400° F. (204° C.) durante 40 6 45 minutos. 

Relleno: 1 taza de jam6n, cocido y picado, mezclado con 2 cucharadas de 
mantequilia ablandada y 1 cucharada de mostaza preparada. 

Otros Rellenos: D6rese una cebolla en 1 cucharada de rrumtequilla. Agre­
guense 4 cuchar?das de harina, 1 cucharadita sal, ¼ cucharadita pimienta y 1 
taza de caldo. Afiadase ¾ kilo carne de res molida. Cuezase t'odo esto hasta 
que este espeso, y enfriese. 

Ablandese 4 cucharadas de mantequilla y afiadase medio paquete de be­
rros picados . 

Salsas: de perejil; afiadase ½ taza perejil picado para cada 2 tazas de salsa 
blanca mediana. 

De tomate: 1 pote de sopa de tomate con condiment'os, o salsa de tomate. 
<Vease p. 96). 

De queso: afiadase ½ taza de queso rallado para cada 2 tazas de salsa blan.. 
ca, mediana. 

PAN DE JAMON 
½ kilo jamon crudo, ahumado y sin manteca 

1 kilo cochino magro 1 taza migas de pan ( *) 
½ taza leche 1 huevo, bien batido 

Muelanse juntos el jam6n y el cochino. Afiadanse las migas, 
el huevo y la leche. Acomodese la mezcla en forma de un pan y 
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Serve turkey on platter with slices of tomatoes and sprigs of 
parsley. Serve sauce in sauce boat. 

Eduuigis. 

PIGEON PIE 
6 pig:ons 2 sprigs parsley 
ialt pork fat 2 stalks celery 
½ teaspoon peppercorns 4 tablespoons butter 
1 onion stuck with 8 cloves 3 tablespoons flour 
8 slices carrot pastry for top crust ( see p. 253) 

Pluck, clean and truss pigeons. Brown in fat, turning fre­
quently. Put in a kettle, nearly cover with boiling water, add 
peppercorns, onion, parsley, carrot and celery. Cook until very 
tender,- about 3 hours. Strain liquid and thicken with butter and 
flour which have been cooked together. Place in casserole, top 
with pastry crust, bake in hot oven until crust is browned. Serves 6. 

HAM BUNS 
2½ cups sifted flour 5 tablespoons shortening 
4 teaspoons baking powder ¾ cup milk (about) 

1 teaspoon salt 

Sift dry ingredients together, cut in shortening. Add milk to 
make a soft dough. Roll in rectangular shape to ¼ inch thickness 
and spread with filling. Roll as for jelly roll and cut in 1½ inch 
pieces. Place cut side down in greased baking pan and bake in 
400° F. oven 40 to 45 minutes. 

Filling: 1 cup ground cooked ham mixed with 2 tablespoons soft butter and 
1 tablespoon prepared mustard. 

Other fillings: 1 ½ pounds ground beef browned in 1 tablespoon shortening 
in which an onion has been browned, mixed with 4 tablespoons flour, 1 teaspoon 
salt, ¾ teaspoon pepper and 1 cup stock - the whole cooked until thickened, then 
cooled. 

4 tablespoons butter creamed and mixed with a half bunch of coarsely 
chopped water cress. · 

Sauces: parsley cream sauce (medium white sauce with a half cup chopped 
parsley added to each 2 cups sauce) - tomato sauce (canned tomato soup, spiced; 
or tomato sauce, see page 97) - cheese sauce (medium white sauce with a half 
cup of grated cheese added to each 2 cups sauce). 

HAM LOAF 
1 pound smoked 

2 pounds fresh lean pork 
½ cup milk 

uncooked ham, without fat 
1 cup fine breadcrumbs 
1 egg, well beaten 

Grind ham and pork together; add crumbs, egg, milk. Form 
into a loaf and place on a greased roasting pan. Bake for. one hour 
at 325° F., basting with the following sauce every ten rnmutes. 



CARNES Y AVES 

coloquese en una asadera engrasada. Horneese durante 1 hora 
(aprox.) a 325° F. (163° C.), untimdole cada 10 minutos con la 
salsa siguiente: Salsa: ½ taza azucar, 1 cucharada mostaza seca, 
¼ taza vinagre y ¼ taza agua. 

Se sirve o caliente o frio. 
(*) O bizcocho de manteca rallado. • 

Anne White. 

REBANADAS DE .JAMON CON RELLENO 

2 rebanadas 
3 tazas migas de pan * 
¼ taza pasas 

gruesas de jam6n crudo 
¼ cucharadita sal 
un pellizco pimienta 

1 cebolla picada 
1 cucharadita salvia 

3 cucharadas manteca 
¼ taza agua hirviendo 

Mezclense todos los in$redientes y coloquense entre las dos 
rebanadas de jamon. Aman-ense con una cabuya. Horneese a 
350° F. (175° C.) durante 45 minutos. Sirvase con la siguiente 
salsa. 

Salsa: mezclense ¼ taza azucar morena, 1 cucharada harina y ¾ taza agua 
caliente. Afiadanse ¼ cucharada sal, ¼ taza jugo de naranja, ¼ taza jugo de 
lim6n y ¼ taza pasas. Hiervase la mezcla durante 5 minutes. 

(*) 0 bizcocho de manteca rallado. 
Betty Hoberg. 

PATICAS DE COCHINO 

1 cucharada alcaparras 
3 cebollas 

3 zanahorias 
2 nabos 

3 tomates 1 cucharada vinagre 
sal y pimienta al gusto 

6 6 8 paticas, con el hueso quebrado 

Raspense las paticas y lavense con jugo de limon. Sancochen­
se juntas con los demas ingredientes, ai'iadiendoles, al principio, 
agua suficiente para no tener que echarles mas. Cuezanse a fuego 
lento durante todo el dia. Media hora antes de servirlas, agre­
guenseles, si se desea, pedazos de jojoto. Sirvanse calientes en 
soperos. 6 cubiertos. 

Claudia. 
Otro modo de preparar paticas: Lavense 4 paticas con agua y vinagre. Cue-­

zanse a fuego lento durante 9 horas, afiadiendoles 2 zanahorias, 2 nabos, 1 ajo­
porro, 3 cebollas, 1 cucharada sal y 3 litres de agua. Saquense las paticas del 
caldo, enfriense y quitense los huesos. Sirvanse en un plat6n con la siguiente 
ensalada. 

Ensalada: Piquense en trocitos 4 aguacates. Afiadanse sal, pimienta, vi­
nagre y un polvito de oregano. Ad6rnese con ruedas finit'as de cebolla y con 
rabanos. 

Ana Maria Lefo'her. 
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Sauce for basting: ½ cup sugar, 1 tablespoon dry English 
mustard, ¼ cup vinegar, ¼ cup water. 

Serve either hot or cold. 
Anne White. 

FILLED HAM SLICES 

2 thick slices 
3 cups breadcrumbs 
¼ cup raisins 
1 onion, chopped 
½ teaspoon sage 

of uncooked ham 
¼ teaspoon salt 
pinch pepper 
3 tablespoons fat 
¼ cup boiling water 

Mix above ingredients for filling and place between ham slices. 
Tie with string. Bake in 350° F. oven about 45 minutes. 

Sauce: Mix ¼ cup brown sugar, 1 tablespoon flour, ¾ cup hot water. Add 
¼ teaspoon salt, ¼ cup orange juice, ¼ cup lemon juice, ¼ cup raisins. Boil 
5 minutes. 

Betty Hoberg. 

PIGS' TROTTERS 

6 or 8 trotters, with bones broken 
1 tablespoon capers 
3 onions 
3 tomatoes 

3 carrots 
2 turnips 
1 tablespoon vinegar 
salt and pepper to taste 

Scrape the trotters and rub them with lime juice .. Bo~l, 
together with other ingredients in enough water so that 1t will 
not be necessary to add more. They must be simmered all day. 
Half an hour before serving, add, if desired, pieces of young corn 
on the cob. Serve hot in soup plates. Serves 6. 

Claudia. 

Another way to prepare pigs' trotters: Wash trotters in water an~ vinegar• 
Simmer slowly for g hours, adding 2 carrots, 2 turnips, 1 leek, 3 omens, 1 ta­
blespoon salt and 3 quarts water. Remove trotter~ from the broth, cool and 
take out bones. Serve on a platter with the following salad: 

Salad: Cut 4 avocados into pieces. Add salt, pepper, vinegar and a pinch 
of wild marjoram. Garnish with onions in very thin slices and radishes. 

Ana Maria Letcher. 

• 
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½ kilo cochino 
PARA HACER "CURRY" 

¼ kilo carne de res 
1 cucharada polvo "curry" 
1 coco 

manteca o aceite para freir 
sal y pimienta al gusto 
1 cebolla en rebanadas 
arroz cocido ( vease p. 94) 

unas pocas gotas de limon 
Ralles·e el coco, agreguese un poco de agua y exprimese la 

le~~e del coco por un pafio. Derritase la manteca en una paila. 
Anadase el polvo y luego la cebolla. Cuezase a fuego lento. Afia­
<lanse las carnes, picadas en trocitos. Media hora antes de estar 
las carnes cocidas, agreguese la leche de coco, cocinese duran te 
media hora mas y sazonese al gusto. Echense las gotas de limon 
un momento antes de retirar la mezcla del fuego. Sirvase con 
arroz cocido. 

Phyllis Evison. 
"CORNISH PASTY" 

2 tazas lomito crudo, en cubos ½ nabo si se desea 
1 taza papas crudas, en cubos 3 cucharadas agua caliente 
½ taza cebolla cruda, picada sal, nimienta 

pasta de pastel de 2 capas, hecha con mitad manteca y mitad 
manteca de ganado 

Hagase la pasta (vease p. 237) y extiendase a un espesor de 
1/s pulgada (3 m.m.) formando un redondel grande. Mezclense 
la carne, las papas, la cebolla y el nabo (si se desea); afia,danse 
la sal, la pimienta y el agua. Coloquese esta mezcla sobre una 
mitad del redondel de pasta. Humedezcanse los hordes con un 
poquito de Jecho o de agua. Haganse 3 hendiduras de a 2½ cm. 
de largo cada una, para que pueda escapar el vapor del cocimien­
to. Doblese esta mitad de la pasta sobre la otra. No se aprietan 
las orillas como para empanadillas; se enrollan, apretandolas un 
poco, para cerrar el pastel muy bien. Coloquese sobre un lat6n 
llano, horneese (aprox. una hora) en horno de 3500 F. (176° C.). 

Mary B. Wheeler. 

"PELMENY" 

¼ kilo carne de res sal y pimienta al gusto 
¼ kilo cochino 1 cebolla, picada 
¼ kilo manteca de res 4 tazas harina 
½ cucharada mantequilla 2 huevos 

mantequilla derretida, salsa de tomate o queso parmesano 
Piquense menudas las carnes y la manteca. Afiadese la ce­

bolla, previamente frita en la mantequilla. Saz6nese con sal y 
pimienta y mezclese bien. Hagase una masa firme con la harina, 
los huevos y el agua. Dejese reposar durante 1 hora. Extiendase 
hasta que este delgado y c6rtese en re<londeles pequefios. Col6-
quese un poco de la mezcla de las carnes sobre una mitad de cada 
redondel, tapese con la otra mitad, doblando el redondel por 
el centro, y juntense bien las orillas, haciendo empanadas en forma 
de media luna. Sanc6chense en agua hirviendo con sal durante 10 
minutos. Saquense con una espumadera y escurranse bien. Sir­
vanse inmediatamente con mantequilla derretida, salsa de tomate 
o queso parmesano rallado. 

Tanya Hecker. 

1 pound pork 
½ pound beef 

MEATS AND FOWL 

TO MAKE A CURRY 

lard or oil for frying 
salt and pepper to taste 
1 onion, sliced 1 tablespoon curry powder 

1 dry coconut boiled rice (see page 95) 
a squeeze of lime 
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Grate the coconut, moisten with a little water and squeeze o~t 
the milk through muslin. Melt l~rd, oi~ or fat in a saucepan, mix 
in the curry powder, then the 0111011. Simmer gently, then add the 
meat, cut in small pieces. When all this is nearly done, add the 
coconut milk and simmer for half an hour longer. Season to taste. 
A squeeze of lime should be added •just before it is removed from 
the fire. Serve with boiled rice. . . 

Phyllis Evison. 

CORNISH PASTY 

2 cups raw steak, diced ½ turnip, if liked 
1 cup raw potatoes, diced 3 tablespoons hot water 
½ cup onion, chopped fine salt, pepper 

pastry as for a two-crust pie, made with half lard and half suet 
Make pie pastry (see p. 253) and roll to 1/s inch in one large 

round. Mix the meat, potatoes, onion and-if ·desjred-the 
turnip. Add salt and pep_per and water. _Plac~ the mixture on 
one half the round and moisten the edges with milk or water. Cut 
3 short slits in the other half to permit the escape of steam and 
fold this half over the other. Close by rolling the edges together 
with a little pressure rather than pinc~ing as !or pie. Place on a 
baking sheet and cook about an hour m a 350 F. oven. 

Mary B. Wheeler. 

PELMENY 

½ pound beef salt and pepper to taste 
½ pound pork 1 onion, minced 
½ pound suet 4 cups flour 
½ tablespoon butter 2 eggs 

melted butter, tomato sauce or Parmesan cheese 

Chop beef, pork and suet very fine and add on~on which has 
been fried in the butter. Add salt and pepper and mix well. Make 
a stiff dough with flour, eggs and wa_ter. Let stand ~or 1 hour. 
Roll out very thin and cut in small. circles. Place a httle of the 
meat mixture on one half of each circle, fol? ov~r the other half 
and press the edges securely together! formm& htt!e half-!Iloons. 
Drop into boiling salted water for 10 mmutes. Lift with a skimmer. 
Drain well and serve at once with melted butter, tomato sauce or 
grated Parmesan cheese. H k 

Tanya ec er. 
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CARNE MOLIDA VENEZOLANA 

¾ kilo came de res corriente 2 huevos, ligeramente batidos 
1/3 taza migas de pan remoja- 1½ cebolla picadita 

das en leche o ½ taza aceite 
1/ 3 taza bizcocho de manteca 2 tomates, pelados y picados 

rallado 1 compuesto 
1 cucharada perejil picado ½ taza caldo 
2 cucharadas queso rallado harina 

un polvito cada uno de sal, pimienta y nuez moscada 
Limpiese y muelase la carne. Exprimase bien las migas de 

p~n. Mezclense la carne, el pan, el perejil, el queso, la sal, la pi­
m1enta, la nuez m?scada _"Y, los huevos. D6rese ½ cebolla en 4 
cucharadas del ace1te. Anadase la mezcla anterior. Dorese una 
cebolla en el resto del aceite, y agreguense los tomates el com­
p~esto y el caldo. Saz6nese y cuezase lentamente dura~te 3 6 4 
mmutos en la olla donde se cocinara la carne. Acom6dese la 
carne en forma de un pan americano. Enharinese y p6ngase en 
l~ olla con la salsa. Tapese y cuezase a fuego lento durante 1 hora. 
S1rvase con su salsa en una bandeja. 8 cubiertos. 

Nola: Se p~1ede suprimir el queso, pero en tal caso se aiiaden 
4 cucharaidas mas de aceite. 

Esta receta se usa tambien para hacer alb6ndigas. 
Paulina. 

SESOS CRIOLLOS 
1 cabeza de sesos crudos 
2 cebollas grandes 

3 huevos duros 
1 cucharad·a perejil picado 
2 cucharadas aceite 3 tomates grandes 

pimienta 1 cucharada vinagre 
sal ½ taza encurtidos nicados 

bizcocho de manteca rallado 
En una fuente refractaria, se ponen rebanadas de sesos crudos, 

r1;1edas de ~omates, cebolla y h~evo. Se le pone un poco de perejil 
p1cado y b1zcocho rallado, y as1 hasta llenar la fuente terminando 
con _una ~alsa de aceite, vinagre, pimienta y sal y un' poco de en­
curhdo p1cad?· Todo esto se pone al horno hasta que este cocido 
(aprox. 30 mmutos) y se sirve en la misma fuente. 

Mercedes E. de Rodriguez. 
ENROLLADO DE HIGADO 

½ kilo hlgado 4 tiras tocineta picaditas 
{2 cebolla ~edia~a. ½ cucharadita ;al de apio Espana 
¼ cucharad1ta pumenta 1 cucharadita sal 

½ taza pulpa de tomate 6 1 pote sopa de tomate sin desleir 
1 receta panecitos de polvo "Royal" ( vease p: 12) 

D~rese el hig~do en un poco de mantequilla. Enfriese. Mue­
lan~e Juntas el h1gado y la cebolla. Aiiadanse los condimentos. 
Cuezase la mezcla hasta que este espesa y enfriese. Extiendase 
la masa has ta que, tenga ¾. pulgada (7 m.m.) de espesor. Cubrase 
c~m la m~zcla de ,h1gado, deJando ! pulgada (2½ cm.) por las orillas 
sm 

0
cubr1r. 

0
Enrollese. Espolvoreese con la tocineta. Horneese a 

425 F. (218 C.) durante 25 6 30 minutos. Sirvase con la sopa de 
tomate coma salsa o con salsa 1de carne. 

Iola Morgan. 
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VENEZUELAN MEAT LOAF 

1½ pounds round of beef 1½ onions, chopped fine 
1/3 cup breadcrumbs soaked in ½ cup oil 

milk 2 tomatoes, peeled, chopped 
1 tablespoon chopped parsley 1 bunch herbs ( compuesto) 
2 tablespoons grated cheese ½ cup soup stock 
2 slightly beaten eggs flour 

dash each - salt, pepper, nutmeg 
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Clean and grind beef. Squeeze crumbs as dry as possible. 
Mix meat, bread, parsley, eggs, cheese, salt, pepper, nutmeg. Brown 
½ onion in 4 tablespoons of the oil, add to mixture. Brown 1 onion 
in remaining oil, add tomatoes, herbs and stock; season and let 
cook slowly 3 or 4 minutes, in pot the meat is to be cooked in. 
Shape meat mixture into a loaf, dredge with flour, put in pot with 
sauce. Cover and cook slowly about an hour. Serve on a platter 
with the sauce around it. Serves 8. 

Note: the cheese may be omitted. If so, increase oil to ¾ cup. 

This recipe may also be used for meat balls. 

Paulina. 

BRAINS "CRIOLLO" 

1 brain, in slices 3 hard boiled eggs 
2 large onions 1 tablespoon chopped parsley 
3 large tomatoes 2 tablespoons oil 
pepper and salt 1 tablespoon vinegar 
breadcrumbs ½ cup chopped pickles 

Place in a deep baking dish slices of uncooked brains, toma­
toes, onions and of hard boiled eggs. Sprinkle with parsley and 
breadcrumbs. Repeat until the dish is full, finish with a sauce 
made of the oil, vinegar, pepper, salt and chopped pickles. Place 
in oven, cook until brains are done- about 30 minutes. Serve in 
the same dish. 

Mercedes E. de Rodriguez. 

LIVER ROLL 

1 pound liver 4 slices raw bacon, chopped 
½ medium onion ½ teaspoon celery salt 
½ teaspoon pepper 1 teaspoon salt 

½ cup tomato pulp or undiluted canned tomato soup 
1 recipe baking powder biscuits ( see p. 13) 

Brown liver in a little butter; cool. Grind with onion and add 
seasoning. Cook slowly until thick; coo!. Roll_ biscuit doush 
to ¾ inch thickness and spread th~ liver m1?'-ture _on this. 
allowing 1 inch on edges for overlappmg. Roll hke a Jelly r?ll 
and sprinkle with bacon. Bake in 425° F. oven _for 25 to 30 mm­
utes. Serve with hot tomato soup as sauce, or with gravy. 

Iola Morgan. 
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~ PASTEL DE CARNE Y RINON 

3 tazas harina 1 cucharaditalpolvo "Royal" 
¾ cucharadita sal agua fria 

2 tazas manteca de ganado, en tiritas finisimas (vease p. 224) 
½ kilo lomo 3 cucharadas harina 
sal y pimienta al gusto caldo o agua 

2 riiiones de carnero (o 1 de res) 
A pesar de llamarse este plato "pastel", por llevar 2 capas de 

pasta extendida, es mas bien un "pudding" y por eso se cocina en 
un taz6n, que se llama en Inglaterra "pudding basin." 

Ciernanse juntas la harina, la sal y el polvo "Royal." Incor­
p6rese la manteca con los dedos. Aiiadase agua suficiente para 
obtener una masa muy firme. P6ngase sabre una tabla enhari­
nada y amasese bien con las manos hasta que quede sin grietas. 
Extiendase 2/ 3 de la masa en un redondel que tiene 2 veces el 
tamaiio de la boca del taz6n en donde se cocinara el pastel, y de 
1/3 pulgada (aprox. 1 cm.) de espesor. Engrasese el taz6n y f6rre­
se de la masa. 

Partase la carne en lonjas delgadas. Saquense los pellejos 
y la parte central de los riiiones, previamente lavados cuidadosa­
mente, y partanse en rebanadas. Espolvoreense la carne y el 
riii6n ligeramente con la harina sazonada con la pimienta y la sal. 
Enr6llese una rebanada de riii6n en cada lonja de carne, col6-
quense los rollitos en el taz6n. Llenese el taz6n con agua o caldo. 
Extiendase la pasta sobrante en un redondel un poco mas grande 
que la boca del taz6n y de 1/ 3 pulgada (aprox. 1 cm.) de espesor. 
Tapese el taz6n con este, humedezcanse las orillas de la pasta y 
juntense las dos capas. Tapese el pastel con un papel encerado 
y amarrese bajo la orilla del taz6n, teniendo cuidado de dejar el 
papel un poco flojo, para dejar crecer el pastel. Cocinese al vapor 
durante 4 horas, por lo menos. Sirvase en el mismo taz6n, el cual 
se presenta envuelto con una servilleta. 

Algunas personas prefieren suprimir la capa de pasta inte­
rior, pues esta siempre queda empapada. Si se desea solamente 
la capa superior, se prepara la mitad de la pasta arriba mencionada. 

Modo mas ligero de hacer el plato: Siganse las instrucciones anteriores para 
preparar la pasta. D6rense las rebanadas de carne y de rifi6n en manteca (con 
cebolla y hoja de laurel, si se desea); afiadase caldo o agua y cocinese a fuego 
lento hasta que se ablande la carne; llenese el taz6n con esta mezcla y cocinese 
al vapor unicamente 2 horas. ' 

PARA SERVIR LENGUA SALADA (*) 

Caliente.-Pelese la lengua y calientese en el agua 'en donde 
se cocin6. P6ngase en una bandeja. Ad6rnese con pure de papas 
y con rebanadas de zanahorias sancochadas. Sirvase con una salsa 
de rabano picante o de mostaza. 

Fria.- Pelese la lengua. Enr6squese la lengua tibia den tro 
de un taz6n. Hagase una gelatina espesa con el liquido en donde 
se cocin6 la lengua, agregandole un poco de vinagre y especias al 
gusto. Para cada 2 tazas de liquido se aiiade 1 ¼ cucharada de 
gelatina (sin sabor). Enfriese y saquese del taz6n. Sirvase con 
una ensalada. 

(•) Preparaci6n de lengua salada, vease p. 224). 

MEATS AND FOWL 81 

STEAK AND KIDNEY PUDDING 

3 cups flour 
¾ teaspoon salt 

2 cups suet, shredded ( see p. 225) 
cold water 

1 teaspoon baking powder 
1 pound steak 
salt and pepper to taste 

3 

2 sheep's (or 1 beef) kidneys 
stock or water 

tablespoons flour 

Sift flour, salt and baking powder together. Work in the suet, 
using tips of fingers. A·dd enough cold water to make a very firm 
dough. Turn onto a floured board and knead until free from 
cracks. Roll out 2/ 3 of dough to a round twice the size of top of 
pudding basin and 1/3 inch thick. Grease the basin and line it 
with this dough. 

Cut steak into thin slices. Skin, core and slice kidneys, which 
have been well washed. Season flour with pepper and salt and 
dust meat and kidney lightly with it. Roll kidney slices in meat 
slices and place in basin. Fill basin with water or stock. Roll 
out the remaining pastry to a round slightly larger than the 
pudding basin and 1/3 inch thick. Cover basin, moisten edges of 
crusts and press firmly together. Cover loosely (to allow dough 
to rise) with waxed paper; tie this in place under rim of basin. 
Steam at least 4 hours. Serve in basin with a napkin folded 
around it. 

Some pref er only a top ·crust, since the lining crust inevitably 
is soggy. For this, make half the quantity of dough. 

Quick Steak and Kidney Pudding: Follow above directions for pastry, 
Brown the meat and kidney in fat with onion and bayleaf if desired, add stock 
or water and let simmer until meat is tender. Fill basin with this mixture, 
steam only 2 hours. 

WAYS TO SERVE CORNED TONGUE (*) 

Hot - skin the tongue and re-heat in the liquid in which it 
was cooked. Place on platter surrounded with mashed potatoes 
and boiled, sliced carrots. A horseradish or mustard sauce may 
be served with it. 

Cold - skin, curl in a bowl while warm, pour ov_er ~t a_ jelly 
made of the cooking liquid and a little vinegar (~nd_spice it: hked~. 
Use 1¼ tablespoons gclatil~ to each 2 cups of hqmd. Chill unhl 
firm, turn out and serve with a green sala·d. 

(* To corn tongue, see p. 225). 



LEGUMBRES 

PURE DE APIO 
Lavese y m6ndese el apio, sanc6chese en agua salada. Cue­

zase durante una hora mas o menos. Pasese por un despaturrador 
de papas o machaquese con un tenedor. Agreguese leche y mante­
quilla al gusto. 

Elsie K. de Herrera. 

CARAOTAS NEGRAS 
½ kilo caraotas negras 1/3 taza papelon 

un alliio, frito hasta que se dore la cebolla, de: 
1 cebolla mediana ¾ taza jamon crudo, picado 
1 diente ajo, machacado 2 cucharadas mauteca o acelte 

Esc6janse y lavense las caraotas. Cubranse con a~ua y luego 
afiadanse dos tazas mas. Hiervanse hasta que esten blandas 
(aproximadamente dos horas y media). No se bajan del fuego du­
rante este cocimiento; es preciso que se hiervan sin interrupci6n. 
Si hay que agregarles agua, debe ser hirviendo, agrcgandola poco 
a poco. Ya blandas las caraotas, se les afiade sal al gusto. 

Si las caraotas no se sirven todas de una vez, no se les agrcgan 
· mas alifios; estos se afiaden cuando se sirvan las caraotas. Si se 
comen en seguida, agreguese el papel6n con la sal. Preparcse el 
alifio, agregueselo a las caraotas, hiervanse todos juntas durante 20 
rninutos. Si se prefiere solamente el jugo del alifio, se le pasa por 
un colador. 

SOPA DE CARAOTAS NEGRAS 
Primer modo de preparar: para un media kilo de caraotas ne­

gras cocidas solamente con sal, pa.sense por un tarniz y afiadase 
agua para lograr el espesor que se desea. Agreguense la mitad de 
una cebolla mediana, papel6n, sal al gusto y un diente de ajo, nrn­
chacado. Calientense juntas hasta que reviente el hervor, saquen­
s~ el ajo y la cebolla antes de servir. 

Segundo modo de preparar: afia,dase una cantidad de 
agua a las caraotas preparadas con alifio (vease arriba) y 
cuelense. Agr,eguese un poquito mas de agua si se necesita para 
el espesor que se desea. Calientese hasta que reviente el hervor y 
un momenta antes de servir, agreguese una cucharadita de man­
tequilla para cada plato de sopa. 

Esta sopa se sirve con cuadraditos de pan tostado o con "crou­
tons" dorados en mantequilla o con cubos de aguacate frio o con 
ruedas finas de lim6n y de huevo duro. 
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PURE OF "APIO" 
Wash and scrape "apio" and boil in salted water. It takes about 

an hour to cook. Put through a potato ricer or mash with a fark. 
Add milk and butter to taste. 

Elsie K. de Herrera. 

BLACK BEANS 
I 

1 pound black beans 1/ 3 cup "papelon" 
a seasoning of the following, fried until onion is brown: 

1 medium onion, chopped fine ¾ cup chopped raw ham 
1 clove garlic, well bruised 2 tabl.espoons Crisco, lard or oil 

Sort and wash the beans. Cover with water and add two cups 
more. Boil until the beans are soft - about two and a half hours. 
Do not remove from the fire during this boiling and do not I~~ go 
below the boiling point; if water must be added, it must be bo1lmg, 
and added a little at a time. When beans are soft add salt to 
taste. 

If beans are to be used for more than one meal, add no more 
seasoning at this point· add it when beans are to be served. ~f 
they are to be eaten at once, add the "papel6n" when ~he salt 1s 
added. Prepare the seasoning, add to the beans, let ::i.Il boil togetl:er 
for about twenty minutes more. Some prefer to strai:i the _seasonm_g 
and allow the juice only to flavor the beans; m this case it 
is pressed through a coarse sieve. 

BLACK BEAN SOUP 
First method: for a pound of black beans co?ked without 

seasoning other than salt, pass the beans throu~h a sie:e and ~d<l 
water to produce thickness desired. Add half ~~ medi~1m omon,_ 
grated "papel6n" and. s_alt to !aste, a clove of g~rhc, brm_sed. I~eat 
all together to the bo1lmg pomt - remove garlic and omon before 
serving. 

Second method: add water to beans pr~pared with seaso1~ing as 
above and pass through a sieve. Add a little .~ore w_ater, 1f ~ec­
essary, for desired thickness. H~at to the bo1lmg pomt and Just 
before serving, add a teaspoon of butter for each plate of soup. 

Black bean soup is served with s~all squar~s of toasted bread_ 
or "croutons" browned in butter - with cold diced avocado - 01 

with slices of lemon and hard boiled egg. 
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CARAOTAS NEGRAS FRITAS 

Si las caraotas no llevan aliii.os: escurranse, alificnsc con pa­
pelon, cebolla y ajo y frianse en un poquito de Crisco, manteca o 
aceite. Es una buena man era de servir caraotas sobran les y cs la 
pref erida de much as personas. 

Si las caraotas llevan aliii.os: frianse (vease arriba) ugregan­
doles solamente un poquito de sal si se necesita. 

REMOLACHAS EN SALSA DE NARANJA 

3 tazas remolachas c ocidas, en rebanadas 
¼ cucharadita cascara. rallada de naranja 

½ cucharada azucar morena 
1 cucharadita harina ½ taza jugo naranja 
1 cucharadita mantequilla ]/4 taza agua 
~i cucharadifa sal un polvito paprika 

Se derrite la mantequilla y con la harinn sc ha cc t11w p:istu. 
Sc afi.aden la sal, la paprika, cl azl'.tcar y la c6.scara r .. , Jh dn. Sc 
agrcgan el agua y el jugo poco a poco y sc mezcla todo bicn. Se 
cuece, revolviendo constantemente, hasta que adquiera un espesor 
regular. Se afiaden las remolachas y se calienta todo muy bien 
antes de servir. • 

Mary Z. O'Connor. 

REPOLLITOS BRUSELAS CON SALSA DE QUESO 

¾ kiio repollitos Bruselas 
agua hirviendo 
1 taza leche 
1/ 3 taza queso rallado 

2 cucharadas harina 
2 cucharadas mantequilla 
sal, pimienta 
un pellizco bicarbonato 

Lavense y escojanse los repollitos con cuidado, luego cuezanse 
en agua hirviendo, con sal y bicarbonato, hasta que esten blandos 
(aproximadamente 20 minutos). Derritase la mantequilla, afiada­
se la harina, mezclese bien. Agreguese la leche poco a poco y lue­
go los condimentos y ¼ taza del queso. El queso derretido, vier­
tase la salsa sobre los repollitos los cuales, escurridos bien, sc ha­
bran colocado en una f uent~ refractaria. Rociese con el queso so­
brante y dorese en el horno. 

Dorothy B. Crease. 

REPOLLO A LA NUEVA ORLEANS 

1 re polio mediano, en tiritas 1 ¾ taza to mates, cocidos 
2 cucharaditas sal 2 clavos de especie 
¾ taza cebollas en rebanadas 1 hoja laurel, pequeiia 
2 cucharadas manteca 1½ cucharadita azucar 

2 cucharadas piment on verde, picado fino 

El repollo se sancocha en agua hirviendo con una cucharadi­
ta de la sal hasta que este blando (12 6 15 minutos). Las cebollas 
se sofrien en la manteca a fuego lento durante 5 minutos, sc les 
afiaden los demas ingredientes menos el repollo y se deja todo 
esto cocinar a fuego lento durante 15 minutos. Se sacan los clavos 
y la hoja de laurel. Se afiade el repollo, bien escurrido; se mez-
cla todo bien. Para 4 personas. · 
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FRIED BLACK BEANS 

If beans have not been seasoned: drain, season with "papcl6n", 
onion and garlic and fry in a little Crisco, lard or oil. A good 
way to use leftover beans and pref erred to the fresh-cooked by 
many people. 

If beans have been seasoned: fry as above, adding only salt, 
if necessary. 

BEETS IN ORANGE SAUCE 

3 cups sliced, cooked beets 
1 tablespoon flour 
1 tablespoon butter 
¼ teaspoon salt 

dash paprika 
½ tablespoon brown sugar 
¼ cup water 
¼ teaspoon grated orange rind 

½ cup orange juice 

Melt butter add flour to make a paste. Add salt, paprika, 
sugar, orange ;ind. Add water and orange jui_ce li_ttle by little, 
blending well. Cook, stirring constantly, until 1t thickens to thf' 
consistency of a medium white sauce. Add the beets and heat 
thoroughly to serve. 

Mary Z. O'Connor. 

BRUSSELS SPROUTS WITH CHEESE SAUCE 

1½ pounds Brussels sprouts pinch soda 
boiling water 2 tablespoons butter 
1 cup milk 2 tablespoons flour 
1/3 cup grated cheese salt, pepper 

Wash and sort the sprouts carefully and coo½ in boiling water 
with a pinch of soda until tender, about ~O Ir?-mutes .. Melt the 
butter, add the flour, mix well. Add the milk _httle by httle, then 
the seasonings and cheese. When the cheese 1s melted, pour the 
sauce over the sprouts, which_ have been ~r~ined well and placed 
in a baking dish. Sprinkle with the remammg cheese and brown 
in the oven. 

Dorothy B. Crease. 

CABBAGE A LA NEW ORLEANS 

1 medium head of cabbage, 1¾ cups tomatoes, cooked 
shredded 2 tablespoons minced green pepper 

2 teaspoons salt 2 whole cloves 
¾ cup sliced onions 1 small bay leaf 
2 tablespoons fat 1½ teaspoons sugar 

Cook cabbage with 1 teaspoon of tl~e sa~t in boilin~ water till 
tender - 12 to 15 minutes. Simmer omons m fat 5 mmutes, add 
rest of ingredients except cabbage and simmer _1~ minutes. Remove 
cloves and bay leaf. Add drained cabbage, m1xmg well. Serves 4. 
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CALABACITA O PAMPANITA 

Esta legumbre de concha suave, lisa, tiene el gusto muy pare­
cido al del "~quash'' de los climas templados. Se puede cocinar 
segun cualquiera receta del "squash". Sancochada en agua sa­
lada, partida en pedazos grandes o en rebanadas, y servida con 
mantequilla, queda deliciosa. 

BUDIN DE ZANAHORIAS 

1 cucharadita sal 2 tazas pure de zanahorias 
2 huevos batidos ¼ taza leche cremosa 

1 cucharadita cebolla rallada 
Se sancochan las zanahorias hasta que esten bien blan<las, se 

escurren y se machacan. Se mezclan con este pure los demas in­
gredientes y se vierte la mezcla en un molde untado de mantequi­
lla. Se hornea en un horno moderado (350° F. - 176° C.), colocan­
do el molde dentro de otro con un poco de agua, hasta que este 
duro (aprox. 25 minutos). Para servir se voltea en un plat6n. Se 
sirve con salsa blanca o con salsa de carne. Para 6 personas. 

ZANAHORIAS FRiTAS 

Se escojen zanahorias pequeiias, bien jojotas, sc limpian y se 
sancochan en poca agua salada hasta que esten blandas. Se parten 
en dos a lo largo, se pasan por huevo batido y se frien en abun­
dante manteca. 

COLaFLOR FRITA 

Se cuece la coliflor al vapor o se sancocha en agua. Se separa 
en pedazos los cuales se envuelven con un batido de huevo y se 
frien. Se sirven con una salsa blanca (vease receta para rcpollitos 
Bruselas) o una salsa de tomate. 

BUDIN DE COLIFLOR 

1 coliflor 
1 cucharada perejil, picado 
4 huevos ligeramente batidos 

1 taza migas 

sal y pimienta 
1 taza leche 
6 alcaparras, picadas 

de pan, tostadas 
Se cuece la coliflor en agua hirviendo hasta que se pueda 

traspasar con un tenedor. Se divide en pedazos. Se aiiaden las 
migas de pan, los huevos, luego la leche y por ultimo las alcapa­
rras y el perejil. Se coloca en un molde untado de mantequilla, 
se rocia con mas migas y se hornea a 300° F. (149° C.) durante 
20 minutos. 

PARA COCINAR CHAYOTES 

Para cocinar chayotes se deben montar en agua fria y no se 
les debe a:fiadir la sal hasta que esten casi blandos. 

1. Los chayotes se mondan y se parten en cubos de una pul­
gada (2½ cm.) y se sancochan hasta que esten blandos. Se escu­
rren, se colocan en una fuente, se rocian con bastante queso blan­
co rallado. (Para variar: se sirven con una salsa blanca en vez 
de queso). 
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"CALABACITA" OR "PAMPANITA" 

This smooth skinned, squash-like vegetable. is similar in taste 
to summer squash, and may be cooked. accordmg to any squash 
recipe. Boiled in salt~d water, then sliced or quartered, served 
with butter, it is delicious. 

2 cups carrot pulp 
2 beaten eggs 

CARROT CUSTARD 

1 teaspoon grated onion 
¼ cup rich milk 

1 teaspoon salt 

Boil carrots until very soft, drain well, mash .. Add the oth~r 
ingredients and put into a buttered mold. Bake m hot water m 
a moderate oven (350° F.) till it is firm in the center, about 25 
minutes. Serve turned out, with white sauce or gravy. Serves 6. 

FRIED CARROTS 

Choose small, very young carrots, clean th~m and cook i~ a 
small amount of boiling water till !ender. Cut m two lengthwise, 
dip in slightly beaten egg and fry m deep fat. 

FRIED CAULIFLOWER 

Steam or boil cauliflower. separate into flowerets,. dip each 
into batter and fry. Serve with tomato or cream sauce. 

CAULIFLOWER PUDDING 

1 cauliflower 
1 cup toasted breadcrumbs 
4 eggs, slightly beaten 

1 cup milk 
6 capers, chopped . 
1 tablespoon chopped parsley 

salt and pepper 

Cook the cauliflower only till it can be pierced with a fork. 
Break into pieces. Add breadcrumbs, then the beaten eggs, then 
th'e milk. Last, add capers and parsley. Put into ~ greased mold, 
top with more crumbs, cook in a 300° F. oven 20 mmutes. 

TO COOK "CHA VOTES" 

When "chayotes" are boiled they should be put on the fire in 
cold water and salt should not be added till near the end of the 
cooking period. 

1. Cut peeled "chayotes" into inch ~ubes and boil u!ltil tender. 
Drain, place in serving dish, cover with grated white cheese. 
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2. Se sancochan los chayotes partidos por la mitad hasta que 
esten muy blandos. Al servir, se mondan, se machacan y se 1es 
agrega mantequilla. 

CHAYOTES RELLENOS 

6 chayotes 1 cucharada mantequilla 
1 taza migas de pan ,:, 2 cucharaditas azucar 
1 taza leche ½ taza queso blanco rallado 
¼ cucharadita canela 3 huevos batidos 

Se parten los chayotes crudos en dos y a lo largo y sc sanco­
chan, no demasiado blandos. Se vacian dejandose a la concha un 
poquito de la pulpa. Se moja el pan en la leche, se reunen todos 
los ingredientes con la pulpa, y se rellenan las conchas. Se les 
pone por encima migas o bizcocho molido y se hornean hasta que 
esten dorados. Se comen calientes. Si nose quiere un plato dulce, 
no se agrega el azucar y la canela, y se sirve como plato principal. 

(*) 0 se puede usar bizcocho molido. 
Matilde Alcock. 

ANILLO DE CHA VOTE 

3 tazas chayote sancochado y machacado 
1 cucharadita sal 3 cucharadas mantequilla 
¼ cucharadita pimienta 3 huevos bien batidos 
1 cucharada cebolla picada 1 taza petits pois o zanahorias 

menuda cocidas 
Hay que escurrir el chayote machacado muy bien. Mezclese 

con la cebolla, la sal, la pimienta y la mantequilla. Afiadanse los 
huevos y viertase en un molde en forma de anillo, bien engrasado. 
Coloquese este dentro de otro con un poco de agua y horneese a 
350° F. (176° C.) idurante 45 minutos hasta una hora. Desmoldese. 
llenese el centro con los petits pois o con las zanahorias. 

MAIZ JOJOTO AL HORNO 

2 tazas maiz jojoto 
2 huevos bien batidos 
1 cucharada azucar 
¼ cucharada pimienta 

cocid o y cortado de la mazorca 
2 cucharadas mantequilla 
1½ cucharada harina 
1 taza leche 

Derritase la mantequilla, afiadase la harina, mezclense bien. 
Agreguese la leche poco a poco, calientese todo hasta que reviente 
el hervor, revolviendose constantemente. Afiadanse el maiz jojoto, 
el azucar, la sal y la pimienta. Calientese bien. Bajese <lcl fuego, 
afiadanse los huevos. Viertase en una fuente refractaria enman­
tequillada. Horneese durante 25 minutos a 3500 F. (176° C.). 

Betty Hoberg. · 

£SCAROLA SABROSA 

2 escarolas tiernas sal, pimienta blanca, paprika 
2 cebollas medianas, picaditas 2 cucharadas crema de leche 
6 cucharadas mantequilla 1 cucharada perejil, picado 

La escarola se lava con mucha agua, se sacude bien, y se cor­
ta a traves de los tallos en pedazos de 2 pulgadas de largo (5 cm.). 
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(Variant: serve with cream sauce instead of cheese). 
2. "Chayotes" may be cooked very soft, peeled and mashed. 

Add butter and serve. 

FILLED 

6 "chayotes" 
"CHA VOTES" 

1 tablespoon butter 
2 teaspoons sugar 1 cup breadcrumbs* 

1 cup milk 
¼ teaspoon cinnamon 

½ cup grated whiie cheese 
3 eggs, beaten 

Cut the "chayotes" in half lengthwise :rnd boil (sec page 87) 
till soft but not mushy. Scoop out the pulp, leaving a little next 
the skin. Soak the breadcrumbs in the milk and add the other 
ingredients and the "chayote" pulp. Refill the skins, cover with 
ground dry crumbs and brown in the oven. If a sweet dish is not 
wanted, do not a,dd the sugar and cinnamon; serve as main dish. 

(*) Or ground "bizcocho" may be used. 
Matilde Alcock. 

"CHAYOTE" RING 

3 cups "chayote" cooked very soft and mashed 
1 tablespoon minced onion 3 tablespoons butter 
1 teaspoon salt 3 eggs, beaten well 
¼ teaspoon pepper 1 cup cooked peas or carrots 

The "chayote" must be drained very thoroughly. Mix with 
onion, salt, pepper, melted butter. Stir in b_eaten eggs and pour 
into a well-greased ring mold. Place mold m pan of ~ater and 
bake in 350° F. oven 45 minutes to 1 hour. Unmold, fill center 
with cooked peas or carrots. 

2 cups cooked com 
2 eggs, well beaten 
1 tablespoon sugar 

BAKED CORN 

2 tablespoons butter 
1 ½ tablespoons flour 
1 cup milk 

¼ teaspoon pepper 

Melt butter, add flour, mix well; add milk gradually and bring 
to a boil, stirring constantly. Add corn, sugar, salt, _pepper. H<':at 
thoroughly. Remove from fire, add to eggs and pour mto a buttered 
casserole. Bake 25 minutes at 350°F. 

Betty Hoberg. 

SAVORY ESCAROLLE 

2 heads of young escarolle salt, white pepper, paprika 
2 medium sized onions, minced 2 tablespoons sweet cream 
6 tablespoons butter 1 tablespoon minced parsley 

Wash the escarolle in running water, shake well, cut on b?ard 
across the stems into 2-inch widths. In a large saucepan with a 
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En una paila grande que se pueda tapar bien, se derrite la man­
tequilla y cuando burbujee se le agregan las cebollas. Cuando es­
tas queden transparentes se echa la escarola, se revuelve bien 
para que todo tenga su capa de mantequilla. Se tapa bicn y se 
cuece a fuego mediano hasta que salga cl zumo de la cscarola, unos 
pocos minutos. Se sazona con sal y pimienta y se sigue cocinando 
hasta que este blanda, solamente unos pocos minutos mas. Se le 
afiade la crema de leche, se mezcla bien, todo se vierte en una 
fuente, se espolvorea con perejil y paprika. Para -1 pcrsonas. 

Nota: En esta receta se pueden usar las espinacas en vez de la escarola· 
pero las espinacas necesitan mas tiempo para cocer. Se agrega 1 cucharada d~ 
rabano picante (preparado con vinagre) al momenta de servir . 

BERENJENA A LA CREMA 

1 berenjena mediana 
2 cucharadas piment ones verdes, picados 

¼ taza perejil finamente picado sal y pimienta al gusto 
½ cucharadita cebolla, rallada 

1 ½ taza salsa blanca mediana ( v ease receta de repollitos Bruselas) 
migas de pan ( o bizcocho de ma nteca, rallado) enmantequilladas 

Mondese la berenjena, cortese en cubos de una pulgada (2% 
cm.). Sancochese durante 15 minutos. Escurrase y agrcguensc los 
demas ingredientes, mezclandose bien. Viertase en un molde re­
fractario enmantequillado, cubrase con migas de pan, horneese en 
un horno de 350° F. (176° C.) durante 35 minutos. 

Dorothy Kamen-Kaye. 

l!..ECHOSA ·VERDE 

Partense las lechosas por la mitad, mondense, saquense las se­
millas. Sancochense en agua salada hasta que sc ablandcn, ma­
chaquense, afiadase mantequilla, espolYoreensc con pimienta 
blanca. 

Tambien se pueden partir en rebanaditas y recalcntarlas en 
salsa blanca. (Vease p. 23i'>). 

Phyllis Euison. 

QUIMBOMBO SAUTE 

Se sancochan los quimbombos jojotos y pequcfios durante 10 
minutos. Se escurren, se envuelven en funche y se doran en man­
teca de tocineta. Se dan vuelta dos o tres veces, con cuidado para 
que no se •desbaraten. Se espolvorean con sal y pimienta cada vez 
que se voltean. 

PEPINOS ANDINOS EN SALSA DE TOMATE 

Se sancochan 6 pepinos en agua salada hasta que empiecen a 
ablandarse. Se escurren, se abren por un lado y se les sacan las 
semillas. Se mete dentro de cada uno un poco de mantequilla y 
se enrolla para que esta no salga. Se prepara la siguiente salsa: 
se quitan los hollejos de ¼ kilo (3 6 4 medianos) de tomates crio­
llos y se parten en cuatro. Se les afiade una cebolla grande, pi-
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tight cover, melt the butter and when it is bubbling add the onions. 
\Vhen these are transparent add the escarolle, stirring . well . to 
coat all with the butter. Cover closely and cook on a medmm fire 
till the juices of the escarolle begin to run - a few minutes. Season 
with salt and pepper and continue to cook, tightly covered, until 
just tender all through - only a few minutes more. Stir in the 
cream, turn into a serving dish, sprinkle with parsley and paprika. 
Serves 4. 

Note: this recipe is also goo-d using spinach but will take a 
little longer to cook. Add a tablespoon of prepared horseradish 
to the spmach just before serving. 

ESCALLOPED EGGPLANT 

1 medium eggplant 
2 tablespoons chopped green 

½ teaspoon grated onion 
buttered breadcrumbs 
salt and pepper peppers 

¼ cup finely chopped parsley 
1 ½ cups medium white sauce ( see recipe for Brussels sprouts) 

Peel eggplant, cut into inch c_ubes .. Cook i~ ~oiling water 15 
minutes. Drain; add the other mgred1ents, m1xmg well. Pour 
into buttered baking dish, cover with crumbs, bake in 350° F. oven 
35 minutes. 

Dorothy Kamen-Kaye. 

GREEN "LECHOSA" 

Cut "lechosas" in half, peel them, remove seeds. Boil till 
tender in salted water. Mash, add butter, sprinkle with white 
pepper. 

They may also be sliced when ·done and reheated in a white 
sauce. (See p. 249). 

Phyllis Evison. 

OKRA SAUTE 

Parboil young, tender pods of okra 10 mi~utes. Drain well. 
Roll in cornmeal and saute in hot bacon fat till browned. Turn 
them carefully to prevent breaking, two or three times, salting and 
peppering them a little each time. 

"PEPINOS ANDINOS" IN TOMATO SAUCE 

Cook 6 "pepinos" in salted boiling water till tender ~ut not 
too soft. Drain, slit one side, remove seeds. P).ace a dab of butter 
in each and roll to prevent butter from commg out. . Prepar~ a 
tomato sauce as follows: skin ¼ kilo (2 or 3 medmm)_ ripe cooking 
tomatoes, cut in quarters. Add to them 1 large omon, chopped, 
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cada, y un diente de ajo, machacado. Todo se sofrie durantc 20 
minutos a fuego lento con aceite, manteca o Crisco. Se menea de 
vez en cuando. Se vierte la salsa sobre los pepinos para servirlos. 

Otros modes de servir: Se rellenan con carne molida, se colocan en una 
fuente chata de hornear, se rocian con migas de pan enmantequilladas, se do­
ran en el horno. Se rellenan con repollo en tiritas, cocido y alifiado; se tapan 
con salsa ,:le queso. Se rellenan con arroz, se sirven con salsa de carne y de 
tomates. 

Elsie K. cle Herrrra. 

PIMENTONES VERDES RELLENOS CON MAIZ JOJOTO 

Cortese una corona a los pimentones y s{i.quense las semillas 
y el pellejo blanco. Rellenense con maiz jojoto crudo, col6quense 
en una fuente refractaria, rociense con un poquito de queso ralla­
do y migas de pan (o bizcocho de manteca) cnmanteguilladas. 
Horneense hasta que se ablanden en un horno de 350° F. (176° C.). 

Otros rellenos: carne molida; migas de pan con un poco de cebolla picada; 
arroz cocido con un poco de jam6n o tocineta cocido y picado; relleno de pan 
como para aves. 

PLATANOS FRITOS ENTEROS 

Se escojen platanos bastante maduros, con co11cha media ne­
gra, gruesos y sin aporreos. Se pone en un caldero un poco <le man­
teca, segun los platanos que se vayan a preparar; se pelan y se les 
quitan las punticas. Se ponen a fnego lento, dandoles vuelta, para 
que no se quemen, hasta que queden bien dorados, pues si se po­
nen en fuego fuerte se doran por encima y quedan por dentro crn­
dos. Durante el tiempo en que se cocinen deben estar tapados. 

Edelmira M. de Ybarra. 

PLATANO FRITO EN REBANADAS 

Se considera que un platano esta completamente maduro cuan­
do la concha este negra. El platano parece blando cuando se le 
aprieta suavemente. Quitese la concha, partase por la mitad y las 
mitades en rebanadas de % pulgada (¾ cm.). Frianse estas por 
ambos lados en aceite, manteca o Crisco. Escurranse bien, guar­
dandolas calientes. Sirvanse sencillas o rociadas con queso par­
mesano o amarillo, rallado. 

Elsie I(. de Herrera. 

PLATANO ASADO 

Lavese bien un platano maduro y rajese en un lado de pun­
to a punto. Col6quese en un horno moderado o en una parrilla con 
muy pocas brasas, y asese durante 15 6 20 minutos. Se le da vueltas 
varias veces para que se cocine por todos lados. Cuando ya esta, 
quitese la concha en seguida y sirvase con mantequilla. 

Elsie K. de Herrera. 
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and 1 clove of garlic, mashed. Place in . frying pan with hot 0il, 
lard or Crisco and cook slowly for 20 minutes. 1ix from time to 
time as it cooks. Pour over "pepinos", serve. 

Other ways of serving: stuff the parboiled "pepinos" with ground meat, place 
in shallow baking dish, sprinkle with buttered crumbs, brown in oven. Stuff 
with cooked, seasoned, shredded cabbage; cover with cheese sauce. Stuff with 
rice; serve with a meat and tomato sauce. 

Elsie K. de Herrera. 

GREEN PEPPERS STUFFED WITH CORN 

Cut off the tops of the peppers, remove seeds and inner white 
m.cmbrane. Stuff with uncooked green corn, place in a casserole, 
sprinkle with a little grated cheese and some buttered crumbs. 
Bake till tender in 350° F. oven. 

Other stuffings: ground meat; breadcrumbs with a little onion; rice with a 
little chopped cooked ham or bacon; bread stuffing same as for fowl. 

PLANTAINS FRIED WHOLE 

Choose plantains that are good and ripe, with the skins half 
black. They should be thick and without bruises. Put a little 
fat into an iron pot, the amount depending on the number of plan­
tains to be cooked, (about a tablespoon for each). Peel them and 
remove the pointed ends. Put them to cook on a slow fire, turning 
them so that they will not burn, until they are nicely browned. If 
they are put on too hot a fire th~y brown on the outside hut stay 
raw inside. While they are cookmg they should be covered. 

Edelmira M. de Ybarra. 

FRIED PLANTAIN SLICES 

A plantain is considered fully ripe when the skin is black. It 
should feel soft when squeezed gently. Remove skin, cut plantain 
in half and the halves in slices about a quarter-inch thick. Fry 
on both sides in oil, lard, or Crisco. Drain well but keep hot. 
Serve plain or with grated American or Parmesan cheese over 
them. 

Elsie K. de Herrera. 

ROASTED PLANTAIN 

Wash a ripe plantain well and slit one side of the sk~n from 
end to end. Place in a medium hot oven or on a grill over 
charcoal embers and bake 15 to 20 minutes, turning the plantain 
several times to be sure it bakes on all sides. When done, take 
off the skin quickly and serve garnished with butter. 

Elsie K. de Herrera. 
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TOSTONES DE PLATANO 

Quitense las conchas de los platanos verdes y c6rtense estos 
en rebanadas •diagonales de 1 pulgada (2½ cm.), las cuales se 
frien ( en bastante manteca) has ta que se doren ligeramente. Co­
loquense sobre papel absorbente para que se escurra la manteca. 
Espolvoreese una tabla con un poquito de sal y col6quense alli las 
rebanadas de platano. Golpeense estas hasta que las orillas se 
desbaraten un poco. Frianse de nuevo en la misma manteca hasta 
que las orillas esten tostadas y los platanos se doren. 

En la cocina criolla se encuentran siempre dos piedras de playa, una gran­
de y llana y otra pequefia y redonda, las cuales se utilizan en la preparaci6n 
de los tostones. Muchas cocineras colocan dos rebanadas de platanos apoyadas 
una en otra y las golpea juntas a fin de que los tostones queden mas gruesos 
y mas blandos por el centro. 

ARROZ VENEZOLANO 

1 ½ taza arroz 
3 tazas agua 

½ o 1 cucharadita sal 
½ cebolla mediana 

2 cucharadas Criseo, manteca o aceite 

Limpiese y lavese bien el arroz. En una paila grande (para 
evitar que se bate el arroz) calientese el agua junta con la sal y 
la cebolla. Cuando el agua rompa a hervir, afiadase el arroz, tapese 
y cuezase, sin menearse, durante 15 minutos (aprox.) hasta que el 
arroz se seque y se ven unos hoyuelos en la superficie. Afiadase 
el Crisco con 2 cucharadas de agua caliente, sin menearse el arroz. 
Tapese y dejese a fuego lento durante 15 minutos (aprox.). El 
arroz resulta seco y granoso. Nose usa la capa de arroz que queda 
pegada a la paila. 

Eduuigis. 

CACEROLA DE PRIM.AVERA 

8 papas pequeiias 
8 zanahorias pequeiias 
1 coliflor, en pedazos 

1 taza petits pois 
½ taza queso amarillo, rallado 
2 tazas salsa blanca, median.a, 

Combinense las legumbres, oreviamente sancochadas y cola­
das, y co16quense en una fuente refractaria. Mezclense el queso :; 
la salsa y calientense estos hasta que el queso se derrita. Viertasc 
esta mezcla encima •de las legumbres y horneese todo hasta que este 
bien caliente y dorado. Ad6rnese con ramitas de perejil. 

Para uariar el plato, agreguense vainitas y cehollas pequcfias. 

Vi Grindlay. 

INDICACIONES PARA PAPAS 

Pure de papas: al batirse, afiadase un poco de piment6n rojo. 
cocido y pica do; o incorp6rese un huevo batido; o afiadasc un 
poco de perejil bien picado. 

Papas sancochadas: esc6j anse unas papas pequefias, lavense 
bien y saqueseles una faj a an gos ta ·de la con cha; sanc6chensc las 
papas y sirvanse con la concha que les queda. Al sancocharse las 
papas grandes, afiadase una ramita de hierbabuena. 

VEGETABLES 

PLANTAIN "TOSTONES" 

. Re1!1ove. the skins of green plantains and cut on a slant into 
mch thick pieces. Fry these in fat an inch deep till light brown· 
place on. brown paver to _drain. Then place each "tost6n" on ~ 
~ard surface on wh1~h a little salt has been sprinkled, and pound 
till the edges fray a little. Return to the same fat and fry again till 
brow~ and the edges are crisp. 

In the Venezuelan kitchen there is always a large, flat beach 
stone and a smaller, round one, for pounding "tostones". Many 
cooks, wh~n they J?Ound, place h:vo "tostones" together, overlapping, 
thus makmg a thicker, softer center in the finished "tost6n". 

VENEZUELAN RICE 

1½ cups rice 
3 cups water 

½ to 1 teaspoon salt 
½ medium onion 

2 tablespoons Crisco, lard or oil 

Clean and wash the rice. Add salt and onion to water and 
put on the fire in a large saucepan (because rice boils over easily). 
When the water boils throw in the rice. Cook covered and without 
stirring 15 minutes more or less, until it begins to •dry and small 
depressions appear in the surface. Add the Crisco ( or oil or lard) 
with 2 tablespoons hot water; do not stir. Cover and leav,e on a 
lo~ fire about 15 minutes more. The rice will be dry and fluffy, 
with a shell adhering to the saucepan. 

Eduuigis. 

SPRING CASSEROLE 

8 small potatoes 1 cup peas 
8 baby carrots ½ cup yellow cheese, cut up or 
1 small cauliflower, broken grated 

2 -cups medium cream sauce 

Cook the vegetables separately and drain well. Place in 
casserole. Add cheese to hot cream sauce, stir until melted, pour 
over vegetables. Place casserole in oven till heated and browned. 
Decorate with sprigs of parsley. 

Variation: fresh green beans and small onions may be added. 

Vi Grindlay. 

SUGGESTIONS FOR "JUST POTATOES" 

Mashed potatoes - add a little chopped and parboiled pimen­
to when whipping. Or beat in an egg. Or add finely chopped 
parsley. 

Boiled potatoes - select verv small potatoes, wash well, peel 
off a narrow strip around the middle, cook with the skins on. ,¥hen 
you boil old potatoes add a sprig of mint to the water. 
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FRITURAS DE PAPAS CRUDAS 

2 tazas papas crudas, ralladas sal y pimie~ta . 
2 cucharadas harina 2 huevos bien . batidos 

2 cucharaditas de perejil picado o de cebolla rallada 
Combinensc la sal, la pimienta, la harina y las pa_1?as. Afia­

danse los huevos, batiendose bien. Agreguese el pcreJ1l o la ce­
bolla (o ambos si se desea). Sirvase la mezcla, por cucharadas, 
sobre un budar'e (o en una sarten) caliente y engrasado, y dorese 
bien por ambos laclos. 

CACEROLA DE ESPINACAS Y SALSA DE TOMATE 

3 tazas espinacas cocidas ( 4 paquetes) 
¼ taza migas de pan o bizcocho ~e manteca rall~o 

S cucharadas mantequilla 3 chorr1tos salsa Maggi 
un pellizco pirnienb l cucharadita sal 

2 tazas tomates cocidos 
1 hoja laurel 
l cucharadita sal 
½ cucharadita aziicar 

Salsa 
1 clavo de especie 
2 cucharaditas cebolla picada 
¼ pimenton verde, picado 
2 cucharadas mantequilla 
4 cucharadas harina perejil picado 

Lavense las espinacas y sancochense hasta que s~ ablanden. 
Cuelense y aiiadanse la sal, la pimienta, la salsa ~agg1,Y 2 cucha­
radas de la mantequilla. En una fuente refractaria col<?quense las 
espinacas y la salsa (vease abajo) por camadas, termmando con 
una camada de salsa. Esparzanse las migas, ya. n:iezcladas ,con la 
otra cucharada de mantequilla, por la superf1c1e_ y horneese la 
mczcla a 350° F. (176° C.) hasta que se doren las m1gas (aprox. 20 

minutos). 
Preparaci6n de la salsa: combinense todos los ingredi~ntes Y cuezase la mez_ 

cla a fuego lento durante 30 minufos. Saquense la hoJa de laurel Y el clavo 
antes de usarse la salsa. 6 a 8 cubiertos. 

Mary Z. O'Connor. 

TOMATES PICANTES AL HORNO 

6 tomates medianos 2 cucharadas mantequilla. 
1 cucharadita r:1bano picante derretida 
1 cucharadita aziicar ¼ cuchara,dita mostaza seca, 
½ cucharadita sal inglesa · . 
ni'igas de pan ( o bizcocho de manteca rallado) enmantequilladas 

6 redondeles pan tostado, enma.ntequillados 

Esc6janse 'las tomates maduros, pues estos tienen un ~abor mas 
rico. Lavensc. Cortese, de cada uno, una corona y cavense los 
tomates sacandoles unas cuantas semillas. En una fuente refrac­
taria col6quense los tomates e~cii:ria de _los redondeles de p~n tos­
tados y rellenense con los demas m~r~d1entes y~ mezclados JUn~~s. 
Esparzanse las micras por la superfic1e y horneese la preparac10n 
a 350° F. (176° CJ durante 20 minutos o hasta que los tomates 
queden blandos pero no deshechos. Adornese _ca•da tomate con 
una ramita de perejil y sirvase el plato en la m1sma fuente. 
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RAW POTATO PANCAKES 

2 cups grated raw potato pepper and salt 
2 tablespoons flour 2 eggs, beaten well 

either or both: 2 teaspoons finely chopped parsley and onion 

A?d salt, pepper, flour to $rated potatoes. Stir the eggs into 
the mixture. Add parsley or omon or both. Drop by tablespoonfuls 
on a ~ot, greased griddle or into a frying pan and brown well on 
both sides. 

CASSEROLE OF SPINACH AND TOMATO SAUCE 

3 cups spinach ( 4 bundles) 
3 tablespoons butter 
pinch pepper 

2 cups cooked tomatoes 
1 bay leaf 
1 teaspoon salt 
½ teaspoon sugar 
parsley, chopped 

3 dashes Maggi seasoning 
1 teaspoon salt 
¼ cup breadcrumbs 

Sauce 
1 clove 
2 teaspoons minced onion 
¼ green pepper, chopped 
2 tablesooons butter 
4 tablespoons flour 

Wash spinach, cook _until tender. Drain, add 2 tablespoons 
~utter, salt, pepper! Maggi seasoning. Arrange spinach and sauce 
m alternate layers m casserole; have tomato sauce on top. Sprinkle 
~ith breadcrumbs mixed with 1 tablespoon melted butter. Bake 
m moderate oven (350° F.) until crumbs are golden brown _ about 
20 minutes. 

. To make sauce: Combine ingredients, mix well. Simmer 30 
mmutes. Remove clove and bay leaf before adding to spinach. 
Serves 6 to 8. 

Mary Z. O'Connor. 

PIQUANT BAKED TOMATOES 

6 medium tomatoes 
1 teaspoon horseradish 
1 teaspoon sugar 
½ teaspoon salt 

¼ teaspoon dry English mustard 
2 tablespoons melted butter 
buttered crumbs 
6 rounds buttered toast 

Fairly ripe tomatoes are best as they have a richer flavor. 
Wash tomatoes, cut off stem end. Make a cross in the flesh of 
the tomato and squeeze to remove some of the seeds. Place on 
rounds of toast in a Pyrex dish and fill with a mixture of the rest 
of the ingredients, topping with the buttered crumbs. Bake in a 
350° F. oven about 20 minutes, until tender but not mushy. They 
should retain their shape. Stick a sprig of parsley in the top of 
each and serve in the same ,dish. 

7 
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BATATAS RELLENAS 

6 batatas medianas 
sal y paprika al gusto 
¼ taza mantequilla 

½ taza leche 
½ taza nueces picadas 
6 tajadas tocineta cruda 

Lavense las batatas y horneense a 400° F. (204° C.) durante 
1 hara o hasta que se ablanden: Partense en. dos _a lo l~rg?, y va­
ciese la pulpa. Hagase un pure de la parte mterior, anad1endole 
la sal, la paprika, la mantequilla y la leche. Batase ~sta mezcla 
hasta que este espumosa y agreguense las nueces. Rellenense? de 
las conchas con el pure y coloquese encirna •de cad_a una 1 taJ ada 
de tocineta. Cuezanse las batatas en un horno cahente hasta que 
se tueste la tocineta. 6 cubiertos. 

CACEROLA DE ESPINACAS Y PAPAS 

2 tazas espinacas cocidas, 1 cucharada cebolla picada 
(3 paquetes) ½ pimenton verde, picado 

sal y pimienta 2 cucharadas mantequilla 
unas gotas jugo de limon queso rallado 

un kilo papas cocidas y pasadas por el despaturrador 
migas de pan ( o bizcocho de manteca rallado) enmantequilladas 

Sanc6chense parcialmente y piquense l~s espini;cas. Sofrian­
se el piment6n y la cebolla en. la manteq1;11lla, saz~nense c~n ~al 
y pimienta y a11:adanse a las esp!na~1;1-s. Agreguese el Jugo de l~on. 
Jiagase un pure de las papas anad1endole un poco de mant~qmlla, 
de leche y sal y pimienta al gusto. En una fuente refractaria colo­
quense en ca~adas la n:iezcla de espinacas y el pure de paI?as; 
esparzanse enc1ma las m1gas de p_an y el queso ra!l~do. ~orneese 
la mezcla hasta que este bien cahente y la superf1c1e este dorada, 
(aprox. 15 minutos). 6 cubiertos. 

Noia: para un sabor mas rico, incorp6rese jam6n o tocineta cocida, en tro, 
citos. 

Katharine V. de Tamayo. 

PURE DE CAMBURES TOPOCHOS 

Esc6janse topochos maduros. Saquenseles las conchas, c~rten­
se por la mitad y saquense las venas. Sanc6chen~e ':n ~~ua srn sal 
hasta que esten blandos. Hagase de el!os un pure an,ad1cndoles le~ 
che, sal y mantequilla como para pure de papas. Sirvas~ el pure 
como una legumbre con carne, etc. Si los topochos estan dema­
siado dukes agreguense unas gotas de vinagre. Esto les aumenta 
el sabor caracteristico de manzana. 

Beatriz S. de Vaamonde Santana 

VEGETABLES 

STUFFED SWEET POTATOES 

6 medium sweet potatoes 
salt, paprika 
¼ cup butter 

½ cup milk 
½ cup chopped walnut meats 
6 thin slices bacon 

V9 

Wash potatoes and bake in hot oven (400° F.) 1 hour or until 
tender. Cut in halves lengthwise and scoop out pulp. Mash, add 
salt to taste, paprika, butter, milk. Beat all together until fluffy. 
Fold in nuts, heap into 6 potato ski;ns, lay slice of bacon across top 
of each. Place in hot oven and serve as soon as bacon is crisp. 
Serves 6. 

SPINACH AND POTATO CASSEROLE 

2 cups cooked spinach (3 bundles) 1 tablespoon minced onion 
buttered breadcrumbs ½ green pepper, chopped 
salt, pepper grated cheese 
a squeeze of lemon juice 2 tablespoons butter 

2 pounds potatoes, boiled and mashed 

Parboil and chop the spinach. Saute the pepper and onion in 
the butter and add with salt and pepper to the spinach. Add lemon 
Jmce. Put a layer of fluffy mashed and seasoned potatoes in a 
baking ,dish, then a layer of spinach, and so on, topping with 
breadcrumbs and grated cheese. If spinach and potatoes are hot, 
the dish needs only long enough in the oven to brown the top 
nicely. If not, give it about 15 minutes to heat through. Serves 6. 

Note: the dish is improved by the addition of small cubes of 
cooked han1 or bacon. 

Katharine V. de Tamayo. 

MASHED "TOPOCHO" BANANAS (*) 

Choose ripe "topochos", remove the skins, split in half, and 
remove the seeds. Boil in unsalted water until tender, mash and 
add butter, milk and salt as for mashed potatoes. Serve hot with 
meat etc. If the "topochos" are extra sweet, add a few ·drops of 
vinegar to help bring out their characteristic apple flavor. 

(*) See Unfamiliar Foodstuffs. 

Beatriz S. de Vaamonde Santana 
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CONSERVA PICANTE DE MANGO ("CHUTNEY") 

60 mangos verdes y grandes . 
2¾ litros vinagre de malta 
19 tazas aziicar 
¼ kilo jengibre fresco 

¼ kilo ajos 
1 kilo pasas de Corinto 
½ kilo pasas 
¼ kilo datiles 
¼ kilo sal 6 ajies picantes 

Pelense y piquense los mangos. No se deben moler. Muelanse 
los ajos y las ajies y aiiadanse estos y 2 tazas del vinagre a las 
mangos. Limpiense y piquense las pasas de Corinto, las pasas y 
los <la.tiles, mezclense con 2 tazas del vinagre y aiiadanse a la mez­
cla de los mangos. Dejese reposar todo durante 36 horas. 

Combinense el azucar, la sal y el jengibre, ya molido, con 8 
tazas del vinagre y agreguese esto a la mezcla de los mangos. Aiia­
dase el resto del vinagre y cuezase todo hasta que tenga el espe­
sor deseado (aproximadamente 4 horas). Meneese la mezcla a me­
nudo para evitar que se queme. Viertase en frascos esteriles y ta-
pese con parafina. 

Dorothy B. Crease. 

CONDIMENTO DE PIMENTONES 

12 pimentones rojos 2 tazas vinagre 
12 pimentones verdes 2 tazas azucar 
12 cebollas medianas 3 cucharadas sal 

Piquense los pimentones y las cebollas (o muelanse, no muy 
finos) y cubranse con agua hirviendo. Dejense reposar durante 5 
minutos; cuelense. Aiiadanse el vinagre, el azucar y la sal. Hier­
vase la mezcla durante 5 minutos y viertase en frascos pasados par 
agua hirviendo. 

Mary Z. O'Connor. 

SALSA DE "CURRY" 

1 taza caldo claro 1 cucharada polvo "curry" 
1 cebolla pequeiia 2 cucharadas mantequilla 
1 manzana pequeiia ½ cucharadita jugo de limon 
2 cucharadas harina sal al gusto 

1 cucharadita conserva picante de mango ("chutney") 

Piquense finamen te la cebolla y la manzana. Sofriase la ce­
bolla en la mantequilla. Agreguense la harina y el polvo "curry" 
y cuezase la mezcla ,durante uno o dos minutos. Agreguense la 
manzana, el caldo, el jugo y la sal. Calientese la mezcla y cuando 
rompa a hervir quitese la nata y dejese cocinar a fuego lento du-

RELISHES, SAUCES, STUFFINGS 

MANGO CHUTNEY 

60 large green mangoes 2 pounds currants 
3 quarts malt vinegar 1 pound raisins 
19 cups sugar ½ pound dates 
½ pound green ginger ½ pound salt 
½ pound garlic 6 hot (chillies) peppers 

Peel and chop mangoes ( do not grind). Grind garlic and 
peppers and_ ~dd with 2 CUJ?S vii:iegar to mangoes. Clean and chop 
cu_rrants, raisms, dates; mix with 2 cups vinegar, add to mango 
mixture. Let all this stand 36 hours. 

. Mix sugar, salt and grc:mnd ginger with 2 quarts (8 cups) 
vm~ga_r and add to !llango mixture. Add remaining vinegar. Cook 
until it reac~es thickness desired- about 4 hours. Stir often to 
prevent burnmg. Put into sterilized jars and cover with paraffin. 

Dorothy B. Crease. 

PEPPER HASH 

12 red peppers 1 pint vinegar 
12 green peppers 2 cups sugar 
12 medium onions 3 tablespoons salt 

,Chop peppers and onions (or put through meat grinder using 
c~arse~t attachme~t) and co_ver with boiling water. Allow to stand 
five mrnutes; dram. Add vrnegar, sugar and salt. Boil for 5 min­
utes. Pour into scalded jars. 

1 cup white stock 
1 small onion 
1 small apple 
2 tablespoons flour 

Mary Z. O'Connor. 

CURRY SAUCE 

1 tablespoon curry powder 
2 tablespoons butter 
½ teaspoon lemon juice 
1 teaspoon chutney 

salt to taste 

Chop onion and apple fine. Fry onion gently in butter. Add 
flour and curry powder, cook for a minute or so. Add apple, stock, 
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rante media hora. Afiadase el "chutney". Sirvase la salsa con 
pescado, con huevos, con pollo, con carnes, etc. 

Sybil Fulcher. 

SALSA DE CHIRIGUATA 

Empleense unicamente las hojas coloradas que se encuentran 
alrededor de la semilla de la fruta; la semilla se bota. Agreguese 
agua en proporci6n de 1 taza para cada kilo de la fruta (pesada 
con la semilla). Hiervase la mezcla durante media hora o has ta 
que las hojas esten blandas. Midase la mezcla y afiadase azucar 
en proporci6n de ¾ de taza de esta para cada taza de la mezcla. 
Hiervase de nuevo durante 40 6 45 minutos quitandose la nata y re­
volviendose con cuchara de ma,dera a fin de que no se queme la 
mezcla. Dejese enfriar por unos minutos. Viertase la mezcla ca­
liente en frascos y tapense estos con parafina o celofan doble. 

Para hacer jalea de chiriguata, cuelese el liquido del primer 
cocimiento y afiadase azucar en proporci6n de una taza de esta 
para cada taza de liquido. Hiervase esto hasta que es te en punto. 
de jalea (vease p. 239). 

Para hacer ref res cos, endulcese el liquido con ¾ taza de a_zu­
car, hiervase hasta que se espese un poco y guardese en botellas. 
Sirvase solo o mezclado con jugos de otras frutas. 

La salsa de chiriguata se parece mucho a la de "cranberry", siendo de un 
sabor delicado y algo acido. Se recomienda servir la salsa de chiriguata en vez 
de la de "cranberry" que no se consigue sino importada. N . de R. 

Charlotte F. Pittier . 
• 

~ PINA CON ESPECIAS 

1 piii.a pelada, en rebanadas ¾ a 1 taza azucar 
¼ cucharadita sal una pizca de clavos en polvo 

¼ cucharadita jengibre en polvo 
En agua que casi la cubre, sanc6chese la pifia con el azucar 

hasta que la pifia este blanda. Escurrase. Combinense la sal, el 
j engibre y los clavos con ½ taza del almibar en que se cocin6 la 
pifia. Viertase esto encirna de la pifia y cuezase a fucgo lento du­
rante 5 minutos. Sirvase la mezcla o calicnte o fria como ondimen­
to con carnes o aves. Se puede guardar dentro de la refrigcradora 
poniendola en un frasco con tapa. 

Pauline V. Swanson. 

CAMBURES TOPOCHOS ASADOS 

Quitense las conchas de topochos madnros y frianse cnteros 
en mantequilla hasta que se doren. Cubranse de lcchc de coco 
(vease p. 222), v agreguese papel6n en cantidad suficiente para 
obtener un melado del espesor de melaza. Cuezase la mezcla has­
ta que los topochos esten blandos y hayan adquirido el sabor <lel 
melado. Sirvanse calientes con carne, etc. 

Beatriz S. de Vaamonde Santana. 
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lemon juice, salt. Bring ~o b?il; skim. Simmer for a half hour, 
then add chutney. Use with fish, eggs, chicken, meats, etc. 

Sybil Fulcher. 

"VENEZUELAN CRANBERRY" SAUCE 

Use ~nly_the red leaves which surround the seed of the fruit· 
the ~eed 1s ~hscarded. Add 1 cup water for each 2.2 pounds fruit 
(we1gh~d with seed). Boil for half an hour or so, until the leaves 

_are quite tender. Measure the boiled leaves and liquid· add for 
each cu~, ¾ . cup sugar. Boil again for 40 to 45 minute;; remove 
scum, stir w~th wooden s~oo1;1 to prevent burning. Allow to cool 
for a f_ew mmut~s only; fill Jars while sauce is hot. Cover when 
cool with paraff m or double cellophane. 

l_el{y may _be m1;1d~ of the strained juice, using 1 cup sugar to 
1 of JUICe. B011 until 1t tests done for jelly (see p. 255). 

Refreshing _d~inks n:1-~Y be made from the juice (use ¾ cup 
sutsar to 1 cup JUICe, bo1lmg only until well blended and slightly 
thickened), bottled and used alone or with other fruit juices. 

This sauce is _so called because, having a tart flavor somewhat like that 
of the cranberry, 1t can be used . ~stead of the latter. It is made from tae 
matured sepals"of th~, ~osell~ _(H1b1scus . Sabdariffa, L .) called "chiriguata" in 
Venez1;1ela and sorrel m Trm1dad. This is not the sorrel (Rumex sp. pl. L.) 
eaten m the North as a vegetable. Ed. note . ' 

Charlotte F. Piltier. 

SPICED PINEAPPLE 

¾ to 1 cup sugar 1 pineapple, peeled and sliced 
¼ teaspoon salt 1;,'1 teaspoon ground ginger 

pinch of g::.-ound cloves 
Cook pineappl_e until te~1der with_ sugar and enough water to 

almost_ cover: Dr~m. Combme salt, gmger and cloves with ½ cup 
srrup m which pmeaJ?ple was cooked. Pour over pineapple an<l 
sIIDmer slowly for 5 mmutes. Use hot or cold as an accompaniment 
for meat or fowl. It keeps well in a covered jar in the refrigerator. 

Pauline V. Swanson. 

ROASTED "TOPOCHO" BANANAS 

Peel ripe "topocho" bananas and fry whole in butter until thev 
are golden brown. Cover with the milk from dry coconuts (see 
p. 223), add "papel6n" enough to give a syrup of the consistency 
of molasses and cook until the bananas are tender and have become 
thoroughly steeped in the syrup. Serve hot as an accompaniment 
to mra t, etc. 

Beatriz S. de Vaamonde Santana. 
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SALSA CALIENTE PARA LEGUMBRES 

Aiiadase a una salsa vinagreta caliente, una cantida-d amplia 
de encurtidos dukes picados. Se recomienda servir esta salsa con 
br6culi o esparragos. 

SALSA HOLANDESA 

11 cucharadas mantequilla 
1 cucharadita maicena 
2 cucharaditas jugo limon 

2 yemas de huevo 
3 cucharadas leche 
sal y pimienta al gusto 

Mezclense la maicena y la leche, afiadanse las yemas y 2 cu­
charadas de la mantequilla y hiervase la mezcla durante 3 6 4 
minutos. Separese del fuego y agreguese, poco a poco, el resto de 
la mantequilla, meneandose constantemente. Si la salsa se espesa 
demasiado, agreguese un poco mas de leche. Afiadanse el j ugo, 
la sal y la pimienta. 4 a 6 cubiertos. 

Catalina Maria van Egmond. 

SALSA "BARBECUE" 

1 cebolla pequefia, picadita 
1 cucharada mantequilla 
½ taza salsa de tomate, 

preparada 
1 cucharadita mostaza seca 
2 cucharadas ron 

1 cucharadita sal de apio Espana 
½ cucharadita paprika 
1 cucharada azucar 
1 cucharada salsa inglesa 
3 cucharadas vinagre 
1 cucharadita salsa "Tabasco" 

Cuezase la cebolla con la mantequilla, agreguense los demas 
ingredientes y calientese la mezcla hasta que rompa a hervir. 

Para costillas, carne de res o alb6ndigas: cuezase la carne has­
ta que este casi cocida, afiadase la salsa y cuezase todo a fuego 
lento durante 10 minutos. 

Para rebanadas de carne de res asada: calientense las reba­
nadas en la salsa. 

.Tean Dunkle. 

"SALSA DE MANZANA" DE MANGOS 
3 mangos verdes ½ cucharada azucar ( aprox.) 

2 cucharadas grasa (del asado) 

Aunque esta salsa no tiene el sabor de manzanas, se usa en 
vez de la salsa de manzanas por la consistencia y la acidez que 
tiene. Se recomienda servir esta salsa con cochino asado. 

Pelense los mangos y sanc6chense hasta que esten blandos. 
Pa.sense por un tamiz, afiadase el azucar y la grasa. Calientese la 
mezcla hasta que rompa a hervir. Sirvase tibia. 

Se puede usar una lechoza tierna en vez de los mangos; en 
tal caso, agreguense unas gotas de jugo de lim6n al momenta de 
poner el azucar. 

Si se suprime la grasa, la salsa se ·puede servir en vez de fruta 
para el desayuno o como postre sencillo para el almuerzo. 
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HOT SAUCE FOR VEGETABLES 

Use hot French dressing to which a generous amount of 
chopped ~ixed sweet pickle has been added. Especially good witb 
broccoli\ or asparagus. 

HOLLANDAISE SAUCE 

11 tablespoons butter 2 egg yolks 
1 teaspoon cornstarch 3 tablespoons milk 
2 teaspoons lemon juice salt and pepper to taste 

Mix cornstarch with milk, add egg yolks and 2 tablespoons 
of butter and boil 3 to 4 minutes. Remove from fire and gradually 
add remaining butter, stirring constantly. If the sauce becomes 
too thick, add a little more milk. Stir in lemon juice, salt and 
pepper. Serves 4 to 6. 

Catalina Maria van Egmond. 

BARBECUE SAUCE 

1 small onion, cut fine 
1 tablespoon butter 
½ cup catsup 
1 teaspoon mustard 
1 teasp_oon celery salt 

½ teaspoon paprika 
1 tablespoon sugar 
l tablespoon Worcestershire 
3 tablespoons vinegar 
1 teaspoon Tabasco 

2 tablespoons rum 
· Cook onion in butter, add all the other ingredients and bring 
to the boil. ' 

For spareribs, beef or hamburgers: cook until almost done, 
place in sauce, simmer gently for 10 minutes. 

For roast beef slices: heat thoroughly in sauce. 

3 green mangoes 

Jean Dunkle . 

MANGO "APPLE SAUCE" 

½ tablespoon sugar (approx.) 
2 tablespoons dripping 

While this does not taste like apple sauce, it makes a good 
substitute because of its tartness and texture. It goes well with 
roast pork. 

Peel mangoes and boil until soft. Press through a sieve, add 
sugar and dripping from roast pork. Let come to a boil, serve warm. 

A young "lechoza" may be used instead of mango; in this case, 
add a few drops of lime juice with sugar. 

Without dripping, this sauce may be served as a breakfast 
fruit or lunchtime dessert. 
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SALSA DE PASAS 

1/3 taza pasas sin semiUa 
1¾ taza agua 
1 cucharada maicena . 
una pizca sal 

una pizca pimienta 
1 cucharadita mostaza seca 
1/3 taza azucar morena 
¼ taza vinagre 

Combinense las pasas y el agua y cuezase la mezcla a fuego 
lento durante 10 minutos. Unense la maicena, la mostaza, la sal, 
la pimienta y el azucar. Afiadase el vinagre, mezclese todo muy 
bien y agreguese a las pasas y el agua. Cuezase la salsa durante 
3 minutos mas. 

SALSA DE PINA (PARA AVES) 

Combinense jugo de pma y salsa del cocimiento del ave en 
proporciones de 2 cucharadas de salsa para cada cucharada de 
jugo. Agreguense las menudencias del ave, picadas, y unos pe­
dacitos de naranja. 

SALSA PARA CABRITO ASADO 

1 taza vino blanco seco 
6 cucharadas perejil 
1 hoja laurel 
1 ramito tomillo 
1 ramito mejorana 
3 clavos de especie 

12 tomates verdes 
4 cebollas medianas 
3 tomates maduros, medianos 
3 zanahorias medianas 
una hebra azafran 
1 cucharada pan molido 

sal al gusto 
Se muelen todos los ingredientes en un mortero y se les agrega 

el vino. Con esta salsa se cubre el cabrito cuando este media 
asado. Se cocina con la salsa has ta que este blando; se sirve ver­
tiendose la salsa encima. Tambien se puede cocinar la salsa aparte 
durante 30 minutos a fuego lento y servirla en una salsera. 

Ana Marfa Letcher. 

SALSA TARTARA 

1 taza mayonesa 1 cucharadita cebolla rallada 
1 cucharada perejil picado 

1 cucharada encurtidos dulces, bien picados 
Combinense todos los ingredientes y dcjcsc r eposar la mez­

cla varias horas antes de usarla. Si se desea, afiadase 1 cucha­
rada de alcaparras picadas y de aceitunas picadas. 

Mary B . Wh eeler. 

SALSA DE SAUTERNE (PARA PESCADO) 

1/2 taza vino sauterne 
3 cucharadas mantequilla 
unas gotas jugo de limon 

2 yemas de huevo 
sal al gusto 
¼ taza leche 

Pongase el vino a reducir un poco; luego, en baiio Maria, 
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1/3 cup seedless raisins 
1 ¾ cups water 
1 tablespoon cornstarch 
few grains salt 

RAISIN SAUCE 

few grains pepper 
1 teaspoon dry mustard 
1/3 cup brown sugar 
¼ cup vinegar 
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Add raisins to water and simmer 10 minutes. Combine 
cornstarch, mustard, salt, pepper and brown sugar; add vinegar 
and blend well. Add cornstarch mixture to raisins and water; 
cook for 3 minutes longer. 

PINEAPPLE SAUCE CFOR FOWL) 

Add one part pineapple juice to two parts of the rich brown 
sauce of the fowl. Mix in giblets, chopped, and some pieces of 
orange. 

SAUCE FOR ROAST KID 

1 cup dry white wine 
6 tablespoons parsley 
1 bayleaf 
a sprig of thyme 
a sprig of marjoram 
3 cloves 

12 green tomatoes 
4 medium onions 
3 medium ripe tomatoes 
6 medium carrots 
pinch saffron 
salt to taste 

1 tablespoon breadcrumbs 

Pound all solid ingredients together in a mortar (or put 
through the meat grinder using finest attachment) and add wine. 
When kid is half done, cover it with this sauce and continue cooking 
till done. Serve with sauce over it. Or, cook sauce apart for about 
a half hour and serve in a sauce boat. 

Ana Marfa Letcher. 

TARTARE SAUCE 

1 cup mayonnaise 1 teaspoon grated onion 
1 tablespoon sweet pickles 1 tablespoon minced parsley 

Chop pickles very fine and combine with other ingredients. 
Let stand several hours before using. If desired, 1 tablespoon each 
of chopped capers and chopped olives may be added. 

WINE SAUCE 

½ cup white wine 
3 tablespoons butter 
dash of lemon juice 

Let wine boil down slightly. 

Mary B. 1Vheeler. 

(FOR FISH) 

2 egg yolks 
salt to taste 
¼ cup milk 

Combine wine, egg yolks, butter, 
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unase el vino con las yemas, la mantequilla, la sal, el jugo de li­
m6n y la leche. Dejese cocinar, meneandose constantemente, has­
ta que la mezcla este espesa. Hagase la salsa a ultima hora. 5 ra­
ciones. 

Mercedes E. de Rodriguez. 

SALSA DE PINA (PARA PESCADO) 

1 pm.a 1 cucharadita harina 
2 yemas de huevo 1 cucharada mantequilla 

Rallese la pifi.a y saquese el jugo (aproximadamente 1 taza). 
Calientese el jugo y cuando rompa a hervir, bajese del fuego. En­
friese un poco y viertase encima de las yemas. Agreguese la ha­
rina y cuezase la mezcla a fuego lento, meneandose constante­
mente, durante 2 minutos mas. No se deja hervir. Bajese del 
fuego, afiadase la mantequilla y mezclese bien. 

Matilde Alcock. 

SALSA DE AGUACATE (PARA PESCADO) 

1 aguacate grande, machacado 
3 cucharadas aceite de olivo 
¼ cucharadita pimienta 

1 cucharada vinagte 
jugo de 1 limon 
½ cucharadita sal 

Combinense los ingredientes y batanse hasta que la mezcla 
tenga el espesor de mayonesa. Viertase encima del pescado al mo­
mento de servirse. Se obtiene 1½ taza (aprox.). 

"DUMPLINGS" 

1 ½ taza harina 1 ½ cucharaditas sal 
3 cucharaditas polvo "Royal" 2/ 3 taza leche (no mas) 

Ciernanse juntos la harina, el polvo y la sal. Agreguese la le­
che poco a poco y mezclese bien. La masa debe quedar gruesa y 
mojada. Dejese caer por cucharadas colmadas, encima de una 
salsa de carne abundante. Los "dumplings" deben quedar a flote 
y nunca sumergidos. Tapense y dejense cocinar durante 15 minu­
tos. Es preciso no destapar los- "dumplings" durante su cocimien­
to. Sirvanse con cualquier guisado. 

Vi Grindlay. 

RELLENO DE PAN 

4 taz·as pan viejo en trozos 
1 cucharadita sal 
¼ cucharadita pimienta 
2 cucharadas manteca 
menudencias del ave 

o salchicha de cochino 
o salchicha de higado 

¼ cucharadita jengibre 
¼ cucharadita especias para 

aves 'horneadas 
1 cucharadita perejil picado 
1 huevo, ligeramente batido 
½ cucharadita cebolla picada, 

si se desea 

Remojese el pan con agua fria y exprimase bien. Calientese 
la manteca en una sarten, afiadase el pan y remuevase hasta que 
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sal_t, lemo~ jui~e and ~ilk and cook stirring constantly, in a double 
boiler, until thick. This sauce must be prepared at the last minute. 
Serves 5. 

Mercedes E. de Rodriguez. 

1 pineapple 
2 egg yolks 

PINEAPPLE SAUCE (FOR FISH) 

1 teaspoon flour 
1 tablespoon butter 

Grate pineapple and squeeze out juice (about 1 cup). Bring 
juice to the boil, _remove from fire and pour over egg yolks. Add 
flour, return to fire and cook 2 minutes more, stirring constantly. 
Do not boil. Remove from_ fire, add. butter and blend well. 

Matilde Alcock. 

AVOCADO SAUCE (FOR FISH) 

1 large avocado, sieved 
1 tablespoon vinegar 
3 tablespoons olive oil 

juice of 1 lemon 
½ teaspoon salt 
l/4 teaspoon pepper 

Com~ine ingredient~, beating until of. the consistency of 
mayonnaise. Pour over fish to serve. Approxrmate yield, 1½ cups. 

DUMPLINGS 

1½ cups flour 1½ teaspoons salt 
3 teaspoons baking powder 2/ 3 cup milk (no more) 

Sift flour, baking powder and salt together. Add milk gradually 
and mix to a heavy wet dough. Float, by the heaping tablespoonful, 
on top of gravy in which dumplings are to be cooked. Cover and 
cook for 15 minutes. Be sure not to lift cover until cooking time 
is up. 

Vi Grindlay. 

BREAD STUFFING 

1 quart stale bread in pieces 
1 teaspoon salt 
¼ teaspoon pepper 
2 tablespoons drippings 
heart, liver and gizzard or 

pork or liver sausage 

¼ teaspoon ginger 
¼ teaspoon poultry seasoning 
1 teaspoon chopped parsley 
1 egg, slightly beaten 
½ teaspoon onion, chopped 

fine, if desired 

Soak bread in cold · water and squeeze dry. Heat fat in a 
frying pan, add the bread, stir until fat is absorbed. Season, add 
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la manteca se absorba. Saz6nese, agregucse el huevo y mezclese 
bien. Combinese esto con las menudencias (parcialmente cocidas 
de antemano y picadas) o con la carne de las salchichas. 

Relleno con ostras para pavo: siganse las instrucciones ante­
riores, suprimiendose las menudencias y agregandose 12 o mas 
ostras grandes con un poco de su liquido. 

RELLENO PARA PATO 

4 tazas pan viejo, en cubos 
menudencias del pato, picaditas 
¼ cebolla, picadita 
¼ taza corazon de apio 

Espana, en cubos 
1 huevo 

½ taza tomates colados 
2 cucharadas manteca 
1 cucharadita sal 
¼ cucharadita pimienta 
¼ cucharadita jengibre 
¼ cucharadita nuez moscada 

Rem6jese el pan con agua y exprimase bien. Calientese la 
manteca en una sarten, afiadase el pan y dejese freir unos mo­
mentos. Agreguense los demas ingredientes y mezclense bien. 

RELLENOS PARA AVES 

¼ kilo cochino, picado 
100 gramos tocino, picado 
1 cucharada alcaparras 

picadas 
1 cucharada pasas 
1 cucharada almendras 

2 panes sin corteza, 
humedecidos 

2 huevos duros, picados 
1 cebolla pequeiia, picada 
10 a 15 aceitunas 
sal y pimienta al gusto 
menudencias del ave, picaditas peladas 

Sofriase la cebolla con el tocino y afiadanse el cochino y las 
menudencias. Friase todo hasta que el cochino este blando, agre­
gandose un poco de caldo o de agua si se necesita. Afiadanse los 
demas ingredientcs, menos el huevo, y cuezase esto hasta que todo 
cste bien mezclado. Baj ese del fuego y agreguese el huevo. 

Otro relleno : combinense 3 bollos de pan remojados en leche, 
6 huevos duros picaditos, 1 cucharada ' de mantequilla, ¼ kilo de 
queso parmesano rallado, 3 bizcochos rallados, 6 accitunas, pimien­
ta, sal y nuez moscada al gusto y 1 cucharada de vino blanco. Reu­
nase todo muy bien y rellenese el ave. 

Mercedes E. de Rodriguez. 

/ 
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egg and I?ix well._ Combine with giblets, partially boiled and 
chopped fme, or with sausage meat. 

. Oyster Dressing for Turkey: follow above recipe substitutin 
a little of the oyst~r liquid and 12 or more large oyst'ers choppe~ 
coarsely, for the giblets. ' 

STUFFING FOR DUCK 

1 quart stale bread, diced 
liver, gizzard and heart, 

chopped fine 
¼ onion, chopped fine 
¼ cup celery root, diced 
½ cup strained tomatoes 

2 tablespoons fat 
1 teaspoon salt 
¼ teaspoon pepper 
1✓-s teaspoon ginger 
¼ teaspoon nutmeg 
l egg 

Soak the bread i_n water and squeeze dry. Heat fat in a frying 
pan, add bread, let fry, add other ingredients and mix well. 

STUFFING FOR FOWL 

½ pound pork, minced 
¼ pound salt fat pork, 

minced 
1 tablespoon chopped capers 
1 tablespoon raisins 
1 tablespoon blanched almonds 

,. I 

2 loaves soft bread, moistened " 
2 hard-boiled eggs, chopped 
1 small onion, minced 
10 to 15 olives 
salt and pepper to taste 
giblets of fowl minced 

. Fry oni_on with salt p_ork, ad_d other pork and giblets and fry 
unhl. meat 1s. t~nder, addmg a httle water or stock if necessary. 
Put m remammg ingredients, except egcr and cook until well 
blended. Remove from fire and add egg. 

0

' 

. Another stuffing: combine 3 rolls of bread, moistened with 
milk, 6 chopped hard-boiled eggs, 1 tablespoon butter ½ pound 
grated Parmesan cheese, 3 grated "bizcochos de mantec;" 6 olives 

M
sa!t, pepper and nutmeg to taste, and 1 tablespoon while wine' 

ix thoroughly before using. · 

Mercedes A. de Rodriguez. 
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el perejil, la zanahoria y los cebollinos ya picados en ruedas fini­
tas. Enfriese la ensalada y antes de servirla mezclese bien, pero 
ligeramente, con salsa hortelana. (V ease p. 126). 

ENSALADA DE ESPINACAS Y AGUACATE 

¼ kilo espinacas 
2 cebollas en ruedas 
2 cucharadas mantequilla 

1 huevo duro 
1 aguacate pelado 
½ cucharadita sal 

Cubranse las espinacas, ya bien lavadas, de agua hirviendo y 
dejense reposar durante 5 minutos. Sofriase la cebolla en la man­
tequilla hasta que este amarilla y blanda. Piquense juntas la ce­
bolla y las espinacas, agreguense el huevo y el aguacate y sigase 
picando hasta que todo este menudo. Aiiadase la sal. Sirvase en­
cima de lechuga con mayonesa o con salsa de mil islas ( vease 
p. 126). 6 cubiertos. (Vease p. 241 para la preparaci6n de 
aguacate). 

ENSALADA DE PEPINOS Y CREMA CORTADA 

2 pepinos 
1 cebolla pequeiia 
1 cucharadita sal 

2 cucharadas vinagre estragon 
¼ cucharadita pimienta 
2 tazas crema de leche cortada (*) 

M6ndense y c6rtense en rebana,das los pepinos y la cebolla. 
Combinense y espolvoreense con la sal y dej ense reposar dentro 
de la refrigeradora durante ½ hora; p6nganse en un lin6n y ex­
primase el agua. Col6quese la mezcla en un taz6n; afiadanse el 
vinagre, la pimienta y la crema. Mezclese todo ligeramente y sir­
vase. Aprox. 5 cubiertos. Si se desea, usese menos crema. 

(* Vease p. 235). 
Dorothy B. Crease. 

ENSALADA DE REPOLLO 

3 tazas repollo, en 1 pimenton verde, picado 
tiritas finas ¾ taza crema de leche 

2 zanahorias pequeiias, cortada, espesa y fria, o 
peladas y ralladas ¾ taza mayonesa 

½ cucharadita sal 2 cucharadas vinagre 
½ cucharadita aziicar un polvito pimienta blanca 

¼ cucharadita "paprika" 

Combinense el repollo, el piment6n y las zanahorias. Mezclese 
la crema (o la mayonesa) con los ·demas ingredientes e inc6rpo­
rese esta mezcla a la del repollo. Sirvase fria encima de lechuga. 
6 cubiertos. 

Dorothy B. Crease. 

ENSALADA P,ARA PAELLA 

Esta ensalada es una de las que se sirven en Lima, Peru. Co­
l6quense encima de lechuga unas rebanadas de tomate, anchoas,. 

s AL Ao s 11G 

spr_inkle with parsley and carrot. Finish with finely sliced onions. 
Chill. Add_ Garden Dressing (see p. 127) and toss thoroughly 
before servmg. 

AVOCADO SPINACH SALAD 

½ pound spinach 1 hard-boiled egg 
2 onions, sliced 1 avocado, peeled 
2 tablespoons butter ½ teaspoon salt 

Pour boiling water o_ver spinach which has been thoroughly 
washed and let stand 5 mmutes. Saute onion in butter until yellow 
and soft. Chop onion and spinach together then add egg and 
avocado ~nd chop until fine. Add salt and s~rve on lettuce with 
mayonnaise or Thousand Island dressing (sec p. 127). Serves 6 
(See p. 255 for preparation of avocado). · 

SOUR CREAM CUCUMBER SALAD 
2 cucumbers 
1 small onion 
1 teaspoon salt 

2 tablespoons Tarragon vinegar 
¼ teaspoon pepper 

2 cups sour cream (seep. 251) 

Peel and slice cucu~bers :ind onion. Combine. Sprinkle with 
salt and allow to stand m refrigerator for ½ hour; place in a cloth 
and squeeze out water. ~ut into a bowl; add vinegar, pepper and 
cre~m. Toss together lightly and serve. About 5 servings. If 
desired, less cream may be used. 

Vorothy B. Crease. 

CABBAGE CREAM SLAW 

3 cups finely shredded cabbage 
~ small carrots, peeled and 

grated 
½ teaspoo.1- salt 
½ teaspoon sugar 

1 small green pepper, minced 
¾ cup thick sour cream, 

chilled, or mayonnaise 
2 tablespoons vinegar 
few grains white pepper 

¼ teaspoon paprika 

Combine cabbage, green pepper and carrots. Mix cream or 
mayonnais~ thoroughly with other ingredients and stir this into 
cabbage nuxture. Serve cold on lettuce. Serves 6. 

Dorothy B. Crease. 

SALAD TO SERVE WITH "PAELLA" 

This salad is typical of those served in Lima, Peru. On a 
foundation of shredded lettuce, place sliced tomatoes; anchovies. 
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aceitunas sin semilla (negras y verdes) y, si se desea, ruedas de 
cebolla suave. Sirvase con salsa francesa (vease p. 124) sazonada 
con un poquito de ajo. (Vease p. 44 para Paella). 

ENSALADA DE . GRAPEFRUIT 
Pelense 2 grapefruit pequeiios y saquense las secciones, sin 

que estas se desbaraten. Col6quense es tas encima de lechuga y 
sirvase con la siguiente salsa. 4 cubiertos. 

Salsa: en un frasco p6nganse ½ taza azucar, ¼ taza salsa de tomate I?re.. 
parada, 2 cucharadas salsa inglesa, 1 diente ajo, 1/ 3 taza vinagre Y 1 taza ace1te. 
Agitese bien y sirvase. Resultan como dos tazas de salsa que puede guardarse 
perfectamente bien y que puede usarse c~m otras _ ~nsaladas. Para _ una salsa 
mas agria, suprimase una cucharada del azucar y anadase 112 cucharad1ta de sal. 

Elma Lundgren. 

ENSALADA MELODIA 
1 r:::el6n grande o 1 pote media o piiia en trozos o 
½ lechosa grande 1 taza pm.a fresca, en cubos (*) 

unas hojas hierbabuena y cerezas 

Saquense las semillas y pelese el melon. Cortese en ruedas 
•de 1 pulgada (2½ cm.) de espes?E· Coloquese c_ada rued~ en un 
plato llenese el centro con la pma y con peloticas previamente 
cortadas de las puntos del melon. Espolvoreese con hierbabuena 
picada · adornese con ho j as de hierbabuena y con cerezas. Sirvase 
con salsa de hierbabuena (vease p. 126). 4 cubiertos. 

(*) Vease p. 222, para hacer pifia fresca parecida a pifia de pote. 

ENSALADA AMOLDADA DE AGUACATE 

2 aguacates ( *) machacados 
½ cucharadita sal , 
1 cucharada pimenton 

1 cucharada gelatina 
1 cucharada agua fria 
¼ taza agua hirviendo 

verde, picadito 1 cucharada cebolla rallada 
pim.ienta al gusto 

Aiiadanse el piment6n, la sal, la cebolla y la pimienta a la 
pulpa de las aguacates. Mojese la gelatina con el agua fria y des­
liase en el agua hirviendo. Com~~nense 13:s dos mezclas. Vier~ase 
la preparacion en un molde y, deJese cuaJar dentro d~ la refr1ge­
radora. Saquese del molde y sirvase con mayonesa (vease p. 122). 

(*) Vease p. 241 para la preparaci6n de aguacate. 
Ellen Eckberg. 

ENSALADA AMOLDADA DE PEPINO Y QUESO 

1 taza queso "cottage" ode crema ¼ taza agua fria 
1 taza pepino rallado y escurrido 2 cucharadas gelatina 
1 cucharadita cebolla rallada ½ taza agua hirviendo 
2 cucharadas jugo de limon 2 cucharadas aziicar 

1 cucharadita sal 

Rallense 5 pepinos medianos r, mie~tr~s que ~e escurran, re­
moj ese la gelatina en el agua fria. D1suelvase esta en el agua 
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pitted olives (ripe as well as green) and if liked, slices of mild 
onion. Serve with French Dressing (see 'p. 125) seasoned with a 
suspicion of garlic. (See p. 45 for "Paella"). 

GRAPEFRUIT SALAD 
Peel two small grapefruit and take out the sections, keeping 

them whole, if possible. Place the sections on lettuce leaves and 
serve with the following dressing. Serves 4. 

Dressing: put into a bottle, ½ cup sugar, ¼ cup tomato catsup, 2 tablespoons 
Worcester sauce, 1 clove garlic, 1/ 3 cup vinegar and 1 cup salad oil. Shake well 
and serve. Makes about 2 cups. Will keep well and can be used with anything 
that needs a thin dressing. For a more acid dressing, reduce sugar to 3 table­
spoons and add ½ teaspoon salt. 

Elma Lundgren. 

MELODY SALAD 
1 large melon or 1 medium can pineapple chunks or 
½ large "lechosa" 1 cup fresh pineapple, diced ( *) 

few mint leaves and cherries 

Seed, peel and slice melon in inch-thick rings. Place rings on 
individual plates, fill centers with pineapple chunks and melon 
balls cut from ends of melon. Sprinkle with minced mint; garnish 
with mint leaves and cherries. Serve with Mint Dressing (see 
p. 127). Serves 4. 

(*) See p. 223 . To make fresh pineapple similar to canned. 

AVOCADO SALAD 

2 avocados (*), mashed 
½ teaspoon salt 

1 tablespoon gelatin 

1 tablespoon green 
pepper, minced 

1 tablespoon cold water 
¼ cup boiling water 
1. tablespoon onion, grated 

pepper to taste 

Add onion, green pepper and seasonings to avocado pulp. 
Soak gelatin in cold water and dissolve in boiling water. Combine 
the mixtures and chill in a mold. Unmold and serve with mayon­
naise (see p. 123). 

(*) See p. 255 for preparation of avocado. 
Ellen Eckberg. 

COTTAGE CHEESE AND CUCUMBER MOLD 

1 cup cottage or cream cheese 
1 teaspoon salt 
1 teaspoon scraped onion 

¼ cup cold water 
2 tablespoons gelatin 
½ cup boiling water 
2 tablespoons sugar 2 tablespoons lemon juice 

1 cup grated, drained cucumber pulp 

Grate about 5 medium sized cucumbers and while pulp is 
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hirviendo, afiadase el azucar y dej ese enfriar un poco. Afiadanse 
la sal, el j ugo de lim6n, la cebolla y el pepino. Ablandese el queso 
con la cuarta parte de la mezcla; dej ese helar el res to has ta que 
em piece a cuaj arse y entonces batase con el batidor mecanico has ta 
que este espumoso. Combinense las dos mezclas y viertase la pre­
paraci6n en un molde. Esta cantidad es suficiente para un molde 
de pan de 71/2 x 31/2 x 2¼ pulgadas (19 x 9 x 6 cm. aprox.). Una 
receta doble sirve para un molde en forma de anillo que tiene 8½ 
pulgadas (22 cm.) de diametro exterior por 2 pulgadas (5 cm.) de 
profun<lidad. 

ENSALADA AMOLDADA DE PINA Y PEPINO 

3 cucharadas gelatina 
sin. sabor ( vease p. 241) 

½ taza agua fria 
3½ tazas jugo de pi.ii.a ( *), 

caliente 

½ taza jugo de limon 
1 taza piiia (*), en trocitos 
2 tazas pepino picado 
½ cucharadita sal 
lechuga o berros 

langosta fria, cangrejo o camarones, si se desea 

M6j ese la gelatina con el agua fria y disuelvase con el j ugo de 
pifia, ya endulzado. Afiadase el jugo de lim6n y dej ese enfriar un 
poco. Agreguense la pin.a, el pepino y la sal. Viertase la mezcla en 
un molde en forma de anillo y dejese cuajar <lentro de la refrigera­
dora. Saquese del molde, llenese el centro con el pescado y sirvase 
con lechuga o herros y rnayonesa (vease p. 122). 

(*) Vease p. 222 para hacer pifia fresca parecida 3 pifia de pote. 

ENSALADA DE PEPINO GELATINOSA 

1 paquete gelatina de limon 1 cucharada vinagre 
1 taza agua hirviendo 1 taza pepino rallado 
un polvito pimienta negra ~,,~ cucharadita sal 

1 cucharadita jugo de cebolla 

Desliase la gela tina en el agua hirviendo y afiadanse los dernas 
ingredientes. Viertase la mezcla en un molde lavaclo de antemano 
con agua fria. Dej ese cuaj ar dentro de la refrigeradora. Sirvase 
encima de lechuga y con mayonesa. (V ease p. 122). 

Jean Dunkle. 

GELATINA DE TOMATE 

2 cucharadas gelatina 
¼ taza agua fria 
½ taza agua hirviendo 
4 tazas tomates, frescos 

o de pote 
1 cucharada cebolla picada 

½ cucharadita sal de apio 
Espana 

2 o 3 clavos de especie 
1 cucharadita sal 
1 cucharadita azucar 
2 cucharaditas jugo de limon 

M6 j ese la gela tina con el agua fria y desliase en el agua hirvien­
do. Cuezanse juntos durante 15 minutos los tornates, la cebolla, 
la sal de apio Espafia, los clavos, la sal y el azucar. Cuelese la 
mezcla por un lin6n. Agreguense el jugo de lim6n y la gelatina. 

SALADS 119 

draining, soften gelatin in coM water, dissolve in boiling water, 
add sugar, and cool. Add salt, lemon juice, onion, cucumber. 
S~ften cheese with _¼ of this ~ixture; chill the rest until partly 
thick, then beat until foamy with a rotary beater. Combine with 
cheese mixture, chill in mold. This amount fills a bread pan 
7½ x 3½ x 2¼ inches and twice the amount fills a ring mold of 
8½ inch outside diameter, 2 inches deep. 

PINEAPPLE AND CUCUMBER RING 

½ cup cold water 1 cup pineapple (*), diced 
3½ cups hot pineapple juice (*) 2 cups cucumber, chopped 
½ cup lemon juice ½ teaspoon salt · 

3 tablespoons unflavored gelatin (seep. 257) 
lettuce or cress 

coicl lobster, crab meat or shrimp, if desired 

Soften gelatin in cold water and dissolve in pineapple JUICe 
(sweetened). A1dd lemon juice. Cool- add pineapple, cucumber 
and salt. Turn into a ring mold and chill until firm. Unmold on 
lettuce or cress and fill with seafood. SerYe with mayonnaise 
(sec p. 123). 

C" See p. 223. To make fresh pineapple similar to canned). 

JELLIED CUCUMBER SALAD 

1 package lime gelatin 
1 cup boiling water 
1 teaspoon onion juice 

1 tablespoon vinegar 
1 cup grated cucumber 
few grains black pepper 

½ teaspoon salt 

Dissolve gelatin in boiling water and add rest of ingredients. 
Pour into a mold whch has been dipped into cold water and chill. 
Serve on lettuce with mayonnaise (see p. 123). 

Jean Dunkle. 

TOMATO ASPIC 

2 tablespoons gelatin 
¼ cup cold water 
½ cup boiling water 
4 cups tomatoes, fresh or canned 
1 Ul.blespoon chopped onion 

½ teaspoon celery salt 
2 or 3 whole cloves 
1 teaspoon salt 
1 teaspoon sugar 
2 teaspoons lemon juice 

Soak gelatin in cold water and dissolve in boiling water. Cook 
together tomatoes, onion, celery salt, cloves, salt and sugar for 15 
minutes. Strain throngh a cloth. Add lemon juice and gelatin. 
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Dejese cuajar dentro de la refrigeradora. Usese sola o como base 
para amoldar legumbres crudas o cocidas. Es posible hacer la 
gelatina de antemano. Para usarla, desliase en bafio Maria, aiia­
•danse las legumbres deseadas y dej ese cuaj ar. 

Gelaiina de lim6n: m6jense 2 cucharadas de gelatina en ¼ taza de agua 
fria y desliase en 2 tazas de agua hirviendo . Agreguense ½ cucharadita sal, 3 
cucharadas vinagre y 3 cucharadas jugo de lim6n. Enfriese hasta que empiece 
a cuajarse. Afiadanse legumbres crudas o cocidas al gusto y col6quese dentro 
de la refrigeradora. Es posible hacer la gelatina de antemano . (Vease la receta 
anterior) . 

Catherine S. de Coup-Crank. 

ENSALADA HELADA DE FRUTA 
1 cucharadita gelatina 2/ 3 taza crema de leche, 
3 cucharadas jugo de fruta o batida hasta que 

almibar este espesa 
1/3 taza mayonesa azucar en polvo al gusto 
sal y pimienta al gusto lechuga 

2 tazas fruta ( *), fresca o de pote, en trocitos 

Rem6jese la gelatina con el jugo o el almibar y desliase en 
baiio Maria. Agreguese esto poco a poco a la mayonesa y afiadase 
la crema, batiendose muy bien. Agreguense la fruta , el azucar, 
la sal y la pimienta. Hielese la mezcla y sirvase con lechuga y 
salsa, segun el gusto. 

(*) Se recomiendan frutas suaves o dulces y una proporci6n reducida de 
frutas acidas. 

Vi Grindlay. 

ENSALADA DE PAPAS 
4 tazas papas cocidas, 

calientes yen cubos 
2 tomates pelados, en cubos 
1 pepino pelado, en trocitos 
2 cucharaditas sal 

2 cucharadas cebolla picadita 
4 cucharadas aceite 
2 cucharadas vinagre 
1/ 3 taza mayonesa 
pimienta al gusto 

Mezclense las papas, la cebolla, el aceite, el vinagre, la sal y 
la pimienta con cuidado para no romper las papas. Una vez fria 
la rhezcla, agreguense los tomates, el pepino y la mayonesa. Sir-
vase fria encirna de lechuga. 6 cubiertos. · 

Dorothy B. Crease. 

ENSALADA DE PAPAS Y AGUACATE 
1 aguacate, en cubos 
1 ½ t.aza papas cocidas, 

en cubos 
3 huevos duros, pica.dos 

1 cucharadita sal 
¼ cucharadita pimienta 
¾ taza lechuga picada 
4 tiras tocineta picada 

1 cebolla, picada 

Combinense las papas, los huevos, la cebolla, la sal, la pimien­
ta y la lechuga. Sofriase la tocineta y afiadase esta con una cu­
chara•da de su manteca, a la -mezcla. Incorp6rese el aguacate con 
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Mold in refrigerator. This may be used alone or as a vehicle for 
molding raw or cooked vegetables. It may be made up ahead of 
time. When needed, melt over hot water, and proceed as for 
freshly made aspic. 

Lemon Aspic: Soak 2 tablespoons of gelatin in ¼ cup cold water and 
dissolve in 2 cups of boiling water. Add ½ teaspoon salt, 3 tablespoons vinegar 
and 3 tablespoons lemon juice. Chill until nearly set. Stir in raw or cooked 
vegetables as desired and return to refrigerator. This may be made up ahead 
of time . (See above recipe). 

Catherine S. de Coup-Crank. 

FROZEN FRUIT SALAD 

1 teaspoon gelatin powdered sugar, salt, pepper 
1/ 3 cup mayonnaise lettuce 

3 tablespoons fruit syrup or juice 
2/ 3 cup heavy cream, beaten until thick 

2 cups fruit (*), fresh or canned, cut into small pieces 

Soak gelatin in fruit juice, dissolve over hot water and add 
slowly to mayonnaise. Beat in cream. Fold in fruit and salt, 
pepper and sugar to taste. Freeze. Serve on lettuce leaves with 
or without dressing. 

(* Bland fruits are best; use only a small proportion of citrous fruits). 

Vi Grindlay. 

POTATO SALAD 

2 tomatoes, peeled, diced 
1 cucumber, peeled, diced 
2 teaspoons salt 

2 tablespoons onion, chopped 
4 tablespoons oil 
1/ 3 cup mayonnaise 

pepper to taste 
4 cups 

2 tablespoons vinegar 
cooked hot potatoes, diced 

Combine potatoes, onion, oil, vinegar, salt and pepper. Be 
careful not to break potatoes. Cool. Add tomatoes, cucumber and 
mayonnaise. Serve cold on lettuce. 6 servings. 

Dorothy B. Crease. 

AVOCADO POTATO SALAD 
1 avocado, cubed 
1½ cups cooked potatoes, diced 
3 hard cooked eggs, chopped 
1 onion, chopped 

1 teaspoon salt 
¼ teaspoon pep~er 
¾ cup shredded lettuce 
4 slices bacon: diced 

Combine potatoes, eggs, onion, salt, pepper and lettuce. Sau~e 
bacon and add to salad with 1 tablespoon of the bacon fat. Mix 
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cuidado para no desbaratarlo. Sirvase inmediatamente. 6 cu­
biertos. 

Ensalada de aguacate y pollo: combinense 3 tazas de pollo en trocitos con 
1 ½ taza de aguacate en cubos. Incorp6rese con cuidado 1 ½ taza de mayonesa 
Y saz6nese con sal y pimienta. Sirvase tal cual encima de lechuga o usese como 
relleno para tomates grandes y rojos. 10 cubiertos. 

PAN DE POLLO 
1 gallina de 2 kilos ( aprox.) 
agua para cubrir 
3 cucharadas gelatina 

sin sabor 
¾ taza agua fria 
sal 
pimienta 

EN GELATINA 
2 tallos apio Espana 
2 zanahorias, 2 cebollas 
2½ tazas caldo de gallina 
3 tazas gallina cocida, 

en trozos 
1½ taza salsa de chiriguata, 
( vease p. 102) 

Despedazese la gallina y sanc6chese a fuego lento con el agua, 
l~s zanahorias, el apio Espafia, las cebollas, hasta que la carne em­
piece a caerse de los huesos. Separese del fuego, despellej ese y 
deshuesese la gallina y cortese en trocitos. Cuelese el caldo. 

Moj ense 2 cucharadas de la gelatina con ½ taza del agua fria 
y afi.adase esto al caldo, ya medido. Calientese hasta que la gela­
tina se disuelve y col6quese en la refrigeradora. Cuando la mezcla 
empiece a espesarse, incorp6rese la gallina. Viertase en un molde 
de pan de 2 litros (aprox.) de capacidad. M6jese la otra cucha­
rada de gela tina con ¼ taza de agua fria y disuelvase esto en la 
salsa de chiri~uata caliente. Dejese enfriar hasta que empiece a 
espesarse y viertase encima de la mezcla de gallina. Dej ese cuaj ar 
en la_ refrtgeradora. Saquese del molde, coloquese en un plat6n 
y adornese. 12 cubiertos. 

Pan de pollo con crema: preparese la gallina segun la receta anterior. Des.­
liase 2 cucharadas de gelatina ya mojadas con ¼ taza de agua fria, en 1 ½ taza 
de caldo. Dejese enfriar un poco y afiadanse la gallina, sal y pimienta, 2 cu­
charadas jugo de lim6n, 1 cucharadita salsa inglesa, 1/ 3 taza piment6n picado 
y 1 ½ taza crema de leche no muy espesa. Viertase la mezcla en un molde en­
grasado y dejese cuajar en la refrigeradora. 8 a 10 cubiertos. 

ENSALADA COMPLETA (PRIMER PLATO) 

Usese como base cualquiera combinaci6n de verduras crudas; 
afi.adanse tiras de jam6n cocido y de lengua ahumada o saJa,da. 
Agreguense ruedas de huevo duro y tomates maduros picados en 
octavos. Si se desea se puede afiadir tambien unas tiritas de queso 
suizo. Sirvase la ensalada con salsa francesa picante. 

3 yemas de huevo 
1 taza aceite 
½ cucharadita aziicar 

MAYONESA 
3 cucharadas vinagre 
1 cucharadita mostaza seca 
1 cucharadita sal 

Mezclense el azucar, la mostaza, y la sal y afiadase esto al vi­
nagre. Batanse las yemas hasta que esten espesas y agreguese el 
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in the avocado carefully so as not to break up the cubes. Serve at 
once. Serves 6. 

Avocado and Chicken Salad: combine 3 cups diced chicken with 11/2 cups 
diced avocado. Carefully blend in 1½ cups mayonnaise and season with salt 
and pepper. Serve alone on lettuce or use as a stuffing for large, red t'omatoes. 
Serves 10 . 

JELLIED CHICKEN LOAF 

1 4 to 5 pound stewing chicken, water to cover 
2 carrots, 2 stalks celery, 2 onions 

3 tablespoons unflavored 2½ cups chicken stock 
gelatin 3 cups cooked chicken, diced 

¾ cup cold water 1½ cups "Venezuelan cranberry" 
salt and pepper sauce ( see p. 103) 

Di~joint and stew chicken slowly with water, carrots, celery 
~!Hl omo!1s. When _meat begins t<? drop from bones, remove from 
lire, stram stock, skm and bone chicken and cut the meat into small 
pieces. 

Soak 2 tablespoons of the gelatin in ½ cup of water and add to 
chicken stock. Heat until gelatin is dissolved. Chill. When mixture 
begins to thicken, fold in chicken. Pour into a loaf pan (2-quart 
size). Soak remaining tablespoon of gelatin in 7'.'1, cup cold water 
and dissolve it in hot "Venezuelan cranberry" sauce, chill until 
partly thickened, then pour on top of chicken. Chill until firm. 
Unmold on platter and garnish. Serves 12. 

Jellied Creamed Chicken: prepare chicken as indicated above . Dissolve 2 
tablespoons of gelatin which have been soaked in ¼ cup of water, in 1 ½ cups 
chicken stock. Cool slightly. Add chicken, salt and pepper, 2 tablespoons 
lemon juice, 1 teaspoon Worcester sauce, 1/ 3 cup chopped pimento and 1½ 
cups thin cream. Pour into a greased mold and chill. 8 to 10 servings . 

LUNCHEON SALAD 

As a base, use any desired combination of salad greens; add 
thin strips of boiled ham and of smoked or corned tongue. Add 
sliced hard boiled eggs and eighths of firm, ripe tomato. If liked, 
thin str~ps of Swiss cheese may also be added. Serve with a sharp 
French dressing. 

3 egg yolks 
1 cup oil 
½ teaspoon sugar 

MAYONNAISE 

3 tablespoons vinegar 
1 teaspoon dry mustard 
1 teaspoon salt 

Mix sugar, mustard and salt and add to the vinegar. Beat egg 
yolks until thick and add the oil, a few drops at a time at first, then 
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a_ceite, al principio por gotas y luego por cantidades mayores, ba­
tiendose bien. Cuando la mezcla se espese, afiadase un poco del 
vinagre. Contim'1ese la preparaci6n de Ia misma manera hasta 
que se haya usado todo el aceite y el vinagre. 

Si Ia mayonesa se corta, hay que empezar ,de nuevo con otra 
yema, usando la mezcla cortada como si fuese aceite. El secreto 
del exito de la mayonesa es de ten er los ingredien tes bien frios. 
Si esto no es posible, p6ngase el taz6n en donde se hace la mayo­
nesa dentro de una fuente llena de hielo picado. 

Mary B. Wheeler. 

MAYONESA CON AGUACATE 
2/ 3 taza aguacate machacado (*) ½ taza mayonesa 

2 cucharaditas jugo de limon 

Mezclense bien todos los ingredientes y sirvase inmediatamen­
te. 4 cubiertos. Esta salsa es sabrosa con gelatina de tomate 
(vease p. 118). 

(* Vease p. 241 para la preparaci6n de aguacate). 

Dorothy B. Crease. 

SALSA FRANCESA 
1 taza aceite ¼ taza vinagre 
1 cucharadita sal 1 cucharadita aziicar_ 

unas gotas salsa "Tabasco" 

P6nganse todos los ingredientes en un frasco. Tapese bien y 
agitese bien. Sise desea, aiiadase 1 cucharadita de cebolla picada. 

Mary B. Wheeler. 

CREMA PARA ENSALADAS 
3 cucharadas aceite 
1 cucharada harina 
1 cucharada aziicar 
1 taza leche ( o 1 lat.a 

de crema) 

½ taza vinagre 
1 cucharadita sal 
1 cucharadita mostaza seca 
2 huevos 
una pizca pimienta roja 

En bafio Maria mezclense los ingredien tes secos con el aceite 
y afiadase la leche o la crema; cuezase, meneandose constante­
mente, hasta que Ia mezcla se espese. Batanse las yemas de huevo, 
agreguese el vinagre y combinese esto con la primera mezcla. Cue­
zase hasta que la mezcla se espese. Enfriese e incorp6rese las 
claras de huevo batidas a punto de nieve. 

Sybil Fulcher. 
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by increasing quantities, beating well after each addition. When 
the mixture becomes thick, add some of the vinegar. Proceed until 
both mixtures are used up. 

If the mayonnaise curdles, start fresh with another egg yolk, 
add the curdled mixture as described above for the oil. The secret 
of preventing curdling is to have the ingredients ice cold. If this 
is not possible, place the mixing bowl in another bowl filled with 
cracked ice. 

Mary B. Wheeler. 

AVOCADO MAYONNAISE 
2/ 3 cup mashed avocado (*) ½ cup mayonnaise 

2 teaspoons lemor>. juice 

Blend all ingredients thoroughly and serve at once. Serves 4. 
This is very good with Tomato Aspic (see p. 119). 

( • See p. 255 for preparation of avocado). 

1 cup salad oil 
1 teaspoon salt 

Dorothy B. Crease. 

FRENCH DRESSING 
1 teaspoon sugar 
14 cup vinegar 

few drops Tabasco 

. Place all ingredients in a tightly closed bottle and ihake 
thoroughly. Add 1 teaspoon grated onion, if desired. 

Mary B. Wheeler. 

SALAD CREAM 
3 tablespoons oil ½ cup vinegar 
1 tablespoon flour 1 teaspoon salt 
1 tablespoon sugar 1 teaspoon dry mustard 
1 cup milk (or 1 can cream) 2 eggs, separated 

pinch of cayenne pepper 

In top of double boiler stir dry ingredients into oil and add 
milk or cream; cook, stirring constantly, until mixture thickens. 
Beat egg yolks, add to them the vinegar, and pour into first 
mixture. Cook until thick, stirring well. Chill. Fold in stiffly beaten 
egg whites. 

Sybil Fulcher. 
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CREMA PARA ENSALADAS (PARCIALMENTE COCIDA) 

2 yemas de huevo bien batidas 
1 cucharadita sal 
½ cucharadita mostaza seca 
una pizca pimienta roja 
2 cucharadas jugo de limon 

2 cucharadas vinagre 
1 taza aceite de comer 
2 cucharadas mantequilla 
1/ 3 taza harina 
1 taz& agua 

P6nganse los primeros siete ingredientes en un taz6n, y mcz­
clense bien con un batidor mecanico (o electrico). Derritase la 
manlequilla en una olla, afiadase la harina y, cuando la m ezcla 
este lisa, agreguese el agua. Cuczase hasta que se espese, revol­
viendose constantemente. Retirese esto del fuego y unasc inmc­
diatamente con la primera mezcla. Batase la preparaci6n hasla 
que se ponga cremosa. Para ensalada de fruta, afiadase un po­
quito de azucar. 

Flora Robbie. 

SALSA DE MIL ISLAS 

2 cucharadas pimentones 1 cucharadita salsa inglesa 
verdes, picaditos 1 cucharada salsa de 

2 cucharadas pimentones tomate preparada 
rojos, picaditos 2 cucharadas salsa de chile 

1 cucharadita jugo de una migajita de paprika 
cebolla o cebollitas 1 taza mayonesa 
en frasco ¾ taza crema de leche 

1 huevo duro, picado batida ( si se desea) 
sal al gusto 

. Mezclense to dos los ingredien tes menos la mayonesa y la crema. 
Afiadase la mayonesa y mezclese bien. Incorp6rese la crema. Sir­
vase la salsa fria con cualquier ensalada. Se pueden usar aceitunas 
rellenas picadas en vez de los pimentones rojos. 8 a 10 cuhiertos. 

Catherine S. de Coup:.Crank. 

SALSA DE HIERBABUENA 

4 cucharadas hierbabuena, 
bien picada 

½ cucharadita sal 
½ cucharadita azucar 
¼ cucharadita paprika 

un polvito pimienta blanca 
½ cucharadita mostaza seca 
½ taza aceite de comer 
¼ taza vinagre de sidra o 

jugo de limon 

Combinense, en un frasco, los primeros G ingredicntcs y mez­
clense bien. Afiadase el vinagre, tapese y agitese el frasco. Agn~­
guese el aceite y agitese el frasco de nuevo. Tambien se puedC'n 
unir los ingredientes batiendolos ,durante 3 minutos. 

Salsa hortelana: sigase la receta anterior suprimiendose la hierbabuena y 
aumentandose el aceite a ¾ taza. Antes de servirse la salsa, agreguense 6 ra­
banos picaditos, 2 huevos duros machacados, la cuarta parte de un piment6n pi­
cado, 2 cucharadas de cebolla picada y 2 cucharadas de perejil picado. Agitese 
la mezcla en un frasco o batase muy bien. 
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SEMI-COOKED SALAD CREAM 

2 egg yolks, well beaten 2 tablespoons vinegar 
½ teaspoon dry mustard 1 cup salad oil 
pinch red pepper 2 tablespoons butter 
2 tablespoons lemon juice 1/ 3 cup flour 
1 teaspoon salt 1 cup water 

Put the first 7 ingredients into a bowl and mix well with a 
rotary beater (or electric mixer). Set aside. Melt the butter in a 
saucepan, add the flour and when smooth add the water and cook, 
stirring constantly, until thick. Remove from the fire and im­
m ediately add the oil and vinegar mixture. Beat until creamy. 
For fruit salad- add a little sugar. 

Flora Robbie. 

THOUSAND ISLAND DRESSING 

2 tablespoons green 
peppers, cut fine 

2 tablespoons pimento, 
cut fine 

1 teaspoon onion juice, 
or pearl onions 

1 hard-boiled egg, chopped 
¾ cup whipped 

salt to taste 
1 teaspoon Worcester sauce 
1 tablespoon tomato 

catsup 
2 tablespoons chili sauce 
dash of paprika 
1 cup mayonnaise 
cream (optional) 

Mix all ingredients except mayonnaise and cream. Blend 
thoroughly with mayonnaise. Fold in the cream. Serve ice cold 
over any salad. Chopped, stuffed olives may be used instead of 
pimento. 8 to 10 servings, 

Catherine S. de Coup-Crank. 

MINT DRESSING 

4 tablespoons finely 
chopped mint leaves 

½ teaspoon salt 
½ teaspoon sugar 
¼ teaspoon paprika 

1ash white pepper 
½ teaspoon dry mustard 
½ cup salad oil 
~~ cup cider vinegar or 

lemon juice 

Combine first 6 ingredients in a jar and blend well. Add 
vinegar; cover and shake. Add oil and shake again thoroughly. 
Or simply beat ingredients together until blended- about 3 minutes. 

Garden Dressing: omit mint leaves and increase oil to ¾ cup. Pr~ceed as 
above. Just before serving, add 6 finely chopped radishes, 2 sieved ha d-boiled 
eggs, ¼ of a green pepper, minced, 2 tablespoons finely chopped oni and 2: 
tablespoons finely chopped parsley. Shake or beat thoroughly . 



LA MERIENDA, REFRESCOS Y SANDWICHES 

ALGUNOS CARATOS (*) VENEZOLANOS 

Carato de ajonjoii - tuestese y muelase el ajonjoli. Endul-­
cese con melado ·de papel6n y afi.adase agua suficicnte para darle 
la consistencia de carato, quc es la de crerna de leche espesa. Sir­
vase frio. 

Caralo de arroz - p6ngasc en una oaila 1 taza de arroz, una 
pizca de sal, 3 granos de pimien ta guayabita, una raj a de canela y 
im cogollo de naranj a. Cubrase con 3 Htros de agua y cuezasc 
hasta que el arroz se dcspachurre facilmenlc. Endulcese la mezcla 
con melado claro de papel6n. Desliase en una maquina "\.Varren" 
de preparar refrescos (o cuelese por un lin6n fino, haciendola 
pasar con la mano) y afiil'dase agua suficiente para dar el espesor 
de cara to. Sirvase frio. 

Carato de masa - preparese la mezcla como para "Carato de 
arroz", usando masa en vez de arroz. · Sirvase frio. 

Carato de acupe - Cubrase maiz en concha con agua y dejese 
en remojo hasta que principie a retofi.ar (2 6 3 dias). Muelase el 
maiz, afi.adanse el agua donde se remoj6 y unos granos de pi­
mienta guayabita. Cuezase hasta que este blando y cuelese. Afi.a­
danse papel6n al gusto y agua suficiente para dar el espesor de 
carato. Sirvase frio. 

Carato de guanabana - pelese la guanabana, cuelese, afi.adase 
agua para dar el espesor deseado y agreguense azucar y unas 
gotas de esencia de vainilla. Sirvase bien frio. 

Carato de parcha granadina - pelese la parcha y pasese la 
pulpa por un colador. Apartense las semillas. Afiadase a la p_ulpa 
agua suficiente para dar el espesor deseado, agr.eguense azucar, 
nuez moscada y, si se desea, vino blanco al gusto. Afiadanse las 
semillas, agitese bien la mezcla y sirvase fria. 

(*) Bebida mas o menos espesa, hecha por simple expresi6n o por coci­
miento en agua de varias frutas o semillas. Del segundo modo se procede con 
las substancias feculentas. - (Lisandro Alvarado, Glosario de Voces lndigenas 
de Venezuela). 

1 taza arroz crudo 
1¼ taza almendras 
azucar al gusto 

Beatriz S. de Vaamonde Santana. 

CHICHA 

1 cucharadita agna de 
azahar o mas ( al gusto) 

1 nuez moscada rallada 
2½ pelotas masa ( 1 ¼ taza aprox.) 

Muelanse aparte el arroz, las almendras y la masa. Mez­
clense bien y cuezanse en una paila hasta que la mezcla se despe-
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VARIOUS VENEZUELAN "CARATOS" (*) 

Sesame drink - toast and grind sesame seeds. Sweeten with 
"papel6n" syrup and add water enough to give the proper 
consistency, like thick cream. Serve cold. 

Rice drink - place in a saucepan 1 cup rice, a pinch of salt, 
3 grains allspice, a stick of cinnamon and a tender shoot from an 
orange tree. Cover _with 3 quarts of wa.ter and ~ook 1;1nt!} the r:ic~ 
will disintegrate easily. Sweeten_ the ~1xture with thm papel~n 
syrup. Dissolve in a Warren drmk mixer (or force through f~ne 
muslin by rubbing with the hand) and add water enough to give 
the proper consistency. Serve cold. 

"Masa" drink - prepare as for "Rice drink" using "masa" 
instead of rice. Serve col-d. 

Fermented corn drink - Cover ordinary corn with water and 
allow to stand until the corn begins to sprout (2 or~ days). Gr~nd 
corn add water in which it sprouted and a few grams of allspice. 
Cook until tender and strain. Add "papel6n" to taste and water 
enough to give proper consistency. Serve cold. 

Soursop drink - peel the soursop, force the pulp through a 
sieve add water enough to give the desired consistency, add sugar 
and ; few drops of vanilla. Serve very cold. 

Passion fruit drink - peel the fruit and press pulp t~rough 
a sieve. Reserve seeds. To pulp, add ~ater ~nough !o g1".e the 
desired consistency, sugar, nutmeg, and, 1f desired, white wme to 
taste. Return seeds to mixture, stir well and serve cold. 

(*) Rather thick refreshing drinks, prepared either by the .extractio1: of 
the juices of various fruits or by the boiling in water of certain seeds. _Drmks 
made from starchy substances are prepared by boiling with water. (L1sandro 
Alvarado, Glosario de Voces lndigenas de Venezuela) . 

1 cup raw rice 

Beatriz S. de Vaamonde Santana. 

"CHICHA" 

1 teaspoon orange water 
( or more to taste) 

1 nutmeg, grated 
1 ¼ cups almonds 
sugar to taste 

2½ balls "masa" ( 1 ¼ cups approx.) 

Grind separately rice, almonds and "masa". Combine. and 
cook until the mixture no longer sticks to the saucepan. Dilute, 

9 
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gue. Desliase con agua suficiente para dar el espesor deseaido y 
afiadanse el azucar, el agua de azahar, la nuez moscada y, si se 
desea, 1 cucharada de vino b'lanco. Sirvase frio. 

Chicha andina: cuezanse juntos ½ kilo de arroz, ½ kilo de harina y ½ litro 
de agua, hasta que el arroz se ablande. Cuelese con guarapo de pin.a (vease 
abajo) suficiente para dar el espesor deseado. Sirvase fria. 

Guarapo de piiia: cubranse unas conchas de pifia con agua, afiadase pape.. 
16n al gusto, raiz de jengibre y unos taquitos de can.a pelada. Al fermentarse 
y ponerse fuerte, esta listo para tomar. Cuelase y sirvase frio. Si se desea el 
guarapo para "chicha andina", suprimanse el jengibre y la can.a. 

Beatriz S. de Vaamonde Santana. 

CHOCOLATE A LA ESPANOLA 

2 tazas leche 
6 onzas ( 148 gm.) chocolate ( ¾ taza, rallado) 

Una vez rallado o partido el chocolate en pedazos pequefios 
se pone, en union de la leche fria, en un recipiente de cabida aprox. 
al doble del contenido. Se calienta a fuego lento removiendo cons­
tantemente con una espatula o cuchara de madera. Cuando co­
mienza a hervir se retira del fuego y se bate fuertemente, a fin de 
asegurar una crema fina y homogenea. Se vuelve a poner al fuego, 
muy suave, y se deja hervir con lentitud durante unos 10 minutos 
sin cesar de remover para evitar que se queme o derrame. Cuando 
esta en punto, es decir cuando haya alcanzado la consistencia de 
crema poco espesa, se retira del fuego, sirviendolo en seguida muy 
caliente. 

Es el chocolate el desayuno habitual de las familias acomodadas espafiolas. 
Se toma con bizcochos, rebanadas de pan o frituras (churros y bufiuelos) y se 
acompafi.a de un vaso de leche fria. Tambien se toma por la tarde como me­
rienda y, en ese caso, en vez de leche se sirve agua de naranja (jugo de naran­
ja muy diluido). Se sirve en tazas especiales de cabida de 1/ 3 taza americana 
denominadas "jicaras". 

Para hacer el chocolate se emplea en Espana un recipiente apropiado, lla­
mado chocolatera. Este recipiente es alto y de poca base, abombado en el cen­
tro (con un mango pegado a la parte abombada) y provisto de una tapadera 
perforada para dejar pasar el mango del molinillo. 

Maria Ga. de Vicente. 

CHOCOLATE CON MOCA Y ESPECIAS 

cafe fuerte y caliente para cada 4 cucharadas 
chocolate espeso y caliente, de aziicar, ½ cucharadita 

(vease arriba) de canela 
Llenense las tazas con el cafe hasta 2/3 de su capacidad y 

acabense •de llenar con el chocolate• afiadanse el azucar y la ca­
nela, ya mezclados, segun el gusto a'e cada persona. 

Sirvase esta bebida al final de una reuni6n informal y en tiempos frios. 
Se recomienda servir los ingredientes en una bandeja, los liquidos cada uno en 
su jarra y la mezcla de azucar y canela en su propio taz6n. Asi es facil que 
cada convidado se sirva seg(m su gusto. 

Elena Marturet. 
Cafe helado: combinese 2 cucharadas de melado de chocolate (vease p. 

134) y 1 taza de cafe fuerte. Afi.adanse 2 cucharaditas de azucar y enfriese la 
mezcla. Agreguese 1 taza de leche fria y sirvase la bebida cubierta de crema 
de leche batida o de helado. 2 raciones. 

,.. 
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using water enough to give the desired consistency, and add su~ar, 
orange water, nutmeg and, if desired, 1 tablespoon· of white wme. 
Serve cold. 

Andean "chicha" - cook together until the rice is tender, 1 pound of rice, ~ 
1 pound of flour and 1 pint of water. Strain and dilute with pineapple "gua­
rapo" (see below) to the desired consistency. Serve cold. 

Pineapple "guarapo" - cover pineapple peelings with water. Add "pape. 
16n" to taste, whole ginger and small pieces of peeled sugar cane. When . 
fermented and strong, the mixture is ready to drink . Strain and serve cold, 
If the "guarapo" is needed for making "Andean Chicha", omit the ginger and 
the sugar cane. 

Beatriz S. de Vaamonde Santana. 

SPANISH HOT CHOCOLATE 

2 cup.; milk 
6 ounces chocolate ( ¾ cup, grated) 

Grate chocolate or break into small pieces. Place in a saucepan 
(use 1-quart size) with cold milk and heat slowly, stirring 
constantly with a wooden spoon or spatula. When mixture begins 
to boil, remove from fire and bent hard until creamy and well 
blended. Return to fire, stirring constantly to prevent burning 
and boiling over, and simmer for 10 minutes or until chocolate 
reaches consistency of thin cream. Serve very hot at once. 

This chocolate is the breakfast drink of most well-to-do Spanish families. 
It is served with crisp rolls, sliced bread or crullers ("churros" and ' 'bufiuelos"), 
and glasses of cold milk. It is served at teatime with orange water (very dilute 
orange juice) taking the place of milk. There are special cups, called "jicaras" 
for serving chocolate. They hold 1/ 3 the volume of a standard measuring cup. 
The Spanish 'pots for making chocolate are very tall, narrow at the base and 
bulging through the center where the h3ndle is attached, and are provided with 
a wooden paddle the handle of which projects through the perforated cover of 
the pot. 

Maria Ga. de Vicente. · 

SPICED MOCHA CHOCOLATE 

strong, hot cof ee thick hot chocolate ( see above) 
proportions of ½ teaspoon cinnamon to 4 tablespoons sugar 

Cups are filled with 2/3 coffee and 1/3 chocolate; sugar with 
cinnamon is added according to the taste of each person. · 

This drink is usually served after an evening of games, in chilly weather. 
The most attractive way to serve it is to bring in the coffee and chocolate in 
separate jugs or pots, accompanied by a bowl with the sugar and cinnamon 
mixture in it, on a large tray. Each person then fills his own cup. 

Elena Marturet. 

Ic~ mocha - blend 2 tablespoons chocolate syrup (see p. 135)_ with 1 c~p 
strong coffee. Add 2 teaspoons sugar. Chill. Add one _cup cold milk, top with 
whipped cream or ice cream. Serves 2. 
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CHOCOLATE CALIENTE (CON CACAO) 

2 tazas leche caliente 2 cucharadas aziicar 
una migajita sal 4 cucharadas cacao soluble 

Hagase una pasta del cacao con un poco de agua fria. Agre­
guese un poco de la leche y eombinese esto con el resto de la leche. 
Aiiadanse el azucar y la sal y meneese la mezcla hasta que rompa 
a hervir. Reduzcase el calor y cuezase la mezcla muy lentamente 
durante 5 minutos, por lo menos. Sirvase inmediatamente, aiia­
diendose mas azucar al gusto. 3 raciones. 

Catherine S. de Coup-Crank. 

LIMONADA CON ESPECIAS 

Aiiadanse a la limonada un raj a de canela y unos cuantos 
clavos de especie. Si se desea, aiiadase tambien una taza de te. 
Sirvase la bebida bien fria. 

REFRESCO GASEOSO CON FRUTA 

2 tazas jugo de pin.a, ¾ taza jugo de naranja 
sin dulce 1 taza "ginger ale" 

3 cucharadas jugo de limon ¼ taza aziicar en polvo 
Mezclense todos los ingredientes y viertanse encima de hielo 

picado o de hielo en cubos. Sirvase la bebida en vasos que con­
tienen rebanadas de naranj a y de lim6n y una cereza "maraschi­
no". 5 raciones. 

ISLAS DORADAS 

En cada vaso col6quense unas rebanadas tinas de cambur y 
una raci6n menuda de sorbete de naranja. Llenense los vasos 
con "ginger ale". 

PONCHE DE CHIRIGUATA 

½ taza jalea o jugo de ½ taza jugo de naranja 
chiriguata (vease p. 102) 2 tazas agua 

3 6 4 cucharadas aziicar 2 tazas agua . "soda" 
1 taza jugo de limon 

Combinense la j a lea, el azucar, los j ugos y el agua, ba ti en dose 
bien con el batidor mecanico. Viertase la mezcla en vasos ya 
llenos de hielo. Agreguese el agua "soda" y ad6rnense los vasos 
con rebana•das fin as de naranj a y ramitas de hierbabuena. Si se 
usa "ginger ale" en vez de agua "soda", suprimase el azucar. 8 
raciones. 

PONCHE PARA FIESTAS 

1 taza te, caliente 1 taza fresas, en rebanadas 
1 taza aziicar y endulzadas 
2 tazas agua 2 tazas agua "soda" 
1/3 taza jugo de limon 1 taza jugo de naran)a 

Viertase e'l te encima del azucar, agreguese el agua y dej ese 
enfriar. Aiiadanse los jugos y las fresas. Echese la mezcla enci-
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HOT COCOA 

2 cups milk 2 tablespoons sugar 
4 tablespoons cocoa few grains salt 

While the milk is heating, make a thick, smooth paste of the 
cocoa and a little cold water. Thin the paste with some of the hot 
milk, then add to the rest of the milk. Add the sugar and salt and 
stir until the mixture begins to boil. Reduce the heat and allow 
to simmer for at least 5 minutes. Serve at once, adding more sugar 
to taste. Serves 3. 

Catherine S. de Coup-Crank. 

SPICED LEMONADE 

Add a stick of cinnamon and a few whole cloves to lemonade. 
Also a cup of tea, if desired. Serve very cold. 

• FRUIT FIZZ 

2 cups pineapple juice, ¾ cup orange juice 
unsweetened 1 cup ginger ale 

3 tablespoons lemon juice ¼ cup powdered sugar 
Mix all ingredients and pour over cracked ice or ice cu~es. 

Serve in glasses with slice of orange and lemon and a maraschmo 
cherry. 5 servings. 

GOLDEN FLOAT 

In each glass place a few thin slices of banana and a small 
scoop of orange sherbet. Fill glass with ginger ale. 

"VENEZUELAN CRANBERRY" PUNCH 

½ cup "Venezuelan cranberry" ½ cup orange juice 
jelly or juice ( see p. 103) 2 cups water 

3 to 4 tablespoons sugar 1 pint carbonated water 
1 cup lemon juice 

Combine jelly, sugar, juices and water by beating with a 
rotary beater. Pour over ice in tall glasses. Add carbonated 
water and garnish with thin slices of orange and sprigs of mint. 
Ginger ale may be substituted for carbonated water and sugar 
omitted. Serves 8. 

PARTY PUNCH 

1 cup hot fresh tea 1 cup strawberries, sliced 
1 cup sugar and sweetened 
2 cups water 1 pint carbonated water 
1/ 3 cup lemon juice 1 cup orange juice 

Pour tea over sugar, ad_d water and cool. _Add fruit JUICes 
and strawberries. Pour over ice. Just before servmg add carbonat-
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ma de hielo. Antes de servirse aiiadase el agua "soda". Si se 
sirve en una ponchera, agreguense rebanadas finas de naranja. 
10 a 12 raciones. 

CHOCOLATE CON MENTA 

· 4 tazas leche unas gotas esencia de menta 
· 8 cucharadas melado de chocolate (vease abajo) 

Diluyase el melado con un poco de la leche. Aiiadanse el resto 
de la leche y la esencia. Sirvase la bebida fria con crema batida, 
o helado, y con una ramita •de hierbabuena. 4 raciones. 

MELADO DE CHOCOLATE (PARA REFRESCOS) 
1 taza cacao soluble, 1 taza agua, 1 taza azu.car 

3 cucharadas mantequilla 1 huevo 
Hagase una pasta con el cacao, el agua y el azucar y cuezase 

la mezcla a fuego lento hasta que rompa a hervir. Baj ese del 
fuego y aiiadase el huevo. Arrimese de nuevo al fuego, aiiadase 
la mantequilla, batase bien la mezcla y dejese cocinar hasta que 
todo este muy bi,en mezcla,do. Es posible guardar esta mezcla du­
ran te muchas semanas dentro de la refrigeradora. 

Para usar: combinese 1 cucharada (o mas) de la mezcla con 
1 vaso de leche. 

Anne White. 

RELLENOS PARA "SANDWICHES" 
Aguacate, con ¼ taza jam6n "diablito", 2 cucharadas mayonesa, 2 cuchara­

das encurtidos picados, 1 cebolla pequefia, picada, y 12 aceitunas negras, pica­
das - mezclese todo muy bien. 

Pollo (o pavo) preparado como para crcquetas y mezclado con nueces pi­
cadas. Pollo en rebanadas con tocineta caliente y rabano picante (para esto 
usese tostadas de pan americano). 

Queso americano: muelanse juntos ¼ kilo de queso, 1 cebolla pequefia, 4 
tallos de apio Espana y 2 pimentones rojos . Saz6nese la mezcla . 

Queso americano picante: ablandese ¼ kilo del queso con ¼ kilo de man­
tequilla y saz6nese la mezcla con sal, mostaza y salsa inglesa. C6rtese el pan 
en rebanadas a lo largo y saquese la corteza. Untese el pan con la mezcla, 
enr6llese cada rebanada a lo largo y envuelvase en un pafio humedo. Dejese 
reposar durant'e 1 hora, por lo menos. Piquense los enrollados en ruedas de ¾ 
pulgada (2 cm.) y tuestense estas por ambos la dos. Sirvanse calientes . 

Queso "cottage": con mermelada de naranja (pan de Boston); con zanahoria 
cruda, rallada; untado en triangulos de pan americano, los cuales se adornan con 
rebanadas de aceituna rellena o ramitas de perejil. 

Queso crema: con jengibre confitado y jugo de naranja (pan de Boston); con 
ciruelas pasas picadas, o pasas, o higos, o albaricoques (usese una porci6n de 
frut'a para cada 2 porciones de queso); con "cranberries" o salsa de chiriguata 
(vease p. 102) (pan de Boston); con piment6n verde picado. cebollinos (o jugo 

-de cebolla) y un poquito de leche o crema de leche; con hierbabuena picadita 
y pulpa de pifia machacada; usese el queso crema para hacer "sandwiches" en 
forma de torta <batase el queso con un poco de leche. untense los "sandwiches" 
con el "azucarado" de queso y dejense enfriar en la refrigeradora). 

Huevos duros, picados: con cebolla picada y mayonesa picante; con apio 
Espafia y mayonesa; con salsa de mil islas (vease p. 126); con tocineta tosta­
da y picada o jam6n cocido picado y mayonesa. 

Pescado (ahumado), cocido y en trocitos con salsa tartara (vease p. 106) 
(pan negro tostado). 

Pasta de m:ani con mermelada de naranja (pan de Boston); usese en pan con 
pasas; con apio Espana picado y mayonesa; con tocineta tostada . picada y salsa 
chile: mezclada con miel de abejas y con tocineta tosiada (pan tostado). 

Sardinas con salsa "Tabasco" y jugo de lim6n (pan negro tostado) . 
Camarones: 1 taza, en trocitos, mezclados con 2 huevos duros picados finos, 

l cucharadita jugo de lim6n, 2 cucharadas cebolla picada y 2 cucharadas mayo-

TEATIME, BEVERAGES, SANDWICHES 

ed water. If served in punch bowl, add thin slices of orange. 
12 servings. 

MINTED CHOCOLATE 

4 cups milk few drops oil of peppermint 
8 tablespoons chocolat,e syrup (see below) 
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10 to 

Blend syrup with a little of the col~ milk.. Add the remaini_ng 
milk and peppermint. Serve cold with whipped cream or ice 
cream and a sprig of mint. Serves 4. 

CHOCOLATE SYRUP (FOR DRINKS) 

1 cup cocoa 1 cup sugar 
1 cup water 1 egg 

3 tablespoons butter 
Make a paste of the cocoa, water and sugar and brin~ slowly 

to the boil. Take from the fire, add egg. Return to . fire, add 
butter and beat well. Let cook until well blended. This may be 
stored for weeks in the refrigerator. 

To use,: 1 tablespoon or more in a glass of milk. 
Anne White. 

SANDWICH FILLINGS 

Avocado, with¼ cup devilled ham, 2 tables~oons ~ayonntt• 2 t~i!s~~~s 
minced pickles 1 small onion, minced, 12 npe olives, cu me . · 
Chicken (or tu;key) croquette mixture with chopp~d walnuts. 
Sliced chicken, hot bacon, horseradish (toasted white bread). . 
Cheese, American: put ½ pound, 1 small onion, 4 stalks celery, 2 pimentos 

!Ft;~;1,~0{!{Ft~~~££.~!:!:~· f.~!g1Tu;t•~;, ::i:[~:.'~:~r:; 
s read roll each slice tightly, lengthwise, in dan:ip nap in• eave a 
P h' Cut m· r.1 i·nch slices toast on both sides, serve hot. one our. 74 , 

Cheese, cottage: with orange marmalade (brown bread)• 
With ground raw carrot. . . t ff d li 
Spread on triangles of white bread, decorated with a slice of s u e o ve 
or sprig of parsley . . . 
Cheese, cream: with preserved ginger, orange _3uice (b~own bread)• 
With chopped prunes, or raisins ,or figs, or apricots (twice as :uc~) cheese). 
With cranberries or cranberry sauce (see 'fl. ~O~) Co~ browi:i rea · 
•With minced green pepper, shallot (o_r omo~ Juice) little milk or cream. 
With chopped mint and crushed, drained pineapple• . d 
Made into little "cakes" _ frost a sandwich with cream cheese whippe 
with a little milk. Chill in refrigerator. 

'th · d onion and highly seasoned Eggs, hard boiled and chopped, wi mmce 
mayonnaise. . 
With minced celery, mayonnaise. 
rwith Thousand Island dressing (see P. 127). . 
With diced crisp bacon or chopped boiled ham, mayonnaise. 
Fish (smoked) cooked, flaked, with tartare sauce (see p. 107) (toasted whole 
wheat bread) . 
Peanut Butter with orange marmalade (brown bread). 
On raisin bread. 
With minced celery and mayonnaise. 
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nesa ( para cada "sandwich" usese un redondel de pan americano y uno de pan 
negro). 

Lengua con berros y apio Espana, ambos picados, y mayonesa; molida junta 
con piment6n verde y mojada con caldo de carne . 

Legumbres: Zanahorias crudas ralladas, mezcladas con pasas o repollo. 
Rabanos en rebanadas finas, solos o con piment6n verde o con pepino. 
Berros con un poquito de rabano picante y mayonesa. 
Tomates, pelados, escurridos, en rebanadas fin as con un poco de cebolla. 

BOCADOS PARA LA MERIENDA 

Derritase, en bafio Maria, ¼ kilo •de chocolate dulce y viertase 
encima de 4 6 5 tazas de "cornflakes". Cuidese que todos los 
"cornflakes" queden untados con el chocolate. Dejese caer la 
mezcla, por cucharaditas, sobre papel encerado y enfriese. Se ob­
tienen 40 bocados (aprox.). 

CONSERVA DE PINA Y ALBARICOQUES 

½ kilo albaricoques secos 
½ litro agua 

2 tazas mas 3 cucharadas pifi.a, 
fresca y rallada 

4 tazas azucar 
Dejense los albaricoques en remojo de un dia para otro. Afia­

dase 1 taza de azucar y cuezase la mezcla durante 30 minutos. 
Agreguense la pifia y e'l resto del azucar y cuezase rapidamente 
hasta que la mezcla se espese-a tal punto que un poco de la 
conserva forme una bola suave al echarse en agua fria. Viertase 
la mezcla en frascos esteriles. Si se ·desea, afiadanse a la mezcla 
la pulpa y la cascara rallada de 1 6 2 naranjas. 

Elma Lundgren. 

CONSERVA DE ALBARICOQUES SECOS 

½ kilo albaricoques 
secos 

2 litros agua 
7¾ tazas azucar 

Lavese 'la fruta y dejese en remo,io durante 24 a 48 horas. 
Sancochese en la misma agua durante 1 hora. Afiadase el aucar 
y dejese que esta se deslie. Sancochese durante 1 hora mas, o 
hasta que un poco de la mezcla forme una bola suave al echarse 
en agua fria. Viertase en frascos esteriles. 

Sybil Fulcher. 

MIEL DE MEMBRILLO 

8 membrillos medianos (*) 
2 tazas agua hirviendo 

2% kilos azucar (10 tazas) 
1 cucharadita jugo de li.m6n 

Pelense los membrillos y saquenseles los corazones. Muelanse 
o rallense. Sigase la preparacion inmediatamente, a fin de que la 
fruta no se obscurezca. Afiadase el azucar al agua y, despues de 
que esta este desleida (aprox. 5 minutos), agreguense los membri­
llos y el jugo. Cuezase durante 15 6 20 minutos, o hasta que un 
poco de la mezcla, al echarse en un plato frio, tenga el espesor de 
miel de abej as tibia. Una vez fria, la miel de membrillos debe 
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With crumbled crisp bacon, chili sauce to spreading point. 
Moistened with honey, crisp bacon added (best on toast). 
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Sardine with Tabasco and lemon juice (on toasted whole wheat bread). 
Shrimp: 1 cup, _fl_aked, ~ed with ~ fi.n,.ely chopped hard boiled eggs, 1 
teaspoon_ lemon_ Jmce, 2 tablespoons minced onion, 2 tablespoons mayonnaise 
(use 1 slice white and l whole wheat bread - cut in rounds) 
Tongue with minced cress and celery, mayonnaise. · 
With green pepper, put both through grinder, moisten with beef broth. 
Vegetables: Carrots, grated raw, mixed ·with raisins or cabbage. 
Radishes sliced thin, alone or with green pepper or cucumber. 
Cress, with a little horseradish, mayonnaise. 
Tomatoes. peeled, sliced thin, drained, with a little onion. 

CRUNCHY BITES FOR TEATIME 

Melt ½ pound of sweet chocolate over hot water and pour 
over 4 or 5 cups of cornflakes. See that all are covered with a 
thin film of chocolate. Drop on waxed paper and chill. About 
40 cookies. 

APRICOT PINEAPPLE JAM 

1 pound dried apricots 
1 pint water 

2 cups grated fresh pineapple 
3 2/ 3 cups sugar 

Soak ~pricots overn_ight in the water. Add 1 cup of sugar and 
coo~ 30_mmutes: Ad? pm_eapple and rest of sugar and cook rapidly 
until th1ck-unhl a little Jam forms a soft mass when dropped into 
cold water. Turn into sterile jars. Pulp and grated peel of 1 or 
2 oranges may be added if desired. 

Elma Lundgren. 

DRlED APRICOT JAM 

1 pound dried apricots 2 quarts water 
7 cups sugar 

Wash fruit and soak for 24 to 48 hours in the water. Boil in 
the same water for 1 hour. Add sugar and let it ,dissolve. Boil 
again for about 1 hour, or until a little of the jam will gather into 
a soft mass when dropped into cold water. Turn into sterile jars. 

Sybil Fulcher. 

QUINCE HONEY 

8 medium-sized quinces (*) 
2 cups boiling water 

5 pounds sugar ( 10 cups) 
1 teaspoon lemon or lime juice 

Pare and core quinces and either put through the food chopper 
or grate them. They must not stand after this or the pulp will 
turn •dark. Add sugar to the boiling water, stirring until it is 
dissolved (about 5 minutes). Add the quinces and juice and boil 
15 to 20 minutes- or until a little dropped onto a cold saucer is 
about as thick as warm honey. When cold, quince honey should 
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quedar igual de color y de espesor a la miel de abejas. Viertase 
en frascos esteriles. 

(*) Los membrillos deben escogerse firmes y amarillos. En Venezu~la l_?S 
de tamaiio grande llegan a ser secos y por esto se deben usar los de tamano 
mediano. 

Clara Waidner. 

'MERMELADA DE NARANJA 

3¾ tazas mas 2 cucharadas de 3¾ tazas mas 2 cuchara.das de 
agua azucar 

½ kilo naranjas cajeras ( 3 6 4 medianas) 
' Escojase la fruta ma~ura, sin manchas y de color vivo. , Fro-

tese y pesese la fruta, y cubrase, en una ~Ila, con el agu~. Tape~e 
con platos a fin de que quede la fruta s1empre sumerg1da. Cue­
zase durante 1½ hora o hasta que la fruta se ablande. ~n~riese 
un poco, escurrase y guardense la fru!a y el agua 1del c<?c1m1e~to. 
Cortense las naranj as en cuatro y qmtese la pulp a. Pasese ~sta 
por un tamiz y agreguese al agua. Piquense las cascaras en bras 
finisimas y aiiadanse estas, junto con el azucar, al agua. Cuando 
se haya desleido el azucar, cuezase rapidamente hasta que la 
mezcla se cuaj e al enfriarse. Hagase una prueba ·echandose un 
poco del almibar en un plato frio- si esta en punto, la mezcla se 
cuaj ara al enfriarse. 

MERMELADA DE GRAPEFRUIT 

½ kilo grapefruit 3 1/3 taz:a,s agua 
3 1/ 3 tazas azucar 

Kay Innes. 

Los ingredientes arriba mencionados son proporcionales. 3 
grapefruit de tamaiio regular pesan 1 kilo (aprox.) Escojase 'la 
fruta madura y de color vivo. Frotese y pesese la fruta y cubrase, 
en una olla, con el agua. Tapese con platos a fin de que quede 
siempre sumergida. Cuezase a fuego lento hasta que la cascara se 
ablande (1 ¼ a 1½ hora). Dejese reposar hasta el proximo dia. 
(Si se ha usado una olla de aluminio, viertase la mezcla en un,a 
olla que no sea metalica). Al siguiente dia, saques~ la fruta y de­
jese escurrir el agua. Cortese l,a fruta en cuatro, saq?ese 1~ pulpa 
(inclusive la parte blanca) y pasese esto por un tam1z. M1dase el 
agua del cocimiento. Si esta se ha reduddo a ta'l punto que ha>7 
menos de la mitad de la cantidad original, agreguese agua ~ufi­
ciente para dar esta medida. Cortese la c~scara en tiras muy fmas 

· y pongase todo, cascara, pulpa, agua y azuc~r, en la olla. Cu~~ase 
lentamente hasta que el azucar este desle1da y entonces deJese 
hervir hasta que la mezcla se cuaje al enfriarse. (H~gase. un~ 
prueba echandose un poquito del almibar en un plato fr10-s1 esta 
en punto se cuajara a'l enfriarse). 

Kay Innes. 
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be the color and consistency of honey. Turn into sterilized jelly 
glasses. 

(•) The quinces should be firm and yellow. In Venezuela the large oµes 
get "woody" and so are not recommended. 

Clara W aidner. 

BITTER ORANGE MARMALADE 

3½ cups water 3½ cups sugar 
1 pound bitter oranges (about 3 medium-sized) 

Choose ripe, but unbruised, bright colored oranges. Wipe and 
weigh them and cover with measured water. Cover with plates 
to keep fruit under water. Boil 1½ hours or until fruit is tender. 
Let cool, drain fruit into a colander and set aside water in which 
it was cooked. Cut oranges into quarters and scrape out pulp. 
Rub ·pulp through a sieve and return it to water in which fruit was 
boiled. Cut peel very fine and add it with the sugar to pulp and 
water. When sugar is dissolved, boil rapidly until mixture will 
jell when cold. Test by placing a little on a cold plate. As it cools 
it should turn to jelly. 

GRAPEFRUIT MARMALADE 

1 pound grapefruit 3 cups water 
3 cups sugar 

l(ay Innes. 

Ingredients listed above are proportional. 3 average grapefruit 
weigh about 2.2 pounds. Chose ripe, unbruised and brightly 
colored fruit. Wipe and weigh it and cover in a pan with required 
amount of water. Cover with plates so as to keep fruit under 
water, bring to foe boil and boil gently for 1¼ to 1½ hours, or 
until rinds are tender. Leave until the next day. (If using an 
aluminum pan, remove to a non-metallic container). Next day, 
take out fruit, drain, cut into quarters, scrape out pulp and soft 
pith. Rub this through a sieve. Measure water from fruit. If it 
has reduced to less than half the original quantity, make it up to 
half with additional water. Slice peel fine and return all to pan, 
adding sugar. Cook slowly until sugar is dissolved, then boil until 
mixture will jell when cold. Test by placing a little on a cold 
plate. It should turn to j,elly as it cools. 

Kay Innes. 
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CONSERVA DE GRAPEFRUIT 

1 grapefruit grande 2 limones 
¾ taza pasas sin semilla 2½ tazas azucar 

½ taza coco rallado 

Mondense el grapefruit y los limones. Cortese toda la cascara 
en tiras finisimas y piquese la pulpa en rebanadas finas. Piquense 
las pasas y combinense con el grapefruit y los limones. Cubrase 
to•do con agua hirviendo y dej ese reposar has ta el dia siguiente. 
Arrimese al fuego y hiervase hasta que las frutas esten blandas 
(30 a 40 minutos). Cuelese. Dejese reducir el almibar hasta que 
quede la mitad de la cantidad original. Afiadanse el azucar, el 
coco y las frutas y cuezase la mezcla a fuego lento durante 5 minu­
tos o hasta que este en pun to (vease p. 239). Viertase en frascos 
esteriles. 

guayabas maduras 

Frances C. Rivero. 

DELICADA 

jugo de limon (*) 
azucar 

Lavense las guayabas y c6rtense en cuatro. Saquense, con una 
cucharita, las semillas de las frutas que tienen gusanos. Cubrase 
la fruta con agua y sanc6chese durante media hora o hasta que 
este blanda. Viertase la mezcla en un recipiente que no sea de 
metal y •deiese reposar de un dia para otro. Al dia siguiente en­
tibiese la mezcla y col6quese en una bolsa para ·escurrirse. 

Midase y calientese el liquido. Cuando rompa a hervir, afia­
dase 1 taza de azucar para cada taza del liquido y 1 cucharada de 
jugo de limon oara cada 5 tazas del liquido. Cuezase la mezcla a 
fuego vivo has ta que este 1en pun to (vease p. 239). Viertase en se­
guida en frascos esteriles. Al enfriarse, la mezcla debe poderse 
cortar con un cuchillo como la j alea •de manzanas. 

Jalea de guayaba: pasese por un tamiz la pulpa que se qued6 en la bolsa, 
afi.adase 1 taza de azucar para cada taza de pulpa y cuezase todo hasta que se 
espese. 

(*) Se afi.ade el jugo de lim6n para obtener una jalea lisa y transparente. 
Si la cantidad indicada produce una jalea demasiado duke, se puede agregar 
hast'a ½ taza de jugo para cada 5 tazas del liquido. 

Anna Gibson. 
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GRAPEFRUIT CONSERVE 

1 large grapefruit 2 lemons 
¾ cup seedless raisins 2½ cups sugar 

½ cup shredded coconut 
Peel the grapefruit and lemons, cut the thin yellow rinds into 

thin strips, slice the pulp very thin. Cut up the raisins and combine 
with grapefruit and lemons. Cover with boiling water and set 
aside over night. Bring to the boil and cook until tender, 30 to 40 
minutes. Strain. Allow juice to boil down to half the original 
quantity. Add sugar and coconut, return fruit to syrup and simmer 
for 5 minutes. Turn into sterile jars. 

Frances C. Rivero. 

GUAVA JELLY ( "·DELICADA") 

ripe guavas sugar 
lime juice ( *) 

Wash guavas, cut into quarters. Remove seeds of wormy ones 
with a teaspoon. Boil in water to cover, for a half hour or until 
fruit is tender. Let stand in this water over night in a non-metallic 
container. In the morning, heat again until tepid and put into a 
bag to drain. 

Measure the juice and heat. When it begins to boil, add 1 
cup of white sugar for each of juice and 1 tablespoon of 'lime juice 
for each 5 cups of juice. Boil fast until it tests done (see p. 255). 
Have ready freshly sterilized jars and pour it into them at once. If 
properly made, it will cut clean, like apple jelly. 

Jam - the pulp left in the bag may be passed through a sieve, cup for 
cup of white sugar added, cooked until thick. 

(*) The lime juice helps to prevent sugaring and to give the jelly its texture. 
If the jelly seems too sweet, a half cup of lime juice to 5 of guava liquid gives 
a sharper flavor. 

Anna Gibson. 
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DULCE INGLES DE FRUTA (TRIFLE) 

2 tazas natilla cocida 
fruta fresea o de pote 
2 docenas plantillas 

3 cucharadas ron, coiiac o vino 
almendras, cerezas, "angelica", etc. 
jugo de la fruta 

Preparese la natilla (vease abajo) y dejese enfriar. Macha­
quense las plantillas, col6quense en una fuente honda de cristal y 
m6jense con un poco del jugo y del licor. (Las plantillas ,deben 
quedar bien mojadas pero no -ba:fiadas del liquido. Se puede su­
primir el licor, si se desea). Una vez que las plantillas hayan ab­
sorbido el liquido, cubranse con una camada de fruta. Viertase 
encima la natilla y ad6rnese la preparaci6n con almendras, etc. y 
crema de leche batida, si se desea. Col6quese la fuente en la re­
frigeradora o en cualquier sitio fresco hasta que la mezcla este 
firme. 

Natilla cocida: batanse ligeramente las yemas de 2 huevos, agreguense ¼ 
taza de azucar y una migajita de sal. Aiiadanse, poquito a poco, 2 tazas de le­
che caliente y cuezase todo, en bafio de Maria, hasta que la mezcla se pegue 
a la cuchara. Cuelese, enfriese un poco y agreguense unas gotas de vainilla. 
Se puede usar 1 cucharada de maicena (o 2 ½ de harina) en vez de cada uno de 
los huevos. Combinese la maicena (o la harina) con el azucar antes de afiadirse 
la leche. 

Marqaret Chambers. 

"CHARLOTKA" 

S tazas pan negro rallado 
y endulzado 

3 cucharadas mantequilla 
derretida. 

¾ taza agua 

6 manzanas, peladas 
yen trozos 

½ taza azucar 
una salsa caliente de natilla o 

de vainilla ( vease arriba) 

Hiervanse juntos el azucar y el agua. A:fiadanse las manza­
nas y cuezanse hasta que esten blandas. Friase el pan con la man­
tequilla. Untese un molde con mantequilla y p6ngase en el fondo 
un redondel de papel enmantequillado. Col6quense camadas de 
pan rallado y de manzanas en el molde, usandose todos los ingre­
dientes y terminandose con una camada de pan rallado. Cubrase 
la preparaci6n con otro redondel de papel enmantequillado, col6-
quese encima un peso liviano y horneese durante 15 minutos. Sa­
quese del molde y sirvase caliente con salsa caliente. Tambien se 
puede servir en el mismo molde. 6 cubiertos. 

Nota: Se pueden usar 4½ tazas de manzanas secas cocidas en vez de las 
manzanas frescas y se puede usar pan blanco en vez de pan negro. 

Tanya Hecker. 

,L. 
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DESSERTS 

FRUIT TRIFLE 

2 cups boiled custard 
tinned or fresh fruit 
2 dozen lady fingers 

3 tablespoons rum, brandy or wine 
almonds, cherries, angelica, etc. 
juice of fruit 

Make boiled custard (see below) and cool. Crush lady fingers 
and place in a deep glass bowl. Pour over them some of the fruit 
juice with rum or other spirit, enough to wet thoroughly but not 
to make them runny. (Spirit may be omitted). After the cake 
has soaked up the liquid, cover with a layer of fruit. Pour over 
all the custard. Garnish with almonds etc. \Vhipped cream may 
be added. Place in refrigerator or other cool place, to set. Serve 
with whipped cream if desired. Serves 8. 

Boiled custard: beat the yolks of 2 eggs slightly, add ¼ cup sugar, few grains 
salt. Gradually stir in 2 cups hot milk. Cook, stirring constantly, in double 
boiler until mixture coats spoon. Strain, cool, add vanilla. Use 1 tablespoon 
cornstarch or 2½ of flour for each egg omitted, mixing with sugar before adding 
milk. 

Margaret Chambers. 

CHARLOTKA 

S cups sweetened fine black 
br~adcrumbs ( whole wheat) 

3 ta~lespoons melted butter 
¾ cup water 

6 apples, pared and diced 
½ cup sugar 
hot custard or vanilla 

sauce (see above) 

Boil sugar and water together. Add appl·es and cook until 
tender. Fry crumbs in butter. Butter a mold and place a round 
of buttered paper at the bottom. Put in a layer of breadcrumbs 
and a layer of apples. Repeat until all ingredients are used up, 
finishing with ~ layer of breadcrumbs. Cover with a round of 
buttered paper, place a light weight on top and put in the oven for 
15 minutes. Unmold and serve hot with custard or vanilla sauce. 
This may also be served in the same dish. Serves 6. 

Note: 4½ cups of cooked dried apples may be used instead of fresh apples 
and white crumbs may be substituted for dark ones. 

Tanya Hecker. 
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DULCE DE MAMEY 

3 mameyes medianos 2½ tazas azucar 
3 tazas agua 

Pelense los mameyes teniendose cuidado de sacarles tambien 
la corteza blanca de adentro. Separese la pulpa de la semilla y 
cortese la pulpa en rebanadas las mas grandes posibles. Hagase 
un almibar claro con el azucar y el agua y en este cuezase la pulpa 
durante 10 o 15 minutos. La espuma que se forma , mientras se 
cocinen los mameyes, es muy amarga y debe quitarse. Sirvase la 
mezcla fria. 

Eduvigis. 

DULCE DE CAMBURES TOPOCHOS 

5 cambures topochos maduros 
2/3 taza papelon 

2 clavos de especie 
¼ taza queso blanco rallado 

Saquense las conchas de los cambures y cortense estos en re­
banadas de a ½ pulgada (1 ¼ cm.). Ponganse estas en una paila 
con agua suficiente para casi cubrirlas. Cuezanse durante media 
hora agregandoles el papelon y los clavos cuando el agua rompa 
a hervir. Si el melado se m erma mucho, afiadase un poco de agua . . 
Cuando los cambures esten blandos, apartense del fuego y agre­
guese el queso. Sirvase el dulce frio. 

Dorothy B. Crease. 

DULCE OE LECHOZA 

1 lechoza verde 1 papelon 
agua suficiente pal'a cubrir la fruta 

Pelese la lechoza y cortese en tiras de 2 pulgadas (5 cm.) de 
ancho y del largo que dara la fruta. Botense las semillas y las 
hebras. Hagase un melado con el papelon y el agua (suficiente 
para cubrir la fruta). Cuando el melado rompa a hervir afiadan­
se las tiras de fruta y dejense cocinar hasta que se puedan hincar 
con un tenedor. Para un sabor delicioso pongase una hoja de higo 
al melado. Casi siempre hay que agregar agua durante el coci­
miento porque la lechoza verde no se ablanda en poco tiempo. El 
melado debe quedar del mismo espesor de melaza. En caso que 
la fruta se ablande antes de que el melado tenga su debido espesor, 
saquese la fruta del me_lado, agreguese mas papelon y dejese ~e­
ducir el melado. Combmense de nuevo la fruta y el melado. Sir­
vase el dulce fresco o frio y en raciones menudas. 

Beatriz S. de Vaamonde Santana. 

· "SOUFFLE" DE CIRUELAS PASAS 

4 claras de huevo 2 cucharadas azucar 
1½ tazas ciruelas pasas, cocidas y pasadas por un tamiz 
Batanse las claras a punto de nieve y afiadase el azucar poco 

a poco, batiendos~ constantemente. Agre~uese la P?lpa por po­
quitos, batiendose la mezcla hasta que este dura. Pon_g~se en un 
molde enmantequillado, el cual se coloca en u~ rec1p1ente con 
agua, y horneese a 300° F. (149° C.) hasta que este firme y dorada. 
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"MAMEYES" IN SYRUP 

3 medium "mameyes" 2½ 2 cups sugar 
3 cups water 

. Remo_ve o~ ter skin of fruit, being careful to take off all of the 
mner white rrnd .. Cut pulp from the seed in as large slices as 
po_s,si~le. Make a llg~t syrup of_ sugar ~nd w'.1ter and cook pulp in 
this fr?m 10 to 15 mmutes. Skim off foam from the top as this is 
very bitter. Serve cold. 

Eduvigis. 

"TOPOCHO" BANANAS IN SYRUP 

5 very ripe "topocho" bananas 
2/ 3 cup "papelon" 

2 cloves 
¼ cup white cheese, grated 

Peel bananas and slice into ½-inch rounds. Place in a 
sau~epa!~ with , "':?l-er enough to almost cover. Cook for ½ hour, 
a<ldmg papelon and .cloves when water begins to boil. If the 
syrup boils down too much during the cooking, add a little more 
water. When bananas are tender, remove from the fire and add 
.cheese. Serve cold. 

Dorothy B. Crease. 

PRESERVED "LECHOZA" 

1 green "lechoza" 1 "papelon" 
water to cover the fruit 

Peel the "lechoza", cut into strips two inches wide and the 
length of the fruit. Discard seeds and scrape off the fibres to 
which they adhere. Make a syrup with the "papelon" and water 
( enough to cover the fruit). When the syrup begins to boil add 
the fruit strips and cook until they can be pierced with a fork. A 
fig leaf a,dded while cooking greatly improves the flavor. Ordinarily 
more water has to be added during the cooking as "lechozas" take 
a long while to become tender. The syrup must be as thick as 
molasses. If it has not reached the proper consistency when the 
fruit has become tender, remove fruit from syrup, add more 
"papelon" and boil down. Combine fruit and syrup again. Serve 
.cool or cold in small portions. 

Beatriz S. de Vaamonde Santana. 

PRUNE SOUFFLE 

4: egg whites 2 tablespoons sugar 
1½ cups cooked prunes mashed to a pulp 

Beat egg whites until stiff, add sugar gradually, beating 
constantly. Add pulp a little at a time, beating until quite stiff. 
Pile in buttered baking dish, place dish in pan of water and bake 

10 
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Sirvase el "souffle" con una natilla suave (vease p. 142). 6 cubiertos. 
Se pueden usar albaricoques secos, cocidos, en vez de ciruclas 

pasas. 
Vi Grindlay-

BUDIN DE NAVIDAD 
(Receta empleada por El Rincon Britanico) 

2 tazas manteca de ganado, 1 cucharadita sal 
( vease p. 224) 1 taza cascara de frutas, 

2 tazas de azucar de Demerara confitada 
o papelon 4 cucharadas acitron 

2 tazas harina ralladura de 2 limones 
1½ taza pasas ¾ taza almendras 
1½ tazas pasas moscateles 6 u 8 huevos 
4 cucharadas mantequilla ½ taza leche 
½ taza coiiac o ron 2 tazas pan rallado 
½ kilo cada uno - pasas de Corinto, pasas "sultanas", * datiles (o 

ciruelas pasas) 
2½ cucharadas cada uno - pimienta guayabita, canela, 

nuez moscada 
Limpiense las pasas de Corin to y las "sultanas"; quitense las 

semillas de las pasas y de las pasas moscateles. Cortese la milad 
de estas frutas en dos y piquese la otra mitad en pedacitos muy 
finos. Cortese la cascara en tiritas finisimas. Pongase todo en un 
tazon grande y afiadanse la harina, el azucar, la manteca, las espe­
cias, la ralladura, los da tiles pica dos ( o ciruelas pasas), el a citron 
pica do y el pan rallado. Pelense las almendras, piquense f initas 
y afiadanse, con la sal, a la mezcla. Reunase todo muy bien. De­
rritase la mantequilla y afiadase esta a la mezcla; batanse los. 
huevos, agreguense el cofiac (o el ron) y la leche y afiadasc esto a 
la mezcla. Revuelvase todo muy bien. 

Engrasense los moldes que deben ser en forma de taza y de 
mas o menos 1 litro de capacidad (tazas de peltre de este tipo se 
Haman en Caracas "cuartillas"), y llenense con la mezcla, echan­
doseles bastante. Cubranse con papel enccrado y luego con un 
pafio escaldado y enharinado; cuidese de arreglar un plieguc en 
el pafio a fin de que el budin pueda crecer. Amarrense bien los 
pafios. Cuezanse los budines al vapor y a l'uego vivo durante 8 
horas seguidas. Agreguese agua hirviendo c11ando csto sea 
necesario. 

Una vez cocidos, los budines se guardan perl'ectamcntc hien, 
colocandose en un sitio fresco. 

Para servir - recalientese un budin al vapor durunlc unn 
hora o mas, saquese del molde, moj cse con coiiac o con ron y 
adornese con una ramita de acebo. Al llevarse a la mesa, pren­
dase el ron con fosforo. Sirvase con salsa dura o salsa de cofiac. 

(*) Pasas "sultanas" son blancas y no tienen semillas . 
Christina P. Worsfold. 

Salsa de cofiac: combinense 3 yemas de huevo, ligeramente batidas, ½ taza 
de crema de leche, ½ taza de leche y azucar al gusto. En bafio Maria cue, 
zase la mezcla, meneandose constantemente, hasta que se pegue a la cuchara. 
Enfriese un poco y aiiadase ½ taza de cofiac claro. Sirvase la salsa caliente o 
fria. Para obtener un sabor mas determinado, aiiadase un poco de ralladura de 
lim6n o unas gotas de vainilla . 

Dorathe E. de Coup-Crank. 
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in 300° F. oven until browned and set. Serve with soft custard, 
(see p. 143). Serves 6. 

Cooked dried apricots may be used instead of prunes. 

Vi Grindlay-

CHRISTMAS PUDDING 

(Recipe used by El Rincon Britanico) 

2 cups suet ( see p. 225) 1 teaspoon salt 
2 cups Demerara sugar or 1 cup mixed peel 

"papelon" 4 tablespoons citron 
2 cups flour grated rind of 2 
1 ½ cups raisins lemons 
1½ cups muscatels ¾ cup almonds 
4 tablespoons butter 6 or 8 eggs 
½ cup brandy or rum ½ cup milk 

. 1 pound each of currants, sultanas (*), dates (or prunes) 
2½ tablespoons each of cinnamon, allspice, nutmeg 

2 cups dried breadcrumbs 

Clean currants and sultanas, stone raisins and muscatels. 
Halve half of them; chop the rest fine. Cut peel into shreds. Pul 
all into a large basin with flour, sugar, shredded suet, spices, lemon 
rind, finely chopped dates (or prunes), minced citron and 
breadcrumbs. Blanch and shred almonds, add them and salt to 
other ingredients, mix well. Melt butter, stir in; beat eggs, add to 
them brandy (or rum) and milk and stir into dry ingredients. 
Mix thoroughly. 

Have ready well-greased pudding basins. Press mixture into 
basins, filling well. Place grease-proof paper on top, then a scalded 
and floured cloth - taking care to arrange a pleat in the cloth across 
the middle to allow for swelling. Tie securely. Steam over fast­
boiling water for 8 hours. Replenish water as needed with boiling 
water so as not to check cooking. 

Once cooked, puddings will keep several weeks if placed in n 
cool spot. 

To serve - steam pudding for an hour or more, lurn out, pour 
brandy or rum over it, place a bit of holly in the top, light the 
brandy to carry to the table. Serve with brandy or hard sauce. 

(*) "Sultanas" are rather small, white, seedless raisins. 

Christina P. l-Vorsfold. 

Brandy Sauce: combine, in a double boiler, 3 li~ht~y beaten egg yo11<:s, ½ 
cup cream, ½ cup milk and sugar to taste. Cook, stirrmg constantly, until the 
mixture coats the spoon. Cool. Add ½ cup pale brandy. Ser~e hot or. cold. 
If desired, add a little grated lemon rind or a few drops of vanilla to- heighten 
the flavor. 

Dorathe E. de Coup-Crank. 
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BUDIN ESPONJOSO DE NARANJA 

3 cucharadas mantequilla 4 huevos 
% taza aziicar ¼ taza harina 
1 taza leche escaldada 1 cucharada jugo de naranja 

1 cucharadita ralladura de naranja 
Derritase la mantequilla, aiiadase la harina y mezclese bien. 

Agreguese la leche, meneandose constantemente, y calientese la 
mezcla husta que rompa a hcrvir. Combinense la ralladura, el 
jugo, y las yemas de huevo y batase todo hasta que las yemas esten 
espesas y de color claro. Aiindase el azt'.1car, batiendose bien. 
Unansc las dos mezclas e incorp6rense las claras de huevo, hatidas 
a punto de nieve. Llcnesc un molde engrasado hasta 2/ 3 de su 
capaciclad y tilpcsc bicn. · Cuczasc la mezcla al vapor durantc 35 
minutos. Sirvase caliente con la salsa fria. 6 cuhiertos. 

Salsa de naranja: ralladura y jugo de ½ lim6n, ½ taza jugo de naranja, 
1/3 taza azucar, 2 huevos, 1 cucharadita vainilla, una migajita sal. Batanse 
ligeramente las yemas y agreguense la ralladura, los jugos, el azucar y la sal. 
Cuezase la mezcla en bafio Maria, meneandose constantemente, hasta que se 
espese. Batanse las claras a punto de nieve y agreguese la mezcla caliente, poco 
a poco, batiendose constantemente. Enfriese la salsa un poco y afiadase la vai­
nilla. 

½ kilo apio 
1 huevo 
½ taza leche 

Margaret Chambers. 

BUNUELOS DE APIO 

3 cucharadas mantequilla 
2 tazas melado (*) 
8 clavos de especie 

Lavese y raspese el apio. Cuezase en agua con sal hasta que 
este tierno-aprox. 1 hora. Pasese por un despaturrador de papas 
o machaquese con un tenedor. Aiiadanse el huevo, la leche y la 
man tequilla y mezclese todo muy bien. F6rmese la mezcla en pe­
lotas pequeiias y friase en manteca o Crisco abundante. (*) Para 
el me/ado usese la tercera parte de un papel6n (6 2 tazas de 
azucar) y 3 tazas de agua. Cocinense juntos con los clavos hasta 
que el melado este bien espeso. Viertase encima de los bufiuelos 
y sirvase caliente. 

Elsie K. de Herrera. 
Bufiuelos de masa de maiz para Navidad: se baten juntos ¼ kilo de masa 

como para arepas <o como para hallacas. vease p. 52), 12 6 11 huevos ente­
ros, ½ kilo de queso Maracay molido y 1 papa grande cocida y machacada. Se 
bate muy bien por espacio de ¼ de hora, ya que de esto depende la suavidact 
de los bufiuelos. Estes se echan en la sart'en en forma de espiral y se fr:cn 
en manteca abundante. Sirvanse con melado de papel6n Co de azucar) y cla­
vos de especie Cvease arriba). 

Maria Luisa de Febres Cordero. 

BIENMESABE 

1 kilo aziicar ( 4½ tazas) lec~e de 2 cocos grandes 
10 yemas de huevo, batidas 3 bizcochuelos 

Saquese la leche de los cocos con un poquito de agua caliente 
(vease p. 222). Hagase nn almibar claro con la leche de los cocos 
y cl az(1car. Agreguense las yemas y cuezase la mezcla durante 
uno o dos minutes mas. 

j 
'- > 
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ORANGE CREAM SPONGE 

3 tablespoons butter 4 eggs, separated 
¼ cup sugar ¼ cup flour 
1 cup scalded milk 1 tablespoon orange juice 

1 teaspoon grated orange rind 

Melt butter, add flour, stir until well blended. Pour on milk 
gradually, stirring constantly; bring to boiling point. Add orange 
rind and juice to egg yol~s, be::it until thick. and lemon. col~rcd. 
Beat in sugar. Pour the 1!11lk mixture over th~s ~nd_fold m stiffly 
beaten egg whites. Turn mto buttered mold, fillmg_ 1t 2/3 full and 
covering tightly. Steam 35 minutes. Serve hot w1lh cool orange 
sauce. Serves 6. 

Orange Sauce: Grated rind and juice of ½ lemon, ½ cup orange _juice, 
1/3 cup sugar, 2 eggs, 1 teaspoon vanilla, few grains salt. Beat egg Y~~s slightly 
and add to them the rind, fruit juices, sugar, salt. Cook over bmling :Vater, 
stirring constantly, until thickened. Beat egg ".'7hites stiff and add hot IIllxture 
gradually, beating constantly. Cool, add fbvonng. 

Margaret Chambers. 

"APIO" FRITTERS 

1 pound "apio" 
1 egg 
½ cup milk 

3 tablespoons butter 
2 cups syrup(*) 
8 cloves 

Wash and scrape "apio" and boil in salted water until tender, 
about 1 hour. Put through a potato ricer or mash ~ith a fork. Add 
egg, milk and butter and mix thoroughly. Form mto s~rnll b~ll~ 
and fry in lard or Crisco. * For the syrup use 1/3 of a papelon 
(or 2 cups sugar) and 3 cups water. Cook _together with the cloves 
until rather thick. Pour syrup over the fritters and serve hot. 

Elsie K. de Herrera. 

Corn "m'asa" fritters for Christmas: Beat together for 15 minutes ¼ pound 
"masa" (like that for "arepas" - if none is available use "masa" for "ha­
llacas", see p. 53), 12 to 15 eggs, 1 pound of grated "Mara<:ay" cl:1eese . and 
1 large potato boiled and mashed. The tenderness of the fntt~rs 1s entirely 
dependent on this beating. Fry in spirals in deep fat. Serve with a syrup of 
"papel6n" (or sugar) and cloves (see above). 

4½ cups sugar ( 1 kilo) 
10 egg yolks 

Maria Luisa de Febres Cordero. 

"BIENMESABE" 

milk of 2 large coconuts 
3 "bizcochuelos" (*) 

Extract milk from coconuts using a little hot water (see P· 223) · 
Make a thin syrup of sugar and coconut milk. Add egg yolks and 
cook one or two minutes more. 

I 
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En ~a fuente en do!~de se ser':ira el dulce, col6qucnse taja<las 
d~ los b1zcochuelos y v1ertase encrma de ellas el almibar de coco. 
S1 se desea, se pucden mojar las tajadas con un poco de vino mos­
catel antes de bafi.arlas con el almibar; tambien se puede espolvo­
rear el dulce con un poquito de canela. 

Carmen Elena Mendoza y Mercedes E. de Rodriguez. 
Bizcochuelo para bienmesabe: 6 huevos 2 tazas harina 1 taza azucar ra­

lladura y jugo de 1 lim6n. Batanse bien las 'c1aras de huevo: agreguense el 'azu­
c3:1:, las yemas y el lim6n. Por ultimo afiadase la harina, batiendose muy poco. 
V1ertase la mezcla en un molde engrasado y enharinado y horneese a 325 ° F. 
063° C.) durante 20 minutos (aprox.). 

Mercedes E. de Rodriguez. 

TORTA BEJARANA 

10 bizcochos de manteca 
3 tazas queso blanco (llanero) 
3 platanos maduros 
1 cucharadita canela 
2 tazas vino dulce (Gloria) 
semillas de ajonjoli, tostadas 

10 roscas pan de homo 
½ taza mantequilla 
1 cucharadita clavos 
½ papelon, hecho melado 

( deben salir 2 tazas 
de melado) 

Los platanos se muelen crudos, quitandoles cl corazon • todos 
los demas ingredientes se muelen juntos y se amasan con las pla­
tanos. Se hornea la mezcla en una sartcn forrada con papel 
blanco de imprenta, o en un rnolde chato forrado con papel ence­
rado- (2 ~oldes de 9 x 9 pulgadas- 23 cm. x 23 cm.- sirven para 
~sta canhdad de mczcla). Se salpica la mezcla por encima con 
bastantes semillas de ajonjoli, previamente tostadas ligeramente 
.en l~na sar;ten, y se hornea duran te 1 ¼ horas a 425° F. (218° C.). 
Sc s1rvc fria en cuadradas. Queda mejor el dia despues de hecha. 

Beatriz S. de Vaamonde Santana. 
Otra torta bejarana: hagase un melado grueso con medio papel6n y dejese 

enfriar. Asense 3 platanos maduros, saquenseles las venas y hagase de ellos 
un pure, trabajandolos calientes. Afiadase el pure al melado. Agreguense 1 
taza_ de queso blanco rallado, 10 bizcochos de manteca y 6 panes de horno todos 
mohdos, 3 cucharadas de ajonjoli tostado en el horno y % cucharadita 'de ca­
nela en polvo. Unanse los ingredientes muy bien. Enmantequillense 2 moldes 
de a 9 x 9 pulgadas (23 x 23 cm.) y espolvoreense con ½ cucharada de ajonjoli 
tostado cada uno. Viertase la mezcla en los moldes y espolvoreense con otra 
½ cucharada de ajonjoli cada uno. Horneense a 300° F. 049 ° C.) durante 
¾ o 1 hora. 

12 yemas de huevo 
6½ tazas azucar 

Mercedes E. de Rodriguez. 

HUEVOS CHIMBOS 

4 tazas agua 
¼ taza coiiac 

Batanse las yemas hasta que esten espumosas. Viertase la 
prep~~aci6n, por cucharadas, en moldecitos especiales engrasados 
o exhendase en un molde cha to engrasado, y cuezase en bafio Maria 
h~sta que se ponga_ ,dura .. (Si no se usan los moldes especiales, 
cortese la preparac1on coc1da en cubos). Por otra parte. hacrase 
un almibar_ con el azucar y el agua y al hervirse este, afiadans~ los 
huevos coc1dos o los cubos de huevos cocidos. Cuezase la mezcla 
hasta que los huevos esten esponjosos y el almibar quede un poco 

t 
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In dish in which dessert is to be served place strips of "bizco­
chuelo" and pour over them coconut syrup. If desired, "bizco­
chuelo" may be first moistened with Muscatel wine and cinnamon 
may be sprinkled on top. 

(*) See "Unfamiliar Foodstuffs•·. 

Carmen Elena Mendoza and Mercedes E. de Rodriguez. 

. "Bizc~c~uelo" for "bienmesabe": 6 eggs, 2 cups flour, 1 cup sugar, grated 
rmd and Juice of 1 lemon. Beat egg whites stiff, add sugar yolks and lemon; 
lastly work in flour lightly. Turn into buttered and floured pan and bake at 
325 ° F. for 20 minutes (approx.). 

Mercedes E. de Rodriguez. 

"BEJARANA" PUDDING 

10 "bizcochos de manteca" (*) 
3 cups white cheese ("llanero") 
3 ripe plantains 

10 "pan de horno" (*) 
½ cup butter 
1 teaspoon cloves 

1 teaspoon cinnamon 
2 cups sweet wine ("Gloria") 

toasted 

½ "papelon" made into 
syrup (2 cups syrup) 

sesame seeds 

Peel and remove hard center with seeds from raw plantains 
and grind them. Grind rest of ingredients together and mix all 
thoroughly. Turn into a frying pan lined with white newsprint or 
in a pan lined with waxed paper. (2 pans 9 x 9 inches are right 
for this quantity of batter). Sprinkle with sesame seeds which have 
been lightly toasted in a frying pan (use plenty) and bake 1¼ hours 
in a hot oven (425 ° F.). Serve cold in squares. As the flavor improves 
if it stands 24 hours or more, this cake should not be eaten the 
same day. 

(*) See "Unfamiliar Foodstuffs". 

Beatriz S. de Vaamonde Santana. 
Another "Bejarana" Pudding: make a thick syrup of half a "papel6n" and let 

it cool. Roast 3 ripe plantains, peel them and remove the seeds, and mash 
thoroughly while still hot. Add them to the syrup. Blend in 1 cup grated 
white cheese, 10 ground ''bizcochos de manteca" and 6 ground "pan de horno", 
3 tablespoons of toasted sesame seeds and ½ teaspoon cinnamon. Mix thoroughly. 
Butter 2 - 9 x 9 inch pans and sprinkle each with ½ tablespoon sesame seeds. 
Spread batter in pans and sprinkle with another ½ tablespoon seeds. Bake 
at 300° F. for a:bout 1 hour. 

Mercedes E. de Rodriguez. 

COMPOTE OF EGGS 

12 egg yolks 4 cups water 
6½ cups sugar ¼ cup brandy 

Beat egg yolks until thick and lemon colored. Drop by the 
spoonful into special greased molds or turn into shallow greased 
pan and cook over hot water until firm. (If special molds are not 
used, cut the egg sponge into cubes). Make a syrup of sugar and 
water. When this boils drop in molded egg sponge or cubes. They 
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es peso. Baj ese del fuego y agreguese cl cofiac. Guardesc la mcz­
cla en un frasco tapado. 

Nota: En vez de coiiac se pueden usar unas gotas de vainilla. 
Mercedes E. de Rodriguez. 

ARROZ CON COCO 

una pizca de sal la leche de 1 coco seco 
½ taza arroz 
2 tazas agua 

una raja. de canela 
ralladura de 1 limon 

1 taza aziicar o papelon 

Saquese la leche del coco la mas concentrada posible (vease 
p. ?22). Lavese el arroz y cuezase con el agua y la sal has ta que 
este blando y e,l a_gua s~ haya seca,do. Agreguense la lec11e del 
coco Y los demas mgred1entes y cuezase la mezcla a fuego lento 
p_or un rato. Sirvase caliente o fria y espolvoreada con canela 
s1 se desea. ' 

Berta Caldwell. 
Otro arroz con coco: sanc6chese 1 taza de arroz con el agua de tres cocos 

verdes hasta que el arroz este blando. Aii.adase la leche de 1 coco seco Cvease 
P . 222), ½ papel6n en pedazosc y una pizca de sal. Cuezase todo a fuego len­
to hasta que se O?~enga un melado grueso. No se debe menear porque el arroz 
se desba;ata. V1ertase la mezcla en platos algo llanos y espolvoreese con ca­
nela . S1rvase frfo pero no helado. 

Beatriz S. de Vaamonde Santana. 

QUESILLO (FLAN) 

4 huevos 8 cucharadas azo.car 
2 tazas leche caliente una pizca sal 

8 cucharadas aziicar y 4 cucharadas agua para el acaramelado 
Quemase el ,azucar (~ cucharadas) en el recipiente de metal 

en donde se hara el ques11lo. Cuando el azucar se <lore afiadase 
el. agua y mene~se bien la mezcla, apartandose del filego para 
ev1t~~ que se cocme demasiado. Batanse bien las claras de huevo 
y ::i-nadanse las ye~as, tambien batidas; agreguense la leche, el 
azuca,r y la ~al. V1ertase 1~ mezcla en el recipiente acaramelado 
Y c?loquese este dentro de otro que ya contiene un poco •de agua. 
Cuezase la mezcla en un horno de 325° F. (163° C.) durante ¾ de 
hora (aprox.), o hasta que, al cortarse el quesillo con un cuchillo 
de pl~ta, est~ sal~ limpio. (Tambien se puede cocinar el quesillo 
e1?- bano Maria, b1en tapa_d~; en ~mbo_s casos es preciso evitar que 
h~erva el agua, en el rec1p1ente mferior; o se baja el fuego o se 
anade agua fria de vez en cuando). Dej ese el quesillo enfriar 
antes de sacarse del recipiente. 6 cubiertos. 

Paulina. 

QUESILLO DE PINA 

4: tazas jugo de piii.a 10 huevos 
2½ tazas aziicar, de donde se coje para acaramelar el molde 

( vease p. 222) 
. . Se usan 4 tazas de j ugo si la pifia esta dulce. Si la pifia esta 
ac1da se ponen 3 tazas de Jugo y 1 taza de agua. Con el jugo y el 
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will inrnmediately increase in bulk. Cook until syrup is rather 
thick. Remove from fire and a•dd brandy. Keep in a covered jar. 

Note: The syrup may be flavored with vanilla instead of brandy. 

Mercedes E. de Rodriguez. 

RICE AND COCONUT PUDDING 

pinch of salt milk of 1 dry coconut 
½ cup rice 
2 cups wat.er 

grated rind of 1 lime 
stick of cinnamon 

1 cup sugar or "papelon" 

Remove the milk from the coconut, using as little liquid as 
possibl (see p. 223). ·wash _the rice and cook in the_ salted water 
until soft and water has dried up. Add coconut milk and other 
ingredients. Cook over a very slow fire for a little while. Serve 
hot or cold and sprinkled with cinnamon, if desired. 

Berta Caldwell. 

Another Rice and Coconut Pudding: boil 1 cup of rice until tender in the 
water from 3 green coconuts. Add the milk of 1 dry coconut (see P. 223~, 
½ of a "papel6n" broken in pieces and a pinch of salt. Cook very slowly ~ntil 
the coconut liquid acquires the consistency of boiled c~stard. Do :r:iot stir _or 
the rice will disintegrate. Turn out on rather flat dishes and sprinkle with 
cinnamon. Serve cold but not chilled. 

Beatriz S. de Vaamonde Santana. 

"QUESILLO" (FLAN) 

4: eggs 8 tablespoons sugar 
2 cups hot milk pinch salt 

8 tablespoons sugar and 4 tablespoons water for caramel 

Burn 8 tablespoons of the sugar in the metal pan in which t~e 
"quesillo" is to be cooked. When it is brown, add wate~ and mix 
well, removing from the fire to pr~ven t furt~er cookmg. Beat 
eggs separately and add yolk to white; add milk, sug~r and salt. 
Turn into caramelized mold. Bake in oven (325° F.) m a pan of 
water about 3/4 hour or until a s_ilver knife inserted com.es out 
clean. (May also be cooked in a tightly cov~red ~ouble boiler O? 
top of the stove; in either case the water m which the mold 1s 
placed should not boil. Regulate heat or add cold water from 
time to time). Cool before turning out of mold. Serves 6 .. 

Paulina. 

PINEAPPLE CUSTARD 

4: cups pineapple juice 10 eggs 
2½ cups sugar, from which a little is taken to caramelize the mold 

(see p. 223) 

Use 4 cups pineapple juice if the pineapple is swe~t~ if acid, 3 
cups and 1 of water. Make a syrup of the sugar and Jmce. Cool. 
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azucar se ha_ce un almibar espeso y se •dej a enfriar. Luego_ se baten 
los huevos Juntos, sc unen c~m el almibar frio y se vacia en un 
~olde acarf-1-m~lado. Se cocma en baiio Maria durante 2 horas. 
Cuando este fr10, se desmolda. 

Mercedes E. de Rodriguez. 

BUDIN DE MAMEV 

2 tazas azucar 9 huevos, bien batidos 
½ taza agua 1 cucharada mantequilla derretida 
3 mameyes 1 cucharadita vainilla 
ron al gusto 2 bizcochuelos 

M6ndense los mameyes y separense las semillas y la pulpa. 
(Hay que sacf-1-r la segunda, cascara blanc~ y botarla porque es muy 
amarga). H~gase un almibar con cl azucar y el agua y cuezase 
la pulpa en este hasta que el almibar este en punto de hilo. Cue­
Iese la mezcla por. un tamjz. Combinese c~m los huevos y el biz­
cochuel?, en Pf:C~ac1tos, y batase todo muy bien hasta que la mezcla 
quede hsa. Anadanse el ron, la vainilla y la mantequilla. Vier­
tase la me!cla_ en un mo~de engrasado y horneese a 350° F. ('176° C.) 
durante fo mmutos. Saquese del molde y sirvase fria con crerna 
batida (vease p. 233). 8 cubiertos. 

Dorothy B. Crease. 

TORTA DE CASABE 

5 toriicas de casabe 2 clavos 
½ papel6n m:: poco <le !eche 
l ½ t~z!! agua 2 tazas gueso blanco, 
4 cacha:radas mantequilla rallado 

H~_gasc un meh~do grucso con el papel6n, el agua y los clavos. 
RemoJense las torhcas con la leche. En una fuente refractaria 
p6ngase u~a tortica. Untese con un poco del melado, con queso 
y con, punhcos de _mantequilla. P6ng~se otra tortica encima y un­
tesc csta de la misma manera. Repitase el procedimiento hasta 
quc se hayan usado todas las torticas. Ci'1brase la ultima con el 
melado, el queso y la mantequilla. Horneese la mezcla a 350° F. 
(176° C.) durante 20 6 30 minntos y sirvase tibia en la misrna 
fuente. 

Mercedes E. de Rodriguez. 
Torta de casabe y coco: rem6jense y machaquense 5 torticas de casabe con 

la leche de 1 coco (vease p. 222). Afiadanse 2 huevos batidos, 1 taza de que­
so blanco rallado y 1 cucharada de mantequilla. Reunase todo muy bien. Hor­
neese la mezcla a 350 ° F. <176° C.) durante 20 minutos (aprox.). Sirvase tibia, 
bafiada de un melado de papel6n grueso, el cual se hace con 2 6 3 clavos de 
especie y unos granos de pimienta guayabita. 

Matilde Alcock. 

HELADO DE VAINILLA (SIN CREMA) 
1 taza polvo de leche Klun 3 tazas agua 
1 huevo batido 1 cucharada harina 
una pizca de sal 1 taza azucar. 

2 cucharaditas vainilla 
Mezclense el agua y el polvo Klim y escaldese la mezcla en un 

baiio Maria. Viertase encima <lel huevo, batiendose constantemen-
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Beat eggs well and add the syrup to them. Place in the ~arameli:e? 
mold and cook in a pan of hot water about 1½ hours, ma 350 F. 
oven, or in a tightly closed double boiler for 2 hours. Turn out 
when cold. 

,"1ercede.~ E. cle Rodriguez. 

"MAMEY" PUDDING 

2 cups sugar 9 eggs, well beaten 
½ cup water 1 tablespoon melted 
3 "mameyes" butter 
rum to taste l teaspoon vanilla 

2 sponge cakes ( 5 X 3 X 1 ½ inches approx.) 
Peel "mamcyes" and remove pulp from the seed. (Be sure !o 

discard the white inner rind, as it is very bitter). Cook pulp 1_n 
syrup of sugar and water until the syrup spins a thread. Press this 
through a sieve. Combine pulp, egg~, sponge cakes, broken up, 
and beat until smooth. Add rum, vamlla and melted butter. Pour 
into a greased mold and bake at 350° F. for 15 minutes. Unmold 
and serve cold with whipped cream, (see p. 249). Serves 8. 

Dorothy B. Crease. 

CASSAVA PUDDING 

2 cloves 
a little milk 

5 sma.11 cassava cakes (*) 
½ a "papel6n" 

2 cups grated white cheese 
4 tablespoons butter 

1½ cups water 

Make a thick syrup of "papelon", wa~er a1:1d cloves. Moisten 
cassava cakes with milk. In a Pyrex bakmg dish place a cnssa_va 
cake• Pour over some of syrup, sprinkle with cheese an~ <;]ot w~th 
butter. Continue until all cakes have been used

0 
and fnush with 

a layer of syrup, cheese and b~tter. Bake ~t 350 F. for about 20 
to 30 minutes and serve warm m the same dish. 

Mercedes E. de Rodriguez. 

Cassava-Coconut Pudding: mash 5 small cassava cakes with ~he milk from 
1 dry coconut (see p. 223). Add 2 beaten eggs, 1 cup grated white ch;ese and_ 
1 tablespoon butter. Blend all ingredients ~horoug~ly. " Bake, ~; 350 F • h ~o~ 

· about 20 minutes. Serve warm, covered with a t~uck pape~on syrup w IC 

has been prepared with 2 or 3 cloves and a few grams of allspice. 
Jlatilde Alcock. 

(" See "Unfamiliar Foodstuffs"). 

CREAMLESS VANILLA ICE CREAM 

1 cup Klim milk powder 
1 egg, beaten 
pinch of salt 

3 cups water 
1 tablespoon flour 
1 cup sugar 

2 teaspoons vanilla 

Mix water and milk powder; scald in a double boiler. Pour over 
egg, beating constantly. Mix salt, flour and sugar and add them 
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te. Combinense la sal, la harina y el azucar y agreguese esto a la 
leche- Cuezase todo en el bafio Maria durante 20 minutos remo­
vi~n~ose de __ vez en cuando. Tapese y dejese enfriar. Afia'dase Ia 
va1mlla y v1ertase la mezcla en una de las gavetas de la refrigera­
dora. Cuando este casi helada, saquese y batase bien. Dej ese helar 
durante una hora. Saquese y batase de nuevo. Dej ese terminar 
de helar. 

Anne White. 
HELADO DE MANGO 

2 tazas pulpa de mango (15 1 taza azucar 
mangos, aprox.) 2 tazas crema de leche, batida 
Mezclense bien to dos los ingredien tes y hielese la mezcla en 

las gavetas de la refrigeradora. 
Ana Maria Letcher. 

HELADO DE GUANABANA 

1 pote leche evaporada ½ taza azucar 
(1¾ taza) 3 tazas pulpa de guanabana 

Hielese bien la leche como para leche batida (vease p. 233). 
Saquese la pulpa de las guanabanas. Afiadase un poco de agua 
para suavizar la pulpa y ,dejese reposar durante 15 minutos. Es­
currase todo el agua posible y pasese la pulpa por un tamiz. Ba­
tase la leche fria e incorp6rense, poco a poco, la pulpa y el azucar. 
Col6quese la mezcla en las gavetas de la refrigeradora y fij ese el 
indicador a la temperatura mas fria. No es necesario batir esta 
mezcla mientras que se hiele. 

2 cocos secos 
loohe caliente 

Anna Gibson. 

HELADO DE COCO 

3 huevos 
2 cucharadas maicena 

aziicar al gusto 
Saquese la leche de los cocos con la leche caliente (vease p. 222) 

hasta que se obtengan 4 tazas de liquido. Afiadanse las yemas de 
huevo, ligeramente batidas, la maicena y el azucar, mezclandose 
todo muy bien. Calientese la mezcla hasta que rompa a hervir. 
Enfriese, cuelese y agreguense las claras de huevo, previamente 
bien batidas con un poquito de azucar. Mezclese todo bien y p6n­
gase a helar. 8 cubiertos. 

Mercedes E. de Rodrigua. 

HELADO RAPIDO 

1 paquete budin "Royal" 1 ½ taza crema de leche batida 
2 claras de huevo, bien batidas 

Preparese el budin del gusto deseado segun las instrucciones. 
Enfriese e incorp6rense las claras de huevo y la crema. Viertase 
la mezcla en las gavetas de la refrigeradora y dejese helar a la 
temperatura mas fria. Revuelvase una vez despues de media hora, 
cuando la mezcla em piece a helarse. (Vease p. 233 "Leche batida"). 

Elena M. Brineman. 

.. 
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to the milk Return to double boiler and cook for _20 minut~s, 
stirring occasionally. Cover and let cool. Add vamlla. Put m 
ice tray. When almost frozen,_ta½-e out and beat ve~ hard. Return 
to the refrigerator. Beat agam m an hour. Freeze hard. 

Anne White. 

MANGO ICE CREAM 

2 cups whipped cream 
1 cup sugar 

2 cups mango pulp ( about 15 
mangoes) 

Blend all ingredients 
trays. 

thoroughly and freeze in refrigerator 

Ana Maria Letcher. ·· 

SOURSOP ICE CREAM 

3 cups soursop pulp ½ cup sugar 
1 can evaporated milk ( 1 ¾ cups) 

Chill the milk thoroughly as for making whipped r;ream (see 
249) Take the pulp from the soursops and add ~ little water i~ soft~n it. Let stand about 1~ minutes,. then put. 1t through. a 

sieve first allowing as much liqmd as possible to dram off Pl Wh~p 
the ~old milk fold in the fruit pulp and sugar slowly. ~ce m 
refrigerator t;ays and turn dial t_o c?l~est te~perature. It 1s not 
necessary to stir this mixture while it 1s freezmg. . 

Anna Gibson. 

2 dry coconuts 
hot milk 

COCONUT ICE CREAM 

3 eggs, separated 
2 tablespoons cornstarch 

sugar to taste 

Take out the milk of the coconuts with hot mil½ (see p. 223) 
until there are 4 cups of liquid. A<l1 egg yolks, _lightly beate?, 
cornstarch and suga~, mixii~ghwhell. Bbrmg to :ri:a~~~ ,~ft~l, asWfti~ 
and add the egg whites wh1c ave een we 
sugar. Mix well and freeze. Serves 8. 

Mercedes E. de Rodriguez. 

SHORT CUT TO ICE CREAM 

1 paclmge "Royal" pudding 2 egg whites, stiffly beaten 
1½ cups whipped cream (seep. 249) 

Pre are udding of desired flavor accordi~g to di~ections. 
Chill ala fol~ in egg whites and cream. . Pour mi~ ref~1ger~~~} 
trays and freeze at coldest temperature. Stir once a er a ou 
an hour, when the mixture has begun to freeze. . 

Elena M. Brrneman. 
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SORBETE DE LIMON 

1¼ taza aziicar granulada ¼ cucharadita sal 
3¼ tazas leche I cucharada agua 
1 cucharadita ralladura de limon 2 cucharaditas gelatina sin sabor 

½ taza jugo de limon 

, Pong~se la temperatura de la refrigeradora en el punto mas 
fr~o Y vac~~nse dos de las ga".,e,tas. Remoje~e la gelatina en el agua 
fria. Calientese la leche,, anadanse el azucar, el jugo y la ralla­
dura. (La le.che se co~tara, pero esto no tiene importancia). Aiia­
dase la _gelatrn,a, me~eandose 1~ mezcla constantemente hasta quc 
la gelatma este ?.esle1da. Enfnese la mezcla un poco, viertase en 
las g~vetas ): deJese reposar hasta que este parcialmente helada 
(se, h1ele prrmero por las orillas). Saquese y col6quese en un 
tazon Y batase con una cuchara de palo (o con batidor electri­
co) ha~ta qu.e todo este bien mezclado pero no desleido. Col6-
quese mmedia_tamente en las gavetas y hielese completamente. 
(Se J?Uede bahr_ la mezcla por segunda vez, pero esto no es ne­
cesar10). 8 rac10nes. 

Si se usan "lemons" en vez de limones aumentese el j ugo 
a ¾ taza y suprimase ¼ taza de la leche. ' 

SORBETE DE COCO 

2 cocos verdes 1 coco seco 
aziicar al gusto 

Ralle e el coco, seco y saquese la leche, usandose el agua de 
los cocos verdes (vE:_a;5e p. 222). Cortese en pedacitos la pulpa de 
los cocos verdes y anadas~ a la leche. Agreguese azt'.1car suficiente 
para hacer un::_i., mezcla _b1en duke, porque la mezcla picnic <lulcc 
e~ _su congelac10n. Coloquese en las gavetas de la refricrerador::i y 
deJ ese helar. 

0 

TORTA REFRIGERADA DE CAFE 

20 plantillas 
½ taza caf e fuerte 
1 cucharada maicena 

3 claras, 

3 yemas, ligeramente batidas 
½ taza manteguilla sin sal 
1½ taza aziicar en polvo 

batidas a punto de nieve 

.combinense el caf ~ y la maicena y cuezase la mczcla en hai:io 
M'.1;ia hasta. que emp1ece a espesarse. Dejesc enfriar un poco­
V1ertase enc1ma ~e las yema~ .Y cuezas~ -de nuevo hasta que se es­
pe~e (aP!?x. 3 mmut,os.) DeJese enfriar. Ablandese la rnante­
qmlla, anadase el a,zuca~ poco _a poco, y m~zclese bien. Agrcguc­
se la mezcla de caf e y batase b1en. Incorporense las claras y vier­
tase la mezcla en U? molde d_e 7 pulgadas (17 cm.) de diamctro, 
ya forra~o de planhllas. Coloquese en la refrigeradora. Sirvase 
en el m1smo rnolde adornada con crema batida (vease p. 233) o 
con cerezas. 8 cubiertos. 

Elsa H. Ward. 
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LIME SHERBET 

1 ¼ cups granumted sugar 
3¼ cups milk 
¼ teaspoon salt 

½ cup lime juice 
1 teaspoon grated rind 
1 tablespoon water 

2 teaspoons unflavored gelatin 

i.d 

Set refrigerator control at coldest, empty 2 trays of cubes. Put 
gelatin to soak in cold water. Heat milk and dissolve sugar in it; 
add lime juice and grated rind. (The milk will curdle; this doc n't 
maller). Add gelatin and stir all together until gelatin is dissolved. 
Cool, pour into trays, and freeze until frozen about 1 inch in from 
e<lge of tray . Rem.ave to bowl and beat with electric beater or 
woo<len spoon until mushy. Do not continue after any of it 
becomes liquid. Return quickly to trays and leave in refrigerator 
until completely frozen. (It may be beaten again but this is not 
essential). Serves 8. 

If lemons are used instead of lime~, decrease milk to 3 cups 
and use ¾ cup of lemon juice. 

COCONUT WATER ICE 

1 dry coconut 2 young water-coconuts 
sugar t o taste 

Grate the dry coconut and extract the milk using the water 
from young nuts (see p. 223). Cut jelly from young nuts into small 
pieces and add to the mixture. Sweeten to taste, remembering 
that freezing makes it require a little extra sugar. Freeze in 
refrigerator trays. 

COFFEE ICE BOX CAKE 

10 lady fingers, split (20 
"plantillas") 

½ cup very strong coffee 
1 tablespoon cornstarch 

3 egg yolks, lightly beaten 
3 egg whites, stiffly beaten 
½ cup unsalted butter 
1½ cups powdered sugar 

Blend coffee and cornstarch, and cook over hot water till 
slightly thickened. ·cool. Pour onto egg yolks, return to upper part 
of double boiler and cook until thick (about 3 minutes). Cool. 
Cream butter and sugar. When smooth add the cold coffee mixture 
and beat well. Fold in egg whites and pour into a 7-inch mold 
which has been lined with lady fingers. Chill in the refrigerator. 
Serve in same mold garnished with whipped cream (seep. 249) or 
cherries. Serves 8 . Elsa H. Ward. 
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TORTA REFRIGERADA DE ALBARICOQUES 

1 lata grande albaricoques 
1 cucharada agua fria 
1 cucharadita ralladura naranja 
hizcochuelo en tajadas o 

¼ taza azucar 
3 cucharaditas gelatina sin 

sabor 
¼ taza jugo de naranja 

phntillas 1 cucharadita jugo de limon 
1 lata leche evaporada ( 1 ¾ taza) 

Escaldese la leche, afiadase 1 cucharadita ,de gelatina previa­
mente remojada durante 5 minutos con el agua fria, y remuevase 
hasta que la gelatina este desleida. Col6quese esto en la refrige­
radora has ta que este casi cuaj ada. Viertase en un taz6n y ba tase 
hasta que el volumen de la mezcla se haya triplicado. Agreguese 
el j ugo de lim6n cuando la mezcla comience a espesarse. 

Cuelense los albaricoques, apartando el jugo, y pasese la pulpa 
por un tamiz. (Se obticne 1 ½ taza, aprox.). Afiadase el azucar a 
esta. Rem6jese cl resto <le la gelatina con ½ taza <lel jugo reser­
Yado y calientese poco a poco hasta que la gelatina se deslia. Afia­
•<lase esto gradualmente a la pulpa. Agreguense el jugo y la ralla­
dura de naranj a y dej ese enfriar un poco. Incorp6rese la mezcla 
de leche batida y viertase la preparaci6n en moldes individuales 
ya forra·dos de plantillas o de tajadas de bizcochuelo. Dejese 
cuaj ar dentro de la refrigeradora y sirvase con crema batida 
(vease p. 233), si se desea. 10 cubiertos. 

Ivy Bogle. 

BUDlN REFRIGERADO DE NARA.NJA 

1 cuchararla gelatina 
¼ taza agua fria 
2 tazas leche 
2 cucharadas maicena 
¾ taza jugo de naranja 

4 cucharadas azucar 

¾ taza azucar 
2 huevos 
2 docenas plantillas 
una pizca de sal 
1 cucharadita ralladura naranja 

(para las claras de huevo) 

Remojese la gelatina en el agua fria. A la maicena afiadase 
un poco de la leche y calientese el resto de esta en bafio Maria. 
Afia,danse, a la leche calientc,, el azucar y la sal, luego la maicena, 
y cuezase todo durante 10 minutos hasta que se espese; agreguensc 
la gelatina y cl jugo. Cuando todo este bien mezclado, viertase 
poco a poco sobre las yemas, ya ligeramente batidas. Cuezase 
la mezcla en bafio Maria durante 5 minutos mas. Enfriese un poco. 
Afiadanse las claras de huevo ya batidas con 4 cucharadas de 
azucar y revuelvase has ta que todo este bien reunido. Dej ese 
enfriar. Forrese un molde con las plantillas, colocandose algunas 
en el fondo y otras paradas en los lados -del molde. Viertase la 
mezcla en el molde, coloquese en la refrigeradora durante 24 horas 
si es posible. 6 cubiertos. 

Si no se usan las plantillas es preciso dejar el budin en la re­
frigeradora durante 24 horas. 

R elleno para pastel - empleese la mitad de la receta y viertase 
en una con cha de pastel ya cocida (vease p. 239). 

Sybil Fulcher. 

DESSERTS 161 

APRICOT REFRIGERATOR CAKE 

1 tablespoon cold water ¼ cup sugar 
1 teaspoon lemon juice ¼ cup orange juice 
1 large can apricots _ 1 teaspoon grated orange rind 

1 can evaporated milk ( 1 ¾ cups) 
3 teaspoons unflavored gelatin 
lady fingers or sponge cake in strips 

Scald milk· add 1 teaspoon gelatin which has been soaked in 
cold water for 5 minutes, and stir until gelatin is dissolved. Plac_e 
in refrigerator until almost set. Turn into a ~o:vl and beat_ nntil 
about 3 times the original volume. Add lemon Jmce when mixture 
begins to thicken. . 

Drain apricots, reserving juice, and mash through a_ ~ieve. 
Add sugar to apricot pulp (about_ 1½ _C\lps). Soak remammg ~ 
teaspoons of gelatin in ½ cup apricot J~ice and heat ge~tly until 
gelatin is ·dissolved. Add gradually to apricot pulp. Blen_d m oran.r 
juice and rind and chill slightly. Fold in_ the whipped i:ni k 
mixture and turn into individual mol_ds wh_ich have been lm_ed 
with lady fingers or sponge cake. Chill until set and serve with 
or without whipped cream, (see p. 249). Serves 10. 

Ivy Bogle. 

ORANGE ICEBOX PUDDING 

1 tablespoon gelatin 
¼ cup cold water 
2 cups milk 
2 tablespoons cornstarch 
¾ cup sugar 

2 eggs, separated 
¾ cup orange juice 
1 teaspoon grated orange rind 
2 dozen lady fingers 
pinch salt 

4: extra table3poons sugar 

Soak gelatin in cold water . . Add a little cold milk to cornstarch 
and scald the rest in double boiler. Add sugar a~1 ~ sal~, the~ 
cornstarch, to the milk and cook for 10 111.~m~tes, until it thickens, 
then add gelatin and orange juice. ~Vhen this is blended thorough!!, 
add a little of it at a time to the slightly beaten egg Y?lk\ te}ur~ 
to double boiler and cook 5 minutes more. Coo1 slight Y e or 
addin the beaten egg ·whites, to which ha_ve ?een added 4 ex~ra 
tablesioons of sugar. Stir until the egg white is well ble~ded with 
the custard; cool thoroughly. Arrange a layer of lady_ fmgers o~ 
the bottom of .a mold and stand o~h_ers around the ~ides. Pour 
custard in the center. Place in the refrigerator to set - for 24 hours 
if possible. Serves 6. . . 

It is not necessary to use lady fingers; ~ut m this case _the 
pudding should· be left oyer nig~t to set, as it does not get firm 
enough to hold its shape m less time. 

Pie filling _ may be made using half this recipe. Use pre­
baked crust (see p. 253). Sybil Fulcher. 

11 
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DULCE DE PINA 

1 taza azu.car morena 
½ taza mantequilla 

3 huevos 
¾ taza nueces peladas 

1 taza (pote de 8 onzas) pma 
machacada ( vease p. 222) 

½ kilo galletas de vainilla o 
de "Graham" 

Ablandese .~a mantequilla y afiadase el azucar. Agreguense 
las yemas, l,a pma y las nueces. Incorporense las claras bien bati­
d_as. Machaquense las galletas con el rodillo hasta que esten muy 
fmas. En un molde ·de 9 x 9 pulgadas (23 x 23 cm.) coloquense las 
galletas ralladas y la mezcla de pifia en camadas. Aprietese bien 
la preparacion dentro del molde y coloquese en la refrigeradora. 
Dejese reposar hasta que este fria y firme-se recomienda dejarse 
de un dia para otro. Sirvase en cuadrados con crema de leche 
batida (vease p. 233). 6 a 8 cubiertos. 

Iola Morgan. 

ADORNOS PARA BUDINES Y NATILLAS 

(1) almendras, peladas, tostadas sin mantequilla y picadas se espolvorean enci­
ma del budin. Esta preparaci6n queda muy bien con budin de azucar que­
mada. 

(2) batase la clara de un huevo a punto de nieve, afiadase una cucharadita de 
jalea de guayaba y batase bien. Usese la mezcla encima del postre como 
si fuera merengue. En vez de guayaba se pueden usar o pulp a de albarico­
ques secos, cocidos y colados, o conserva de duraznos o mermelada de na­
ranja. 

(3) migas de tort a, tostadas. 
(4) migas de galletas "Graham". 
(5) "Grapenuts" (un cereal preparado). 

SALSA DE CHOCOLATE (CON CACAO SOLUBLE) 

2 tazas azu.car 3 cucharadas mantequilla 
¼ cucharadita sal 2/ 3 taza agua hirviendo 
10 cucharadas cacao soluble 1 cucharadita vainilla 

4 cucharadas melado de maiz (Karo) 

Combinense el azucar, la sal y el cacao. Afiadase el agua ya 
mezclada con la manteqnilla. Agreguese el melado y calientese 
todo hasta que rompa a hervir. Dejese hervir durante 5 minutos, 
ni mas ni menos. Enfriese un poco y afiadase la vainilla. 8 cu­
biertos. 

Esta salsa se guarda perfectamente bien en la refrigeradora. 
Elma Lundgren. 

Salsa de chocolate rapida: derritanse juntos en bafio Maria 2 onzas de cho­
colate (4 cucharadas chocolate rallado) y 5 cucharadas de miel de abejas. Afia­
dase una migajita de sal y meneese la mezcla hasta que este lisa. 

SALSA DE CHOCOLATE 

½ taza agua hirviendo 2 cucharaditas mantequilla 
½ taza azu.car 1 cucharadita vainilla 

2 onzas chocolate ( 4 cucharadas chocolate rallado) 
Viertase el agua encima del chocolate y cuezanse juntos hasta 

que el chocolate este derretido y la mezcla se espese. Agreguese 

, 
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PINEAPPLE DESSERT 

1 cup brown sugar 3 eggs, separated 
½ cup butter ¾ cup nut meats 

1 cup (8 ounce can) crushed pineapple (seep. 223) 
1 pound vanilla wafers or graham crackers 
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Cream butter and sugar together, add egg yolks, then pineapple 
and nut meats. Fold in stiffly beaten whites. Roll vanilla wafers 
(or graham crackers) fine. Put a layer in a 9 x 9 inch pan, add a 
fayer of creamed mixture, then crumbs, and so on until all are 
used up. Pack down firmly; place in refrigerator until very cold 
and firm-over night is best. Serve, cut in squares, with whipp~d 
cream (se_~ p. 249). Serves 6 or 8. 

Iola Morgan. 

TOPS FOR PUDDINGS OR CUSTARDS 

(1) Blanched chopped almonds are toasted in the frying pan - without: butter. 
These ar~ scattered over the surface of the pudding. Especially good with 
caramel pudding. 

(2) The white of an egg is beaten stiff, and ~nto it is _beaten a teaspoonful of 
guava jelly. This is piled on the dessert like a_mermgue. Other flavors -
dried, stewed, well drained apricot pulp; peach Jam; orange marmalade. 

(3) Toasted cake crumbs. 
(4) Graham cracker crumbs. 
(5) Grapenuts (prepared cereaD. 

SMOOTH CHOCOLATE SAUCE (WITH COCOA) 

2 cups sugar 3 tablespoons butter 
¼ teaspoon salt 2/ 3 cup boiling water 
10 tablespoons cocoa 1 teaspoon vanilla 

4 tablespoons corn syrup 

Mix sugar, salt and cocoa. Add "'.a.ter wi!h bu!ter I?elted i? 
it. Add corn syrup. Bring to the bo1lm~ pomt; hme 1t to boil 
exactly 5 minutes. Cool sli_ghtly, add _vamlla. Serves 8. 

This sauce keeps well m the refrigerator. 
Elma Lundgren. 

Quick Chocolate Sauce _ melt together in a double boiler 2 ounce_s choco­
late (4 tablespoons, grated) and 5 tablespoons honey. Add a few grams salt. 
Stir until smooth. 

CHOCOLATE SAUCE 

½ cup boiling water 2 teaspoons butter 
1, L2 

1 teaspoon vanilla 
7~ cup sugar 

2 ounces chocolate ( 4 tablespoons, grated) 

Pour boiling water on chocolate and CO?k toget~er, stirt:rn 
constantly, until chocolate is melted and the mixture thickens. 
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el azucar y cuezase unos minutos mas. Aiiadanse la mantequilla 
y la vainilla. 

Esta salsa se puede hacer de antemano. Se guarda perfecta­
mente bien y se sirve con helados, budines, etc. 

Mary Z. O'Connor. 

SALSA DE AZUCAR QUEMADA 

1 taza agua hirviendo 1 taza azucar 

Extiendase el azucar con cuidado en una sarten de hierro o 
de aluminio, p6ngase la sarten al fuego, y muevese el azucar cons­
tantemente con la cuchara hacia el centro de la sarten a fin de que 
resulte U!3: melado liso y de colo_r claro. Aiiadase el agua poco a 
poco y deJese cocer de 5 a 10 mmutos. El azucar se pondra dura 
pero en pocos minutos se derretira. Si, al enfriarse, la salsa queda 
muy espesa, no hay sino que aiia,dirle un poquito de agua caliente 
y dejarse hervir de nuevo. 

2 tazas agua caliente 
1 taza azucar 
2 cucharadas maicena 

SALSA DE LIMON 

jugo y ralladura de 
1 limon 

2 cucharadas mantequilla 

Mezclense el azucar y la maicena y aiiadase, poco a poco, el 
agua, _meneandos,e constante~1ente. Cuezase la mezcla durante 8 o 
10 mmutos, agreguense el Jugo, la ralladura y la mantequilla. 
Sirvase la salsa ca lien te. · 

¼ taza mantequilla 
1 taza azucar en polvo 

SALSA DURA 

1/ 3 cucharadita jugo de limon 
2/ 3 cucharadita vainilla 

Ablandese la mantequilla, aiiadase el azucar poco a poco y 
luego el j ugo y la vainilla. 

Variedades: agreguense a la salsa 2 cucharaditas de ron o hagase la salsa 
con papel6n, usandose una porci6n de este para cada porci6n de mantequilla. 
(El papel6n se debe raspar o rallar). 

DESSERTS 165 

sugar and cook a few minutes longer. Blend in butter and vanilla. 
This sauce may be made in advance. It keeps very well and 

can be used on ice cream, puddings, etc. 

Mary Z. O'Connor. 

CARAMEL SAUCE 

1 cup boiling water 1 cup sugar 

Spread sugar evenly over iron or aluminum frying pan, place 
on stove, stir gently with a spoon, moving sugar constantly to the 
hottest part of pan until melted to a smooth, light brown syrup. 
Then very gradually add the boiling water and let simmer from 5 
to 10 minutes. The sugar will again become hard, but will melt 
in a few minutes. lf too thick when cold, add a little hot water 
and boil again. 

2 cups hot water 
1 cup sugar 

LEMON SAUCE 

1 lemon, rind and juice 
2 tablespoons cornstarch 

2 tablespoons butter 

::.\Iix sugar and cornstarch, add the boiling water gradually. 
stirring all the time. Cook 8 to 10 minutes, add lemon juice, grated 
rind and butter. Serve hot. 

HARD SAUCE 

¼ cup butter 1/ 3 teaspoon lemon juice 
1 cup powdered sugar 2/ 3 teaspoon vanilla 

Cream butter, add sugar gradually, then flavorings. 
Variations: add 2 teaspoons rum, or make sauce using half butter, half "ps· 

pel6n"'. ("Papel6n" must be scraped or grated). 
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PASTEL VENEZOLANO 
4 tazas harina ½ taza agua ( aprox.) 
2 tazas mantequilla ½ taza azucar en polvo 
2 huevos 2 cucharaditas sal 

Tengase la mantequilla a la temperatura del cuarto. Col6-
quese en un:3- t~bla y amasese con los •demas ingredientes hasta 
que todo est_e b1en mezclado. Usese agua suficiente para obtener 
una masa b1en unida pero no demasiado firme. Envuelvase con 
p_apel encerado y dej ese enfriar en la refrigeradora hasta que este 
f1rme (aprox. 1 hora). Extiendase la masa en una tabla enhari­
nada hasta que tenga ¼ pulgada (6 n1.1n.) de espesor. Am6ldese 
1~ masa en forma de tartaletas, acomodandosc por la parte exte­
rior de los moldes de molletes, y tapense estos con otros moMes 
del 

O 
mismo 

O 
tamafio. Horneense las tartaletas, boca abajo, a 

350, F. (176 C.) hasta que se doren ligeramcnte. Una vez frias, 
rellenense con pollo en salsa blanca, esparragos, queso, etc. y sir­
vanse como primer plato o entremes. Tambien las tartaletas se 
pueden rellenar con crema de chocolate, con natilla cocida, o con 
fresas, etc. machacadas y endulzadas. Sirvanse para la merienda 
o coma postre, adornadas de crema de leche batida, si se <lesea. 
. Nola: las con?has s~ pueden guardar en un envase con tapa 

s1 no se rellenan mmediatamente, pero no se dcben guardar mas 
de 24 horas. Rellenense las conchas al momenta de usarse. 

Nena Perez Canto. 

TARTALETAS INGLESAS 

30 gramos almendras -1/...i. cucharadita ralladura 
molidas (3 cucharadas) de limon 

2 cucharadas mantequilla un chorrito jerez 
2 cucharadas azucar unas gotas esencia de 
¾ cucharada harina de arroz almendras 
conserva de frambuesa 1 huevo pequeiio 

la mitad de la receta de pastel venezoJano (vease arriba) 
F6rrense los rnoldes de rnolletes con la rnasa. Col6quese, 

a•dentro de cada concha, un poquito de la conserva. Ablandese 
la mantequilla y afiadase el azucar poco a poco. Agreguese el 
huevo y batase bicn la rnezcla. Afiadanse los dernas ingredientes 
y mezclese todo muy bicn. Pongasc una cucharada de la mezcla 
en cada concha. C6rtense tiras de la masa, tuerzanse estas y col6-
quense a traves de cada tartaleta. Horneense las tartaletas a 425° F. 
(219° C.) hasta que esten levantadas y doradas y luego horneense 
a 325° F. (163° C.) hasta que la masa este bien cocida. Se obtienen 
12 tartaletas. 

Christina P. Worsfold. 
• 

PASTRY 

RICH VENEZUELAN PASTRY 

4 cups flour 
2 eggs 
2 cups butter 

½ cup water (approx.) 
½ cup icing sugar 
2 teaspoons salt 

Have butter at room temperature. Place on a board with rest 
of ingredients and knead all together until well blended. Use 
enou~h water to make a dough that is well blended but not to? 
firm.t, Wrap in waxed paper and chill in the refrigerator until 
firm (approx 1 hour). Turn out on to a floured board and roll 
to %, inch thickness. Shape like tart sh~lls-press d~ugh around 
under side of muff in tins and cover with another tm .the sari:ie 
size-and bake at 350° F. until lightly browned. ·when cool fill 
with creamed chicken, asparagus, cheese, etc., and serve as an 
en tree· or fill with chocolate cream, cooked cust~rd or_ crushed, 
sweete;1ed berries. Top with whipped cream, 1f desired, and 
serve for tea or as a dessert. 

Note: if not used at once, the shells may be kept in _a covered 
tin (not longer than 24 hours) and filled just before servmg. 

Nena Perez Canto. 

CONGRESS TARTS 

1 ounce ground almonds, 
( 3 tablespoons) 

2 tablespoons butter 
2 tablespoons sugar 

¼ teaspoon grated lemon rind 
dash of sherry 
few drops almond essence 
1 small egg 

¾ tablespoon rice flour raspoerry jam 
½ recipe for rich Venezuelan pastry ( see above) 

Line muffin pans with pastry dough. Put a very little jam 
in each Cream butter and sugar, add unbeaten egg and beai 'rllf 
Add re~t of ingredients and mix thoroughly .. Put a spoon u .0 

mixture into each tart shell. Cut narrow strips of p~st~y, tw1sJ 
and lay across tarts. Cook in a hot oven (42~° F.) unt~l risen an_ 
brown and finish off in a cooler oven (325 F.) until pastry 1s 
cooked through. Makes 12 tarts. 

Christina P. Worsfold . 
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DAMAS DE HONOR DE RICHMOND 

4 huevos, bien batidos 1 taza ahnendras ralladas 
¼ taza harina 1 cucharada jugo de naranja 
1 taza aziicar 1 cucharadita nuez moscada 
5 cucharadas mantequilla conserva de frambuesa 

una receta de pastel venezolano ( vease p. 166) 
Mezclese la harina con el azucar y afiadase esto, poco a poco, 

a los huevos, previamente batidos hasta que esten livianos. Agre­
guese la mantequilla previamente ablandada. M6jense las almen-
1dras con el jugo, afiadase esto a la mezcla de huevos y combinese 
todo. Agreguese la nuez moscada. F6rrense los moldes indivi­
duales con la masa extendida, delgada. P6ngase en cada molde 
1 cucharada de conserva y llenese, casi hasta el horde, con la mezcla 
de huevos y almendras. Horneense las tartaletas a 400° F. (204° C.) 
durante 10 minutos (aprox.). Bajese la temperatura a 350° F. 
(176° C.) y horneense durante otros 10 minutos o hasta que el re­
lleno este firme. Se obtienen 24 tartaletas. 

1 taza mantequilla 

BIZCOCHO ESCOCES 

½ taza azucar 
4 tazas harina 

Ablandese la mantequilla y afiadase el azucar poco a poco, 
batiendose bien. Agreguese la harina por poquitos, trabajandose 
la masa lo menos posible. Acom6dese la masa en dos moldes cua­
drados de 9 pulgadas (23 cm.) ca da uno y forrados de papel en­
cerado y c6rtese en cuadrados de 1½ pulgadas (3½ cm.) a fin de 
que se puedan separar estos ,despues de hornearse la masa. Hin­
quese cada cuadrado con un tenedor. Horneese la masa a 350° F. 
(176° C.) hasta que este ligeramente dorada. 

Nota: si se usa mantequilla sin sal es preciso afiadirse un 
poquito de esta. 

Una receta danesa parecida a la escocesa: Sobres (Konvolutter) - mezclense 
con las manos, manipulandose lo menos posible, ½ taza mantequilla, ½ taza azu­
car y 2 tazas harina. Extiendase la masa hasta que ienga ¼ pulgada (6 mm.) 
de espesor y c6rtese en cuadrados de 2 pulgadas (5 cm . ). Col6quense en cada 
cuadrado 3 pasas previamente pasadas por agua caliente y secadas. D6blese 
cada cuadrado en forms de un triangulo, col6quense estos en un lat'6n de hor­
near, sin grasa, y horneense segun la receta anterior. Se obtienen 4 docenas 
(aprox.). 

Ingeborg Mortensen. 

PALILLOS DE QUESO 

1 taza harina 
½ taza mantequilla 
½ taza queso rallado 

½ cucharadita paprika 
½ cucharadita polvo "Royal" 
1 huevo 

una pizca sal 
Ablandese la mantequilla; agreguense los demas ingredientes 

y amasese todo muy bien. Dejese reposar durante 10 minutos. 
Extiendase la masa hasta que tenga ¼ pulgada (6 mm.) de espe­
sor, piquese en tiras de 4 pulgadas (10 cm.) de largo por ¼ pul­
gada (6 mm.) de ancho, espolvoreense estas con sal y cuezanse en 
un horno caliente ,durante 10 minutos. 

Vi Grindlay. 

... 
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RICHMOND MAIDS OF HONOR 

4 eggs beaten until light 1 cup ahnonds, grated 
¼ cup flour 1 tablespoon orange juice 
1 cup sugar 1 teaspoon nutmeg 
5 tablespoons butter raspberry jam 

one recipe for rich Venezuelan pastry ( see p. 167) 

Mix flour, sugar and add gradually to eggs, beating well ~fter 
each addition. Add butler, which has been softened. Moisten 
almonds with orange juice, add to egg mixture and blend 
thoroughly. Add nutmeg. Line patty pans with thinly rolled 
pastry. Put 1 tablespoon of jam in the ~otto~n, fill almost _to the 
top with eag-nut mixture and bake at 400 F. for about 10 mrnutes. 
Reduce heit to 350° F. and bake another 10 minutes or until filling 
is firm to the touch. Yield, 24 tarts. 

1 cup butter 

SCOTCH SHORTBREAD 

½ cup sugar · 
4 cups flour 

Cream butter and sugar thoroughly _and gradu~lly work in 
the flour. Handle the dough as little as poss~hle. Pre~s rnto t"·o 9 x 9 
inch tins lined with waxed paper and cut rnto 11/3 rnch sq~iares so 
that it may be broken on thes~ divi_sions after baking.~ Prick ea_ch 
square with a fork. Bake u~t~l ~elicately brown for 2::> to 30 mrn­
utes in a moderate oven (3::>0 I◄.). 

Note - this recipe does not call for salt, but if sweet butter 
is used, a little must be added. 

A Danish recipe somewhat similar to the _above: Env~lopes (Konvolutter) -
Mix together with the fingers, handling as little _as pos_s1ble, ½ cup butter, ½ 
cup sugar, 2 cups flour. Roll ¼ inch thick, cut 1~to 2-mch squares. PlacE: on 
each square 3 raisins which have been plumped m hot water and well dned. 
Fold into a triangle, place on ungreased cooky sheet, bake as above. Makes 
about 4 dozen. 

1 cup flour 
½ cup butter 
½ cup grated cheese 

Ingeborg Mortensen. 

CHEESE STICKS 

½ teasooon paprika 
½ teaspoon baking powder 
1 egg 

pinch of salt 

Soften butter, add other ingredients an~ blend well: All?w 
to stand 10 minutes. Roll out to ¼-inch thi~kness, cut m strips 
(4 inches long by ¼ inch wide), sprinkle with salt and bake 10 
minutes in a hot oven. Vi Grindlay. 
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EMPANADAS 

3 ¾ tazas harina 1 cucharadita polvo "Royal" 
½ taza mantequilla sal al gusto 
2 yemas de huevo agua fria 

guiso de jamon o polio, o cualquier conserva 

P6?gase la harina en una tabla, afiadanse la mantequilla 
(apartando~e 1 cucharada), las yemas, el polvo y la sal y amasese 
i?do muy b1en, agre~andose ,agua suficiente para obtener una masa 
f1rme pero_ no pe~~Josa. Formese una pelota con la masa, tapese 
con un pano y deJese reposar durante 10 minutos. Extiendase la 
masa hasta que tenga un ~spesor de ¼ pulgada (6 mm.), untese 
con, 1;1n poco de la manteqmlla apartada, d6blese como un pafiuelo 
y 1deJ ese re-l?osar dt!~ante 10 minutos. Repitase este procedimiento 
u~ia vez mas. Exhendase la masa hasta que este muy delgada y 
cortese en redond_eles de 3. pulgadas (7 cm.). Col6quese en cada 
redondel un J.?Oqmto del gu~so o de la conserva y d6blese el redon­
d~l por 1~ m1tad. Humedezcanse las orillas para que se peguen 
b1en. Frianse las empanadas en aceite abundante y caliente. 

Mercedes E. de Rodriguez. 
PASTEL DE MANZANAS SECAS 

¼ kilo manzanas secas mantequilla 
1 taza azu.car ( mas al gusto) nuez moscada 

masa para pastel de 2 capas (vease p. 237) 

. Separense ·de las manzanas los restos de la corteza y los peda­
c1tos duros. Lavense bien y rem6j ense con agua fresca durante 
varias horas o desde la vispera. 

Preparense ambas capas para el pastel. P6nganse las manza­
nas_ dentro ?e la capa inf:erior y afiadase ¼ taza del agua del re­
moJ~- Agreguense e_l azuca,r y la nuez moscada y ad6rnese con 
punhcos de manteqmlla. Cubrase con la capa superior y cuezase 
en un horno caliente de 400° F. (204° C.) durante 1 hora (aprox.). 

Mary B. Wheeler. 
PASTEL DE PASAS 

1 taza jugo de naranja 3 cucharadas jugo de limon 
2/ 3 taza agua ½ taza miel de abejas 
¼ cucharadita sal ralladura de ½ naranja 
3 cucharadas maicena 12/ 3 taza pasas sin semillas 
1 cucharada harina 1 cucharada mantequil!a 

masa para pastel de 2 capas (vease p. 237) 

Combinense los jugos, el agua, la miel, la sal y la ralladura y 
calientense has ta que la rnezcla rornpa a hervir. 1\f6j ese la maice­
na con un poco de agua fria y agreguese a la mezcla caliente. La­
vense las pasas, agrcguense a la mezcla caliente v apartese esta 
del fuego. F6rrese un molde hondo •de pastel con ·1a masa, espol­
voreese con harina, afiadase el relleno y ad6rnese con punticos de 
mantequilla. Cubrase con la otra capa de masa y horncese a 
425° F. (218° C.) durante 35 minutos. Sirvase el pastel o caliente 
o frio. Tiene mejor gusto cuando este frio. 8 cubiertos. 

Elizabeth Sykt!s. 
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3¾ cups flour 
½ cup butter 
2 egg yolks 

• 
PASTRY 

"EMPANADAS" 

1 teaspoon baking powder 
salt to taste 
cold water 

ham or chicken stew, or jam 

171 

Place flour on a board and gradually work in butter (reserving 
1 tablespoon), egg, salt and baking powder, using water enough to 
produce a firm, but not sticky, dough. Shape dough into a ball, 
cover with a cloth and allow to stand for 10 minutes. Roll out 
thin, spread with some of the reserved butter, fold like a 
handkerchief, and allow to stand another 10 minutes. Repeat this 
procedure once more. Roll out thin, cut into 3-inch rounds and 
place a little ham, chicken or jam on one half of each round. 
Moisten edges, fold over top half and press edges firmly together. 
Fry in deep oil. 

Mercedes E. de Rodriguez. 

DRIED APPLE PIE 

½ pound dried apples butter 
1 cup sugar (more to taste) nutmeg 

pastry for double crust (seep. 253) 

Clean all hard bits and skin from apples. ·wash thoroughly 
and soak in fresh water for several hours or overnight. 

Prepare both crusts. Place apples in the lower crust and add 
about ¼ cup of water in which apples have soaked, sugar and 
nutmeg. Dot with butter. Top with crust and bake in a hot oven 
(400° F.) for about 1 hour. 

Mary B. ·wheeler. 

RAISIN PIE 

1 cup orange juice 3 tablespoons lemon juice 
2/3 cup water ½ cup honey 
¼ teasooon salt grated rind of ½ orange 
3 tablespoons cornstarch 1 % cups seedles raisins 
1 tablespoon flour 1 tablespoon butter 

pastry for double cmst (seep. 253) 

Combine juices, water, honey, salt and _grated_ rind and heat 
to the boiling point. l\Joisten co_rnstar~h. with. a little _cold water 
and add it to the hot mixture. Rmse ra1sms, shr them into the hot 
mixture and remove from the fire. Line a deep pie pan with 
pastry, sprinkle with flour, a~d ,fil]ing and d~t with butter. Cover 
with top crust and bake at 425 F. f'-·r 35 mmutcs. Serve hot or 
cold, preferably cold. Serves 8. 

Elizabeth Sykes. 
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PASTEL DE LIMON (FACIL) 

2 huevos 1 pote leche condensada 
jugo de 2 limones 2 cucharadas azu.car 

cascara rallada de 1 limon 
masa para pastel de 1 capa ( vease p. 239) 

Combinense bien la leche, el j ugo y la cascara. Aiiadanse las 
yemas de huevo, ligeramente batidas. Viertase la mezcla dentro 
de la concha de pastel, ·ya cocida. Ct'.1brase con un merengue pre­
viamente hecho de las claras de huevo, batidas a punto ·de nieve, 
con el azucar. Cuezase el pastel en un horno len to hasta que este 
ligeramente dorado. Dej ese enfriar antes de servirse. 

Elena M. Brineman. 

PASTEL DE MANI Y "BUTTERSCOTCH" 
1 taza aziicar morena 2 tazas leche 
3 cucharadas maicena 3 cucharadas pasta de 
2 yemas de huevo mani 
¼ taza agua fria 1 cucharada mantequilla 

masa para pastel de 1 capa ( vease p. 239) 

Batanse juntas el azt'.1car, la maicena, las yemas y el agua. Es­
caldese la leche en un baiio Maria, agreguese esta poco a poco a 
la mezcla de maicena. Aiiadase la pasta de mani y la mantequilla 
y cuezase en baiio Maria, meneandose constantemente, hasta que 
la mezcla se espese y no le quede ningun sabor de maicena. En­
friese un poco y viertase en la concha de pastel ya cocida. Dejese 
enfriar y cubrase con crema de leche batida (vease p. 233). Este 
pastel es empalagoso y debe servirse en raciones menudas. 
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EASY LEMON PIE 

1 can condensed milk 2 eggs, separated 
juice of 2 lemons 2 tablespoons sugar 
grated rind of 1 lemon pastry shell ( see p. 253) 

Combine thoroughly milk, lemon juice and rind. Add egg 
yolks, lightly beaten .. Pour into bake_d pastry shell. Cover with 
meringue made of stiffly beaten whites and sugar. Bake in a 
slow oven until slightly brown. Chill before serving. 

Elena M. Brineman. 

PEANUT-BUTTERSCOTCH PIE 

1 cup brown sugar 2 cups milk 
3 tablespoons cornstarch 3 tablespoons peanut butter 
2 egg yolks 1 tablespoon butter 
¼ cup cold water pastry shell ( see p. 253) 

Beat together sugar, cornstarch, egg yolks ar:id water. Scald 
milk in a double boiler and add to cornstarch nnxture gradually. 
Return to double boiler add peanut butter and butter and cook 
until thickened and no t~ste of starch remains, stirring constantly. 
Cool slightly and pour into a baked l?astry _shell. qool and t~p 
with whipped cream (see p. 249). This pie is very rich; serve m 
small portions. 



TORTAS Y GALLETAS 

PAN DE JENGIBRE 

1 taza melaza ( vease p. 222) 2 cucharaditas jengibre 
1/3 taza mantequilla ½ cucharadita canela 
2½ tazas harina ¼ cucharactita clavos 
½ cucharadita sal ¼ cucharadita nuez moscada 
1½ cucharadita bicarbonato 1 cucharadita vainilla 

1 taza leche cortada ( vease p. 235) 
1 huevo, bien batido 

Si se corta la leche con jugo de lim6n, preparese esto con ½ 
hora de anticipaci6n. Calientese la melaza junto con la mante­
quilla hasta que la mezcla rompa a hervir y enfriese un poco. 
Ciernanse juntos los ingredientes secos. Agreguese la mezcla de 
melaza y entonces la leche. Afiadanse la vainilla y el huevo, ba­
tiendose todo durante 1 6 2 minutos. Viertase la mezcla en un 
molde de 9 x 9 pulgadas (23 x 23 cm.), bien enmantequillado, y 
horneese a 375° F. a 400° F. (190° C. a 204° C.) durante 30 6 40 
minutos. 

Tambien se puede hornear la mezcla en los moldes de molle­
tes. Se obtienen 18 molletes grandes. 

Si se desea, se pueden afiadir algunas pasas. Esparzanse estas 
encima de la mezcla antes de hornearse esta. 

Dorothy Kamen-Kaye. 
Pan de jengibre con agua caliente - 2 huevos, ¾ taza melaza, ¾ taza azu­

car morena o blanca, ¾ taza grasa derretida (Crisco o mantequilla), 2½ tazas 
harina, 2½ cucharaditas polvo "Royal", ¾ cucharadita bicarbonato, 2 cuchara­
ditas jengibre, 1 ½ cucharadita canela, ½ cucharadita clavos, ½ cucharadita 
nuez moscada, 1 taza agua hirviendo, una pizca sal. Combinese el azucar, 
la melaza y la grasa; afiadanse los huevos y los ingredientes secos, previamente 
cernidos juntas. Agn~guese el agua. Viertase la mezcla en un molde grande 
y horneese a 350 ° F. Cl 76 ° C.) durante 40 minutos; o viertase en los mold es 
de molletes y horneese durante 25 minutes (aprox.). 

Mary B. Wheeler. 
Azucarados para el pan de jengibre - estos adornan el pan y lo varian. 

(1) Mezcla espumosa de queso crem,a y naranja - batanse juntos 3 onzas <½ 
taza) de queso crema, 1 cucharada de jugo de naranja y 1 cucharada de leche; 
incorp6rese ½ cucharadita de ralladura de naranja. (2) Jalea espumosa - ba­
t'ase a punto de nieve una clara de huevo y afiadase ¼ taza de jalea de grosella, 
o de manzana o de guayaba. (3) Azucarado de frutas - mezclense 2½ tazas de 
albaricoques en pote (pote NQ 2) con su almibar, 1 taza de azucar y 1/3 taza de 
agua caliente; cuezase la mezcla hasta que este en punto de jalea y enfriese un 
poco. Col6quese encima del pan caliente unas rebanadas de cam bur y viertase 
encima de estas la mezcla de albaricoques. (Se puede usar tambien la salsa de 
albaricoques sola). (4) Piguese el pan en dos capas y rellenese con queso crema 
y datiles picados; con helado de vainilla; con salsa fria de manzanas; con pasta 
de manzanas, fria; o con crema de leche batida (sencilla o mezclada con ralla­
dura de naranja). (5) Se recomienda para el pan de jengibre cualquiera salsa 
espumosa. Puede ser esta de naranja, de alm~ndras, de vainilla o de cofiac. 
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GOLDEN GINGERBREAD 

1/3 cup butter 
1 cup molasses ( see p. 223) 
2½ cups flour 
½ teaspoon salt 
1 ½ teaspoons soda 
1 cup sour milk ( see p. 251) 

2 teaspoons ginger 
½ teaspoon cinnamon 
¼ teaspoon clove 
¼ teaspoon nutmeg 
1 teaspoon vanilla 
1 egg, well beaten 

If milk is to be soured with lemon juice, prepare it a half hour 
before beginning to make the gingerbread. Heat molasses and 
butter to the boiling point; cool. :\Ieanwhile mix and sift together 
all the dry ingredients. Add molasses with butter to these, then the 
milk. Add vanilla and egg, beat vigorously a minute or two. Bake 
in a well buttered 9 x 9 inch pan for 30 to 40 minutes in a 375° F. to 
400° F. oven. 

This recipe yields 18 large cupcakes. 

If raisins are added, sprinkle them on the surface just before 
placing gingerbread in oven. 

Dorothy Kamen-Kaye. 

A good Hot Water Gingerbread - 2 eggs, ¾ cup molasses, ¾ cup brown 
or white sugar, ¾ cup melted shortening (Crisco or butter\ 2½ cups flour, 2½ 
teaspoons baking powder, ¾ teaspoon soda, 2 teaspoons gm~er, 1 ½ teasp<;>ons 
cinnamon, ½ teaspoon cloves, ½ teaspoon nutmeg, 1 cup ~oiling water, p_m_ch 
salt. Add beaten eggs to sugar, molasses and melted ~hortenmg; add flour sifted 
with other dry ingredients; add hot water last. Bake m large IJan m a moderate 
oven (350 ° F.) about 40 minutes, or as cupcakes about 25 nunutes. 

Mary B. Wheeler. 

Toppings for Gingerbread - to dress it up and give variety. (1) Fluffy 
orange cream cheese - beat togeth~r 3 ounc~s of cream cheese C½ cup) 1 ta_ble­
spoon orange juice, 1 tablespoon milk; fold m ½ teaspoon grated orange rmd. 
(2) Foamy jelly - beat stiff one egg white, add ¼ _cup curr~nt, apple or guava 
jelly beat until it stands in peaks. (3) Fruit frostmg - mix 2½ cups ~anne~ 
apri~ots (no. 2 can) with their syrup, 1 cup sugar, 1/ 3 cup hot wate_r; boi~ until 
thick like jam; cool. Put banana slices on hot gin~er~read, pour apnco! nu?'ture 
over all. (Or use apricot sauce alone). (4) Split ~mgerb~ead . and fill like_ a 
sandwich with cream cheese and chopped dates; with vamll~ ice cr~am; with 
cold apple sauce; with apple butter; with whipped cream. (plam or ~1th grated 
orange peel in it). (5) A foamy pudding sauce is good, flavored with orange, 
almond, vanilla or brandy. 
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TORTA CRIOLLA DE QUESO 

1 taza azucar 1 cucharadita uolvo "Royal" 
3 tazas ( ¼ kilo) queso blanco (llanero) rallado 

8 huevos 
Las yemas y las claras se baten separadamente, Iuego se 

reunen y se les aiiade el azucar y el queso rallado. Se bate todo 
muy bien y se agrega el polvo "Royal". Se horn ea Ia mezcla en 
un molde enm~ntequillado en un horno caliente de 400° F. (149° C.) 
durante 45 mmutos o has ta que este dorada; Ia torta esta lista 
cuando un palillo, al introducirse en el centro de la torta, sale 
seco. Se sirve Ia torta en cuadrados. 

Belen de Behrens. 
Otra receta: 6 tazas (½ kilo) queso blanco Olanero) rallado, 2¼ tazas (½ 

kilo) azucar, 5 huevos. 2 cucharadas harina, 4¼ tazas (1 litro) leche. Col6quense 
el queso rallado y el azucar en un taz6n, afiadase la leche y dejese reposar du­
rante una hora. Aiiadanse la harina y los huevos batidos. Viertase la mezcla 
en un molde enmantequillado y horneese a 300 ° F. 0 49 ° C.) durante 2 horas 
o hasta que este lista (vease arriba). Tambien se puede hornear la mezcla en 2 
mold es de 9 x 9 pulgadas (23 x 23 cm.) . 

Beatriz S. de Vaamonde Santana. 

TORTA ESPONJOSA 

1¼ taza azucar 
1 taza agua 
6 huevos 

1 cucharadita vainilla 
1 cucharadita jugo de limon 
1 taza harina 

1 cucharadita cremor tartaro 

Hagase un almibar con el azl'.1car y el agua y cuezase hasta 
que este en punto de hilo. Viertase encima ·de las claras de huevo, 
batidas a punto de nieve, batiendose la mezcla hasta que este fria. 
Aiiadanse las yemas, bien batidas, la vainilla y el jugo de lim6n. 
Ciernanse juntos la harina y el cremor tartaro e incorp6rense en 
la mezcla. No se debe batir la mezcla. Hornecse a 320° F. (160° C.) 
en un molde de "chimenea" durante 20 a 30 minutos. Col6que5e 
el molde boca abajo y dejese enfriar la torta antes de sacarse del 
molde. 

Esta torta se guarda muy bien y queda sabrosa cubierta de 
j alea, conserva, helado o una salsa dulce. 

Anna Gibson. 

TORTA ESPONJOSA "HUNTING LODGE" 
2 tazas azucar 
1 taza leche hirviendo 
4 huevos 

2 tazas harina 

1 cucharadita polvo "Royal" 
ralladura de 1 limon 
una pizca sal 

(medidas antes de cernir) 

Esta tor ta resulta hl'.1meda y f irme, no sec a y espumosa. Se 
guarda bien durante varios ctias. 

P6ngase el azucar en un taz6n y viertase la leche encima. 
Aiiadase la sal Y. dej ese la mezcla enfriar un poco. Agreguense 
las yemas de huevo y batase la mezcla con el batidor mecanico 
hasta que este liviana y de color claro. Ciernanse juntos tres veces 
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VENEZUELAN CHEESE CAKE 

1 cup sugar 1 reaspoon baking powder 
3 cups (about ½ pound) grated white cheese ("llanero") 

8 eggs, separated 

Beat yolks and whites of eggs separately, then add yolks to 
whites. Add sugar and cheese and beat well. Fold in baking 
powder. Bake in a buttered mold in a hot oven (400° F.) for 45 
minutes or until cake is browned and a toothpick inserted in the 
center comes out clean. Cut into squares to -serve. 

Belen de Behrens. 

Another recipe: 6 cups (about 1 pound) grated white cheese ("llanero"), 
2¼ cups sugar, 5 eggs, 2 tablespoons flour, 4¼ cups milk . Place the grated cheese 
in a bowl, add sugar and milk and allow to stand for an hour . Add flour and 
beaten eggs. Pour into a buttered mold and bake at 300° F. for 2 hours or 
until a t'oothpick inserted in the center comes out clean. (Two 9 x 9-inch pans 
.may be used for the baking). 

1¼ cups su~ar 
1 cup water 
~ eggs, separated 

Beatriz S. de Vaamonde Santana. 

SPONGE CAKE 

1 t,easpoon vanilla 
1 teaspoon lemon juice 
1 cup flour 

1 reaspoon cream of tartar 

Boil sugar and water until the mixture spins a thread. Pour 
gradually onto stiffly beaten egg whites and beat until cold. Blend 
in well beaten yolks, vanilla and lemon juice. Sift flour and cream 
of tartar together and fold into mixture. Do not beat. Bake in a 
chimney pan for 20 to 30 minutes in a 320° F. oven. Invert pan 
and cool before removing cake. This cake keeps well and is very 
good served with jelly, jam, ice cream or a sweet sauce on top. 

Anna Gibson. 

HUNTING LODGE SPONGE CAKE 

2 cups sugar 
1 cup boiling milk 
4 eggs, separl;l,ted 

2 cups flour 

1 teaspoon baking powder 
grated rind of a lemon 
pinch salt 

(measured before sifting) 

This is a firm, moist cake-not a dry, fluffy sponge. It keeps 
well for several days. 

Measure sucrar into a bowl and pour milk over it. Add salt. 
When this is co~l, add egg yolks and beat with rotary be_ater u~til 
light and lemon-colored. Sift the measured flour three times w1.th 

12 
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la harina y el polvo "Royal" y agreguese eslo a la mezcla de las 
yemas, revolviendose todo -rapida y ligeramente. Afiadase la 
ralladura e incorp6rense las claras de huevo batidas a punto 
de nieve. Viertase la mezcla en un molde de 14 x 20 pulgadas 
(35 x 50 cm.), forrado de papel encerado, y horneese a 350° F. 
(176° C.) durante 45 minutos (aprox.). La torta esta lista cuando 
se dore y se desprende de los lados del molde. Saquese del molde 
sin invertirse, usandose una espatula. Quitese el papel cuando la 
torta este un poco fria. Para servirse, r6mpase en pedazos con un 
tenedor. 

Bettie Blanche Cowley. 

ENROLLADO DE CHOCOLATE 

5 huevos 3 cucharadas cacao soluble 
1 t.aza azucar en polvo 1 cucharada vainilla 

una migajita sal 

Batanse bien las yemas de huevo y agreguense el azucar, el 
cacao, la sal y la vainilla. Incorp6rense las claras de huevo bati­
das a punto de nieve. Extiendase la mezcla en un molde chato, 
previamente enmantequillado y forrado de papel encerado. Hor­
neese a 350° F. (176° C.) durante 10 minutos. Saquese del molde 
y col6quese sobre un pafi.o humedo. Quitese el papel y cortense 
las orillas. Untese con 1 taza de crema de leche, ya batida con 
¼ taza de azucar granulada, o con relleno ,de men ta (vease p. 186). 
Enr6llese antes de que se enfrie y col6quese den tro de la refrige­
radora, envuelta en el pafio, durante 1 hara. Emp6lvese con azucar 
antes de servirse. 6 cubiertos. 

Mary Z. O'Connor. 

TORTA DE DULCE DE CHOCOLATE 

3 huevos 1¼ taza harina pa:ra tortas 
1¼ taza azt'icar 112 gramos chocolate amargo, 
1 taza crema de leche ( ½ taza chocolate rallado) 

cortada ( vease p. 235) una pizca sal 
1 cucharadita bicarbonato 1 cucharada agua hirviendo 

1 cucharadita vainilla 

Batanse las claras de huevo a punto de nieve y agrcguesc el 
azucar. Batase la mezcla durante 5 minutos y afiudanse las yemas 
previamente bien batidas. Agreguense la mitad de la crema y la 
harina. Desliase el chocolate y afiadase a este, poco a poco, el 
resto de la crcma. Combinense las dos mezclas. Agreguense la 
sal, el bicarbonato desleido en el agua hirviendo, y la vainilla. 
Viertase la mezcla en un molde cuadrado de 8 x 8 x 2 pulgadas 
(20 x 20 x 5 cm.) y horneese a 350° F. (176° C.) durante 50 minutos. 
Tambien se puede hornear en dos rnolodes de capas de a 8 pulga­
das (20 cm.). En tal caso, horneese durante 25 6 30 minutos y 
untense las capas con azucarado de chocolate o de vainilla. 

Mary Z. O'Connor. 

,,. 
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the baking powder and sift again into the ~ugar-milk-egg mixture, 
stirring lightly and quickly. Add grated rmd of lemon .. Beat egg 
whites stiff and fold in lightly but thoroughly. Pour _mto a I?an 
about 14 x 20 inches lined with waxed paper and bake m a 350 F. 
oven about ¾ hour. When the cake is _golden brown, sp~in_gs back 
when touched and shrinks from the sides of the pan, it 1s done. 
Slip it out of the pan with a spatula, top ~P· ~hen i_t has cooled 
a little, pull the paper off. Serve broken m pieces with a fork. 

5 eggs, separated 
1 cup powdered sugar 

Bettie Blanche Cowley. 

CHOCOLATE ROLL 

3 tablespoons cocoa 
1 tablespoon vanilla 

few grains salt 

To well beaten egg yolks, add sugar, cocoa, salt and vanilla. 
Fold in stiffly beaten egg whites. Spread in a shallow pan th~t has 
been buttered and lined with waxed paper. Bake for 10 nunutes 
in a moderate oven (350° F.). Remove from pan and place on a 
damp cloth. Remove paper and c!isp ed~es. Spread with 1 cup 
of heavy cream which ~as ~~e? wlupped with ¼ cup_ of gr~nulated 
sugar or with Peppermmt Fillmg (seep. 187). Roll like a Jelly roll 
while still warm. Place in the refrigerator, in the cloth, for 1 hour. 
Sprinkle with powdered sugar before serving. Serves 6. 

Mary Z. O'Connor. 

FUDGE CAKE 

3 eggs, separated 1¼ cups cake flour 
1¼ cups sugar 4 squares chocolate or 8 

I cup sour cream ( see p. 251) tablespoons chocolate 
1 teaspoon soda few grains salt 
1 tablespoon boiling water 1 teaspoon vanilla 

Add sugar to stiffly beaten egg whites. Beat 5 minutes, then 
add well beaten yolks. Stir in ½ cup of the sour cream and the 
flour. Melt chocolate. Add to it the other ½ cup of s~ur creaI?, 
gradually. Combine t~e two mix~ures. Add salt, soda d1sso_lved m 
boiling water, an>d vamlla. Bake m a loaf pa_n (8 by 8 by 2 mchest 
at 350° F. for 50 minutes. Or bake in two ~-mch l~yer pans for 2:> 
to 30 minutes. If baked in layers, frost with vamlla or chocolate 
frosting. 

Mary Z. O'Connor. 
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TORTA DE CHOCOLATE (PARA FIESTA) 

2½ tazas harina "Swansdown" 
1 cucharadita bicarbonato 
¼ cucharadita sal 
1 taza leche cortada 

( vease p. 235) 
5 huevos, bien batidos 

1 taza mantequilla o Crisco 
2 tazas azucar 
84 gramos chocolate amargo 

derretido (6 cucharadas 
chocolate rallado) 

Z cucharaditas vainilla 

Ciernase la harina, midase y agreguense el bicarbonato y la 
sal y ciernase esto tres veces. Ablandcse la mantequilla y afiadase 
el azucar poco a poco, batiendose bien. Agreguense los huevos, 
mezclese todo muy bien e incorporese el chocolate. Agreguese la 
harina alternativamente con la leche, por poquilos, baliendose la 
mezcla hasta que este lisa. Afiadase la vainilla. Viertase la mezcla 
en tres moldes de a 9 pulgadas (23 cm.) y cuezase en un horno 
moderado de 325° F. (163° C.) <lurante 20 minutos (aprox.). 

Ivy Bogle. 

TORTA DE CHOCOLATE "DIABLO" 

2/3 taza mantequilla 
2 tazas azu.car 
3 huevos, bien batidos 
1 taza leche 
1 taza cacao soluble 

3 tazas harina para tortas 
1 tableta levadura Fleischman 

disuelta en ¼ taza. agua tibia 
1 cucharadita bicarbonato 
¼ taza agua tibia 

1 cucharadita vainilla 

Ablandese la mantequilla y afiadase el azt'.1car poco a poco. 
Agreguense los huevos y batase la mezcla hasta que este liviana y 
espumosa. Ciernase la harina, midase y ciernase junta con el 
cacao. Afiadase esto a la primera mezcla alternando con la leche. 
Agreguense la levadura disuelta y la vainilla. Cubrase la mezcla 
con papel grueso encerado, o tapese, y dejese en la refrigeradora 
durante 1 6 2 dias. Antes de hornearse, afiadase el bicarbonato 
desleido en el agua tibia y mezclese bien. Viertase la mezcla en 4 
moldes ·de ca pas de a 8 pul~adas (20 cm.), engrasados, o en 3 de a 
9 pulgadas (23 cm.) y horneese a 350° F. (176° C.) durante 30 6 40 
minutos. 

Iola Morgan. 

TORTA FINA Di: TERESITA 

1 taza azu.car 
½ taza manteQuilla 
2 tazas harina (medidas 

antes de cernir) 

1 cucharadita polvo "Royal" 
¼ cucharadita sal 
½ taza Ieche 
4 huevos 

1 cucharadita vainilla. 

Ablandese la mantequilla y agreguese el azucar poco a poco, 
batiendose hasta que la mezcla este liviana y espumosa. A:fiadan­
se las yemas, una por una, mezclandose muy bien. Ciernanse 
juntos, tres veces, la harina, la sal y el polvo "Royal" y agreguese 
esto a la primera mezcla, allernando con la leche. Afiadase la 
vainilla e incorp6rense las claras de huevo batidas a punto de 
nieve. Viertase la mezcla en un molde de "chimenea", engrasado, 
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CHOCOLATE HOLIDAY CAKE 

2½ cups Swansdown flour 2 cups sugar 
1 teaspoon soda 5 eggs, well beaten 
¼ teasnoon salt 2 mmces bitter chocolate, 
1 cup shortening melted ( 6 tablesooons 
1 cup sour milk (see p. 251) grated chocolate) 

2 teaspoons vanilla 

Sift flour, measure, add soda and salt and sift together three 
times. Cream butter thoroughly, add sugar gradually and cream 
well. Add eggs and beat well, then _chocolate_. Add flour altern~t~ly 
with milk, a small amount at a hme, beatmg after each addition 
until smooth. Add vanilla. Bake in three greased 9-inch layer pans 
in a very moderate oven (325° F.) about 20 minutes. 

Ivy Bogle. 

YEAST DEVIL'S FOOD CAKE 

2/3 cup butter 
2 cups sugar 
3 eggs, well beaten 
1 cup milk 
1 cup cocoa 

3 cups cake flour 
1 yeast cake soaked in 

¼ cup warm water 
1 teaspoon baking soda in 
. ¼ cup warm water 

1 teaspoon vanilla 

Cream butter and sugar. Add eggs and beat until l~ght and 
fluffy. Sift flour, measure an~ sift wit~ cocoa_. ~dd tlu~ to the 
creamed mixture alternately with the milk. l\hx m the dissolved 
yeast and the vanilla. Cover with heavy waxed paper or _cap and 
store in the refrigerator for one or t:"o days. Bef ~re bakmg, _add 
soda dissolved in warm water and mix well. Pour mto four 8-mch 
or three 9-inch oiled cake tins and bake at 350° F. for 30 to 40 
minutes. 

Iola Morgan. 

TERESITA'S FINE CAKE 

1 cup sugar 
½ cup butter 
2 cups flour (measured 

before sifting) 

1 teaspoon baking powder 
¾ teaspoon salt 
½ cup milk 
4 eggs, separated 

1 teaspoon vanilla 

Cream butter well and add sugar gradually, beati1;1g until lig?t 
and fluffy. Add egg yolks one by one, bea!ing_ each m well: Sift 
flour, salt and baking powder twice an~ sift mto abov~ mixture 
alternately with milk-mixing well but lightly. Add vamlla. Fold 
in stiffly beaten egg whites. Turn into a greased and floured 
"chimney" pan and bake at 350° F. until brown and shrunken from 
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y horneese a 350° F. (176° C.) hasta que se dare y se desprende 
del molde. Esta receta se recomienda para una torta de cum­
pleafios. Es rica y no muy costosa. 

Maria Teresa Betancourt S. de Ferris. 
PASTA DE ARENA 

4 tazas sulu de papas 2¼ tazas azucar 
2¼ tazas mantequilla 10 huevos 
2 cucharaditas polvo "Royal" 1 cucharadita vainilla 

¼ cucharadita sal 

~e ab1an~a la manteq_uilla, se le va agregando el azucar p9r 
poqmtos, bahendo muy b1en. Se aiiade la vainilla y los huevos, 
l!-n? a uno, ~atiendo muy bien despues de agregar cada huevo. Por 
ultm~o se anaden el sulu, cl polvo y la sal, ya cernidos juntas y por 
poqmtos, hasta conseguir un batido bien grueso. Si es necesario, 
se puede agregar un poco de leche para que el batido se pueda 
menear. Esto depende del tamaiio de los huevos y la condici6n del 
suli'.1. Se hornea a 350° F. (176° C.) durante una hora (aprox.). 

Maria Hinde. 
TORTA DE PASAS CON ESPECIAS 

1 taza pasas ½ cucharadita sal 
Z tazas agua 1 cucharadita bicarbonato 
½ taza mantequilla 1 taza azucar 
1 ¾ taza harina 1 huevo, bien batido 

1 cucharadita de canela, otra de clavos y otra de nuez moscada 
Hiervanse las pasas en el agua durante 10 minutos. Aiiadase 

la mantequilla y enfriese la mezcla. Ciernanse juntas la harina, 
la sal, el azucar, el bicarbonato y las especias. Combinense estos 
con la mezcla de pasas. Agreguese el huevo. Cuezase la mezcla 
en un horno moderado de 350° F. (176° C.) durante 40 minutos. Si 
se desea, aiiadase ½ taza de nueces picadas. Sirvase la torta sola 
o con cualquier azucarado. 

Eleanor D. Brisley. 

TORTA ESPECIADA DE CIRUELAS PASAS (0 DATILES) 

½ taza mantequilla 2 tazas harina para tortas 
1 taza azucar morena 1 taza nueces picadas 
2 huevos, bien batidos ( 6 3 1 taza leche cortada, 

si son pequefi.os) ( vease p. 235) 
1 taza ciruelas pasas ( o da- 1 cucharadita bicarbonato 

tiles) nicaditas 1 cucharadita clavos 
½ cucharadita de jengibre, otra de canela, otra de pimienta guayabita 

lma pizca de sal 
Ablandese la mantequilla y agreguese el azucar poco a poco. 

~iiadanse los huevos. Cie_rnase y midase la harina, luego ciernase 
Jtmto tres veces con el b1carbonato, la sal y las especias. Agre­
guese esto a la primera mezcla, alternando con la leche. Incorpo­
rense las ciruelas pasas ( o los da tiles), enharinadas, y las nueces. 
Viertase la mezcla en un molde de "chimenea" y horneese a 350° F. 
(176° C.) <lurante 45 6 50 minutos. Ct'.1brase con azucaraido cspu­
moso (vease p. 190). 

Vi Grindlay. 

" 
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sides of pan. This recipe is good for a birthday cake. It is rich, 
like a pound cake, but less expensive to make. 

Maria Teresa Betancourt S. de Ferris. 

SAND CAKE 

3% cups potato flour 2 cups sugar 
2 cups butter 9 eggs 
1 ¾ teaspoons baking powder ¼ teaspoon salt 

1 teaspoon (scant) vanilla 
Cream butter and sugar, adding sugar _graduall~ and beating 

well. Blend in vanilla and eggs, one at a time, b~ahng well after 
each addition. Sift together flour, salt and bakmg powder and 
stir into the mixture little by little. The batter should be_ very 
heavy. Add a little milk if nece~sary, so as to be able to sh~ !he 
batter. This will depend on the size of the eggs and the condition 
of the potato flour. Bake at 350° F. for about one hour. 

Maria Hinde. 

RAISIN SPICE CAKE 

1 cup raisins ½ teaspoon salt 
2 cups water 1 teaspoon soda 
½ cup butter 1 cup sugar 
1 % cups flour l egg, well beaten 

·1 1 teaspoon each of cinnamon, cloves and nutmeg 
Boil raisins in water for 10 minutes. A~d ~utter a_n? coo!. Sift 

flour with salt, sugar, soda and spi~es. Stir mto raism m1~ture. 
Blend in the egg. Bake 40 minutes m a mo~erate <;>ven (350 _F.). 
½ cup chopped nuts may be added. Serve plam or with any desired 

frosting. Eleanor D. Brisley. 

PRUNE (OR DATE) SPICE CAKE 

½ cup butter 1 cup chopoed walnuts 
1 cup browu sugar 1 cup sour milk ( see p. 251) 
2 well beaten eggs ( a 1 teaspoon soda 

if 11) 1 teaspoon cloves 
third, sma ½ teaspoon each of ginger, 

21 cupsf~akle flour - allspice and cinnamon 
cup me y chopped . f It 
prunes or dates a pmch o sa 

Cream butter and add sugar gradually. Add beaten eggs. _Sift 
and measure flour, then sift three time~ with s_od_a, salt and spices. 
Add to first mixture altern~tely ,~it!1 mil~; Shr 1f i~o~r;d 4irf~5() 
or dates, and nuts. Bake m a ch_1mney pan a • 
minutes. Frost with Seafoam Frostmg (seep. 191) • . . 

Vi Grmdlay. 
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TORTA TOSTADA CON ESPECIAS 

½ t,a,za mantequilla 2¼ tazas harina 
1 taza azucar morena, cemida 1 cucharadita polvo "Royal" 
2 yemas de huevo 1 cucharadita clavos 
1 cucharadita bicarbonato 1 cucharadita canela 
1 cucharadita vainilla ¾ cucharadit,a, sal 

1¼ taza leche cortada (vease p. 235) 
_, Ablandese la mantequilla, agreguese el azucar poco a poco y 

anadanse las yemas. Desliase el bicarbona to en la leche y afia­
dase esto a la mezcla, alternando con los ingredientes secos pre­
viamente cernidos juntos. Viertase la mezcla en un molde 
cuadrado. 

Azucarado: batanse las claras de 2 huevos y afiadase 1 taza de azucar mo­
rena. E::ctiendase esto. e!1cima de la primera mezcla, antes de hornearse esta, y 
espolvoreese la superf1c1e con ½ taza de nueces picadas o con coco rallado. 
Homeese todo a 350 ° F. <176 ° C.). Sirvase la tcrta en cuadrados. 

¼ taza mantequilla 
½ taza azucar 
1 taza harina 
1 cucharadita polvo 

Mary Z. O'Connor. 

TORTA DE CAMBURES 

o Crisco ½ cucharadita sal 
2 huevos, bien batidos 
cambures pelados y 

"~yal" cortados a lo largo 
azucar y jugo de limon 

Ablandese la mantequilla y agreguese el azucar poco a poco. 
Afiadanse los huevos y la harina previamente cernida con la sal 
y el polvo "Royal". Mezclese bien. Extiendase la mezcla en un 
molde y cubrase con los cambures. Espolvoreese con azucar y 
jugo de lim6n. Cuezase en un horno moderado de 350° F. (176° C.) 
durante ½ hara (aprox.). Se pueden usar otras frutas en vez de 
los cambures. La torta se debe comer el mismo dia. 6 cubiertos. 

Eleanor D. Brisley. 

TORTA DE NARANJA PARA FIESTA 

3½ t,a,zas harina para tortas 1 cucharada ralladura 
4½ cucharaditas polvo "Royal" de naranja 
2 tazas azucar granulada 4 huevos 
1 t,a,za leche ½ cucharadit,a, sal 

¾ taza mantequilla ( o la mitad mantequilla y la mit,a,d Crisco) 
Tengase la mantequilla a la temperatura del cuarto. Ablan­

dese y afiadase ,el azucar, poco a poco, batiendose muy bien. Agre­
guense las yemas de huevo, una por una, batiendose mux bien. 
Ciernanse jun tos (por lo menos 4 veces) la harina, el polvo ' Royal" 
y la sal. Agreguese esto a la primera mezcla, alternando con la 
leche. Afiadase la ralladura e incorp6rense las claras de huevo 
batidas a punto de nieve. Viertase la mezcla en 3 moldes grandes 
de capas, forrados de papel encerado, y horneese a 3500 F. (176° C.) 
durante 20 minutos (aprox.). 

Relleno de "lemon" y naranja. Combinense 3 cucharadas de maicena, ¾ 
taza de azucar y una pizca de sal. Agreguense ½ taza de jugo de "lemon" y 
1/2 taza de agua. Cuezase la mezcla en bafio Maria, o a fuego muy lento, me-
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TOASTED SPICE CAKE 

½ cup butter 2½ cups flour 
1 cup brown sugar, sifted 1 teaspoon baking powder 
2 egg yolks 1 teaspoon cloves 
1 teaspoon soda 1 teaspoon cinnamon 
1¼ cups sour milk (see,. 251) ¾ teaspoon salt 

1 teaspoon vanilla 

Cream butter and sugar and add egg yolks. Dissolve soda in 
sour milk and add this to the mixture alternately with the dry 
ingredients which have been sifted together. Turn into a square 
pan. 

Frosting: use whites of 2 eggs beaten with 1 cup of brown sugar. Spre_ad 
over uncooked batter and sprinkle with ½ cup broken nut meats or grated 
coconut. Bake at 350° F. Cut in squares to serve. 

Mary Z. O'Connor. 

QUICK BANANA CAKE 

/4 cup butter or Crisco 1 teasooon baking powder 
½ cup sugar ½ teaspoon salt 
1 cup flour 2 eggs, well beaten 
bananas peeled and halved sugar and lemon juice 

Cream butter and sugar. Add eggs, then flour ~ifted with 
bakincr powder and salt. Spread in a paq and coYer with banana 
halve: Sprinkle with sugar and lemon juice. Bake abo~t ½ hour 
in a moderate oven (350° F.). Other fruits may be substituted for 
bananas. This cake must be eaten fresh. Serves 6. 

Eleanor D. Brisley. 

ORANGE PARTY CAKE 

3½ cups cake flour 
4:½ teaspoons baking powder 
2 cups granulat,ed sugar 
1 cup milk 

(½ butter, ½ 

1 tablespoon grated orange riD.d 
4 eggs, separated 
½ teaspoon salt 
¾ cup butter 

Crisco may be used) 

Let butter soften at room temperature, _cream a1:<l add su1ar, 
beatin very well. • Add egg yolks one at a _trme, beating well a _ter 
each !ddition. Sift together at least 4 tn~es the fl?ur, ~aking 

owder and salt. Add alternately with th_e milk to the f!rst mixtur_e. 
'then add orange rind. Fold in egg whit.es, beaten stiff. Bak~ m 
3 large layer tins that have been hned with wax paper, at 350 F. 
for about 20 minutes. 

L O 
Filling Combine 3 tablespoons cornstarch, ¾ cup sugar, 

emon- r~n~e · . . d 1/: cu water. Cook over very low 
pinch salt. Shtirt lil ½t cup tlile~hio!1ciu~i~:~g c~nstf ntly. Add a well-beaten egg, 
heat or over o wa er un c , 
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i:eandose constantemente, hasta que este espesa. Agreguese un huevo bien ba­
tido Y cuezase la mezcla ~urante un minuto mas. Bajese del fuego y afiadanse 
2 cucha_radas ,~e man!;q1;11lla y 1 cucharadita.de ralladura de "lemon". (Si no 
se co1:s1guen lemons , usense ¼ taza de jugo de lim6n y 1;.. taza de jugo de 
naranJa en vez de la ½ taza de jugo de "lemon"). 

_ Cubrase !a lorta con azucarado de siete minutos al cual s,e 
anade, despues de cocido, 1 cucharada de ralladura de naranja y 
2 gotas de colorante vegetal amarillo. 

Anne White. 

TORTICAS DE MANI 

1/ 3 taza mantequilla 
1½ taza azt'icar morena 
1 cucharadita vainilla 
½ taza pasta de mani 

2 huevos bien batidos 
2 tazas harina para tortas 
½ cucharadita sal 
2½ cucharaditas polvo "Royal" 

¾ taza leche 
. ~blandese la mantequilla y agreguense 1 taza del azucar la 

vamilla y la pa_sta de mani, reuniendose todo muy bicn. Bata'nse 
los -~mevos, agreg_l!ese el r~sto del azuc~r y afiadase esto a la pri­
me1 a 11_:~zcla. C1ernanse Jun tos la harm a, cl polvo "Royal" y la 
sal Y anadase esto a la mezcla, alternando con la leche. Batase la 
~ezcla hasta que este lisa. Viertase en los moldes de molletes 
bien engrasados, y horneese a _350° F. (176° C.) durante 25 minuto~ , 
(aprox.). Se obhenen 18 torhcas de buen tamafio. 

REL.LENO DE MENTA 

1 taza azt'icar 3 cucharadas melado blanco, 
1/ 3 taza agua (Karo) o miel de abejas 
1 clara de huevo 8 6 10 gotas esencia de menta 

Combinense, en ur~a paila, el azt.'1car, el melado y el agua. Cue­
zase _la meY;cla, mcn_eandose consta_ntcmcnte, hasta que todo este 
<lesle~do. Sigase cocmando hasta que este en punto de bola suave 
(I!ruebcse la mezcla echandose un poquito de esta en agua fria). 
Batase la clara de huevo a punto de nieve. Viertase la mezcla ca­
liente sabre la clara, batiendose constantemente. Afiadase la 
menta. Si l_a mezcla se espesa demasiado, agreguense unas 8(.ltas 
<le agua cahente. 

Dorothy B. Crease. 

RELLENO DE NARANJA 

½ taza azt'icar 3 huevos 
1 cucharada maicena 1 cucharada harina 
1 taz.a jugo de naranja 1 cucharada mantequilla 
cascara rallada de 2 naranjas derretida 

Mezclense el azucar, la maicena y la harina. Agreguense las 
yemas de huevo, el jugo y la mantequilla. Cuezase la mezcla en 
bafio Maria hasta qu~ este espesa. Afiadanse las claras bien ba­
tidas, y la cascara. Cortese la torta en dos ca pas. Untese' una capa 
con el relleno. Tapese con la otra capa y cubrase la torta con papel 
encerado. Dejese enfriar en la refrigeradora. 

Mary Z. O'Connor. 
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cook one minute longer. Remove from heat and add 2 tablespoons butter and 
1 teaspoon grated lemon rind. (If lime juice instead of lemon is used use half 
lime and half orange juice> . ' 

lee this cake with seven-minute frosting into which has been 
beaten after it is cooked 1 tablespoon orange rind and 2 drops of 
yellow coloring. 

Anne White. 

PEANUT BUTTER CUPCAKES 

1/ 3 cup butter 
l½ cups brown sugar 
1 teaspoon vanilla, 
½ cup peanut butter 

2 eggs, well beaten 
2 cups cake flour 
½ teaspoon salt 
2½ teaspoo!ls baldng powder 

¾ cup milk 

Cream together butter, 1 cup of the sugar, vanilla and peanut 
butter. Add the eggs, previously beaten Jight with the remaining 
half cup of sugar. Sift flour, .baking powder and salt together 
and add alternately with the milk. Beat until smooth. Bake in 
well-greased muffin pans in a 350° F. oven for about 25 minutes. 
Makes 18 large cupcakes. 

1 cup sugar 
1/ 3 cup water 
1 egg white 

PEPPERMINT FILLING 

3 tablespoons white corn 
syrup (Karo) or honey 

8-10 drops oil of peppermint 

Combine sugar, corn syrup and water in a saucepan. Cook, 
stirring constantly, until dissolved. Continue cooking until a soft 
ball is formed when a small amount is dropped into cold water. 
Beat egg white stiff. Pour hot syrup slowly onto egg white, beating 
constantly. Add peppermint. If the filling becomes too hard 
before using, add a few drops of hot water. 

Dorothy B. Crease. 

ORANGE CUSTARD FILLING 

½ cup sugar 3 eggs, separated 
1 tablespoon flour 1 tablespoon cornstarch 

1 cop orange juice 1 tablespoon melted butter 
grated rind of 2 oranges 

Mix sugar, cornstarch and flo_ur. Ad_d eg_g yolks, orange jl:lice 
and butter. Cook in a double boiler until thick. Add egg whites, 
stiffly beaten, and rind. Split cake and spread with filling. Cover 
with waxed paper and chill in the refrigerator. 

Mary Z. O'Connor. 
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RELLENO DE PASAS V ALMENDRAS 

½ taza aziicar ½ bza jugo de naranja 
3 cucharadas harina ¾ taza agua 
1 cucharada ralladura de 2 tazas pasas sin semillas, 

naranja molidas 
2/ 3 taza almendras, mondadas, tostadas y picadas 

Combinense los primeros 5 ingredientes y dej ense cocinar a 
fu ego lento durante 5 minutos, m eneandose constantemente. Aiia­
danse las pasas y las almendras y enfriese la mezcla. La r eceta 
rla relleno suficiente para una torta de 9 pulgadas (23 cm.). Usese 
cualquier a.z ucar ado. Se pueden utilizar p ecanas o nueces en vez 
de las almendras. 

½ taza coco rallado 
1 taza azucar 

RELLENO DE COCO 

1 taza, agua 
3 raj:is canela 

ralladura de 1 lir,16n 

Ivy Bogle. 

Hiervanse juntos todos los ingredj cntes durante ½ hora o 
hasta que la mezcla quede casi seca. 

Azucarado de coco: espolvoreese, con bast'ante coco rallado, toda la super­
ficie de la torta previamente untada con azucarado cocido (vease abaj o) . 

RELLENO V AZUCARADO COCIDO 
2 claras de lmevo 2 tazas azucar granulada 

1 taza agua una pizca cremor tartaro 
1 cucharadita esencia cualquiera 

Hiervanse juntos el azucar, el agua y el cremor tartaro hasta 
que el almibar este en punto de hilo. Viertase encima de las 
claras ·de huevo ya batidas a punto de nieve, batiendose constan­
temente . . Sigase batiendo hasta que la mezcla este fria; afi.adase 
la esencia y batase la mezcla hasta que quede de la consistencia 
para poderse esparcir. Se obtiene cantidad suficiente para relle­
nar y azucarar una torta de 2 capas. 

AZUCARADO DE "MARSHMALLOW" 

¼ kilo "marshmallows" 1 taza crema de leche 
Cortense los "marshmallows" en cuatro con tijeras. Aiiadase 

la crema y p6ngase la mezcla en la refrigeradora durante 1 hora 
o mas. Batase hasta que este esponjosa. Usese para torta de cho­
colate o de especias. 

AZUCARADO DE CHOCOLATE 

4 cucharadas < 56 gramos) 2 cucharadas mantequilla 
chocolate amargo, rallado 4 cucharadas leche 

1 cucharadita vainilla 1 huevo 
3½ tazas azucar en polvo 

Derritanse juntos el chocolate y la mantequilla. Afi.adanse 
los demas ingredientes. Si es necesario, agreguese mas azucar 
hasta tal punto que la mezcla se pueda extender sin que corra. 

-I 
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RAISIN ALMOND FILLING 

½ cup sugar 3 tablespoons flour 
1 tablespoon grated ½ cup orange juice 

orange rind ¾ cup water 
2/ 3 cup almonds, blanched, toasted and chopped 

2 cups seedless raisins, ground 
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Combine the first five ingredients and cook gently for 5 min­
utes, or until thickened, stirring constantly. Add raisins and 
almonds and cool to lukewarm. Makes sufficient filling for a 9-inch 
layer cake. Use any frosting. Other nuts may be substituted for 
almonds. 

Ivy Bogle. 

COCONUT FILLING 

1 cup water ½ cup grated coconut 
1 cup suga1· 3 sticks cinnamon 

grated rind of 1 lemon 
Boil all ingredients together for ½ hour or until 

is almost dry. 
the mixture 

Coconut Frosting: sprinkle plenty of grated coconut over surJace of cake 
which has been frosted with boiled frosting (see below). 

BOILED FILLING AND FROSTING 

2 egg whites 2 cups granulated sugar 
1 cup water 1 teaspoon flavoring 

pinch of cream of tartar 
Boil together sugar, water and cream of tartar until the mixture 

spins a thread. Pour slowly over stiffly beaten egg whites, beating 
constantly. Continue beating until mixture cools, add flavoring 
and beat until thick enough to spread. Yield is enough to fill and 
frost a 2-layer cake. 

MARSHMALLOW FROSTING 

¼ pound marshmallows 1 cup cream 
Cut marshmallows into quarters with scissors. Add cream and 

chill in refrigerator for 1 hour or longer. Whip until light. For 
spice or chocolate cake. 

CHOCOLATE FROSTING 

2 ounces bitter chocolate 2 tablespoons butt.er 
( 4 tablespoons, grated) 4 tablespoons milk 

1 teaspoon vanilla 1 egg 
3½ cups powdered sugar 

Melt chocolate and butter together. ~dd al~ other ingre~ients. 
If necessary add more sugar until frostmg will spread without 
running. 
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Variedad: espolvoreese la superficie del azucarado (antes <le 
que se endurezca) con cascara ·de naranja rallada. 

Vi Grindlay. 

AZUCARADO ESPUMOSO 
½ taza azucar morena ¼ cucharadita cremor tartaro 
1 taza azucar granulada 2 claras de huevo 
5 cucharadas agua l/4 cucharadita sal 
1 cucharada cafe fuerte frio ¼ cucharadita polvo "Royal" 

Hiervanse juntos los primeros 5 ingredientes hasta que el 
almibar este en pun to de hilo. Retirese del fuego; por otra parte 
batanse las claras de huevo a punto de nieve; viertase el almibar 
encima de las claras, batiendose constantemente. Aiiadase la sal. 
Batase la mezcla hasta que este espesa; agreguese el polvo "Royal" 
y sigase batiendo la mezcla hasta que este del espesor para poderse 
esparcir. Se obtiene mezcla suficiente para una torta de 3 capas. . . 

AZUCARADO DE AZUCAR QUEMADA 
2/ 3 taza crema de leche o 

leche evaporada 
2 tazas azucar morena 

½ cucharadita vainilla 
1 cucharada ( o mas) crema de 

leche o leche evaporada 
¼ cucharadita sal 

Hiervanse juntos el azucar, la vainilla, la sal y la leche 
(2/3 taza), has ta que el almibar este en pun to de hilo. Retirese 
del fuego y dejese enfriar sin revolverse. Batase, afiadiendose la 
cuchara-da de leche por poquitos hasta que quede de color claro y 
de la consistencia para poderse esparcir. 

"BROWNIES" RICOS 

1½ taza nueces picadas 2 tazas azucar 
4 huevos, bien batidos 2 cucharaditas polvo "Royal" 
2/3 taza mantequilla 1 cucharadita vainilla 
1 ¼ taza harina una migajita sal 

112 gramos chocolate amargo ( ½ taza chocolate rallado) 

Batanse los huevos y afiadase el azucar poco a poco. Derri­
tanse el chocolate y la mantequilla en bafio Maria y agreguense 
estos a la primera mezcla. Rel'.mase todo muy bien. Afiadanse la 
harina, previamente cernida con el polvo "Royal", la vainilla y las 
nueces. Viertase la mezcla en un molde engrasado de 7 x 11 pul­
gadas (18 x 27 cm.) y horneese a 250~ F.- 275° F. (121° C.- 135° C.) 
durante 45 6 50 minutos. Piquese en cuadrados antes cle que se 
enfrie. 

Ivy Bogle. 
GALLETAS DE MANI 

1 huevo 
½ taza azucar morena 
½ taza azucar granulada 
½ taza mant,equilla 

½ taza pasta de mani 
½ cucharadita bicarbonato 
1 .cucharadita vainilla 
1 ¾ taza harina 

Abland'ese la mantequilla, agreguese el azucar y b:.Hase la 
mezcla muy bien. Afiadase el huevo, batiendose bi.en; agreguense 

r 

\ 
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Variant: grate the rind of an orange over frosting before it 
sets. 

Vi Grindlay. 

SEAFOAM FROSTING 

½ cup brown sugar 
1 cup granulated sugar 
5 tablespoons water 
1 tablespoon strong coffee 

¼ teaspoon cream of tartar 
2 egg whites 
¼ teaspoon salt 
¼ teaspoon baking powder 

Have coffee cold; add it to sugars, water and cream of tartar 
and boil all together until the mixture spins a thread. Remove 
from fire; pour over stiffly beaten egg whites, beating constantly. 
Add salt and beat until thick; add baking powder and beat until 
thick enough to spread. Yield is enough to frost a 3-layer cake. 

CARAMEL FROSTING 

2 cups brown sugar 
2/3 cup cream or 

evaporated milk 

½ teaspoon vanilla 
1 tablespoon ( or more) cream 

or evaporated milk 
¼ teaspoon salt 

Boil together sugar, vanilla, salt and milk (2/3 cup) until the 
mixture spins a thread. Remove from fire and allow to cool without 
stirring. Beat, adding rest of milk a little at a time until mixture 
is light colored and of the right consistency for spreading. 

RICH BROWNIES 

4 eggs 2 cups sugar 
½ cup butter 2 teaspoons baking powder 
1 ¼ cups flour 1 teaspoon vanilla 
1 ½ cups chopped nuts dash salt 

4 ounces bitter chocolate ( ½ cup, grated) 
Beat eggs well, gradually beat in sugar. Melt chocolate and 

butter together over boiling water, add to first mixture, blend well. 
Add flour mixed with baking powder, then vanilla and nuts. Pour 
into a buttered 7 x 11 inch pan and bake in a 250° F. - 275° F. oven 
for 45 to 50 minutes. Cut into squares while cake is still warm. 

Ivy Bogle. 

PEANUT BUTTER COOKIES 

1 egg ½ cup peanut butter 
½ cup brown sugar ½ teaspoon baking soda 
½ cup white sugar 1 teaspoon vanilla 
½ cuo outter 1 %, cups flour 

Soften butter, add sugar and beat very well. Add egg, beat well. 
Add peanut butter and vanilla; sift flour and soda together and 
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la pasta de mani y la vainilla. Ciernanse juntas la harina y el bi­
car~onato y afiadanse estos a la mezcla. Col6quese esta, por cucha­
rad1tas, sabre una plancha de hornear y aplastense las galletas con 
un tenedor. Horneense a 350° F. (176° C.) durante 8 6 10 minutos. 

Galle las de f anlasia - ad6rnense las galletas con manies sa­
lados o afi.~1.danse mrns pasas a la mezcla. 

Anne ·white. 

GALLETAS DE NUEZ 

½ taza mantequilla 1 huevo, bien batido 
½ taza azucar nueces peladas 
¾ taza harina 1 cucharadita vainilla 

_, Ablandese la manteq~1illa y agr_e~uese el azucar ooco a poco; 
anadanse_ el huevo, la harrna y la vam1lla. Col6quese la mezcla, por 
cucharad1tas, s?bre las planchas de hornear engrasadas, dejandosc 
bastante espac10 entre cada cucharadita de la mezcla. En cada 
galleta col6quese una nuez pelada y cuezanse las galletai en un 
horno lento durante 10 6 15 minutos. 

Sybil Fulcher. 

SUSPIROS 

6 claras de huevo 2 tazas azucar, bien seca, 
unas gotas de vainilla o de limon 

Se baten muy_ bien la~ claras y se les va agregando el azucar 
pooo a poco. Se s1gue bahendo hasta que la mezcla este bien dura 
y se le agrega la esencia. Se va colocando por cucharaditas sabre 
papeles puest9s en azafates y se hornea a 200° F. (93° C.- el horno 
deb~ ser sumamen~e lento- s,e puede hasta dejar la puerta abierta). 
Pruebese un susp1ro levaptandose del papel con un cuchillo. Si 
esta listo, se levanta facilmente. Los papeles se quitan de los aza­
fates. Los snspiros se dejan enfriar y entonces se quitan de los 
papeles. 

Mercedes E. de Rodriguez. 

GALLETAS "S" (PARA NAVIDAD) 

1 ta.za mantequilla 2 claras de huevo 
1 ¼ taza azucar 3¾ tazas harina 
2 huevos enteros ½ cucharadita polvo "Roya.I" 
2 yemas de huevo ralladura de 1 limon 

azucar en polvo para el merengue 
Combinense la mantequilla y el azucar; afiadanse los huevos 

enteros y las yemas de huevo, ya ligeramente batidos juntas. Agre­
guense la harina, previarnente cernida con el polvo "Royal", y la 
ralladura. La masa quedara tan firme que habra que trabaj arse 
con las manos. No se debe batir la masa. Una vez bien reunida 
enfriese durante varias horas o de un dia para otro. ' 

Hagase un azucarado duro con las claras de huevo, sin batirse 
estas, y el azucar en polvo. C6j anse pedacitos de la masa del ta­
mafio de una nuez; extiendase cada pedacito entre las manos en 
forma de un macarr6n y col6quese en la plancha de hornear, dan­
dose la forma de la letra "S". Separense las galletas bastante 
porque, al hornearse, crecen al doble de su lamaiio original. Un-
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add. Drop by teaspoonfuls on a cooky pan, flatten with a fork. 
Bake 8 to 10 minutes at 350° F. 

For a fancier cooky - decorate tops with chopped salted 
peanuts. Add raisins to the dough. 

½ cup butter 
½ cup sugar 
¾ cup flour 

NUT COOKIES 

1 egg 
nut meats 

Anno White. 

1 teaspoon vanilla 

Cream butter and sugar, add well-beaten egg, then flour and 
vanilla. Drop from a teaspoon well apart on a greased cooky 
sheet. Place a nut on each. Bake in a slow oven 10 to 15 minutes. 

Sybil Fulcher. 

KISSES 

6 egg whites 2 cups sugar (must be dry) 
a few drops vanilla or lemon juice 

Add sugar gradually to stiffly beaten egg whites, beating until 
mixture is thick. Add vanilla or juice. Drop by teaspoons on 
paper-covered baking sheets and bake at 200° F., leaving oven door 
open, for 20 to 30 minutes. Kisses are done when one may be 
lifted from paper with knife. Remove paper from baking sheets, 
allow kisses to cool before lifting all from paper. 

Mercedes E. de Rodriguez. 

BUTTER "S" (A CHRISTMAS COOKY) 

1 cup butter 
1 ¼ cups sugar 
2 whole eggs 
2 yolks of egg 

2 whites of egg 
3¾ cups flour 
½ teaspoon baking powder 
grated rind of a lemon 

XXXX sugar fol,' meringue 

Work butter and sugar together; add the tw? whol~ eggs ~nd 
two yolks, lightly beaten together. A1dd flour rn1xe_d with bakmg 
powder; add lemon rind. This should make a stiff dough that 
finally must be worked with the hands. It s~10uld not be beaten 
at any time. Chill for several hours or overmght. 

Make ~ stiff icing of the other two egg whites, unbeaten, a~d 
XXXX sucrar. Pinch off pieces of the cooky dough about the size 
of a small walnut. roll between palms, quickly, to a cylinder a 
little bigger around than a lead pencil; lay on cooky sheet in S 
form. Allow spaces between S's, as they double in bulk when 

13 
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tese cada una con el azucarado, empleandose para esta operaci6n 
un cepillo para pasteles o un pincel grande. Cuezanse las galletas 
en un horno moderado hasta que el merengue y las orillas de las 
galletas se doren. Se obtienen 12 docenas (aprox.). 

Anne W. Allers. 

"KLETSKOPJES" (GALLETAS HOLANDESAS) 

1 ½ taza azucar morena o papelon 
1 taza, menos 1 cucharada, harina 

5 cucharadas mantequilla 
1 taza, mas 1 cucharada, almendras, peladas y picadas, no muy finas 

Combinense todos los ingredientes para hacer una masa firme. 
F6rmense peloticas de la mezcla de 1 pulgada (2½ cm.) de diame­
tro y coloquense estas en una bandeja de hornear, dejando 3 pul­
gadas (7½ cm.) de espacio entre cada pelotica. Horneense a 
4500 F. (232° C.) durante 8 minutos. En este momento y si es ne­
cesario, aplastense las galletas con una espatula. Horneense du­
rante 12 minutos, reduciendose la temperatura a 2500 F. (121° C.), 
o hasta que las galletas esten bien doradas. Deben de quedarse 
chatas con un nido de almendras en el centro de cada una. 

Catalina Maria van Egmond. 

BOLLUELOS DE DATILES 

2/ 3 taza manteca o 2 huevos, bien batidos 
mantequilla 1 ½ cucharadita polvo "Royal" 

1 ¼ taza azucar ¼ cucharadita sal 
2 tazas datiles picados 1½ taza harina 
½ taza nueces picadas 1 cucharadita vainilla 

Ablandese la manteca y agreguese el azucar poco a poco. Afia­
danse los huevos. Ciernase la harina antes de medirla y entonces 
ciernase junto con el polvo "Royal" y la sal. Agreguense los dati­
les y las nueces a la mezcla y luego la harina. Batase bien. Ta­
pese la masa y guardese dentro de la refrigeradora de un dia para 
otro. Al sacar la mas a para horn ear la, f 6rmense peloticas de ½ 
pulgada (1¼ cm.) de diametro. P6nganse estas sobre una plancha 
de hornear engrasada, aplastandolas un poco con una espatula. 
Horneense a 3500 F. (176° C.) durante 6 u 8 minutos. Se obtienen 
8 docenas de bolluelos. Se guardan muy bien y por esto son muy 
propios para la epoca de Navidad. 

· Mary Z. O'Connor. 

BOLLUELOS NEVADOS 

1 taza mantequilla 1 cucharadita vainilla 
6 cucharadas azucar en polvo 2 tazas harina 

1 taza pecanas picadas ( u otras nueces) 
Ablandese la mantequilla y agreguese el azucar poco a poco. 

Afiadase la vainilla. Incorp6rese la harina por poquitos, y enton­
ces las pecanas. C6janse porciones pequefias de la mezcla y for­
mense en pedazos de la medida del pulgar. Cuezanse a 
250° F. (121 ° C.) durante 10 minutos. Apaguese el horno, pero 
sigase horneando los bolluelos durante 20 minutos mas. Emp61-
vense con azucar. Se obtienen 3 docenas (aprox.). 

Anne White. 
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baked. Brush each S with icing, using a pastry brush or a thick 
watercolor brush. Bake in a moderate oven until meringue and 
edges a.re golden brown. Yield, about 12 dozen. 

Anne W. Allers. 

KLETSKOPJES (SORE HEADS) 

1½ cuos brown sugar or 1 cup less 1 tablespoon flour 
"papelon" 1 cup and 1 tablespoon almonds, 

5 tablespoons butter blanched and coarsely chopped 

Blend all ingredients to make a firm dough. T'.'lke small balls 
about 1 inch in diameter and place on a greased bakn1;g s~1eet abot~t 
3 inches apart. Bake at 450° F. for 8 minutes. At this tune and if 
necessary, flatten cookies with a spatula. Bake at 250° F. for 
another 12 minutes or until cookies are well browned all over. 
They should be quite thin and the almonds should form a nest in 
the center of each cooky. 

¾ cup shortening 
1¼ cups sugar 
2 cups chopped dates 
½ cup chopped nuts 

Catalina Maria van Egmond. 

DATE DROPS 

2 eggs, well beaten 
1 ½ teas noons oaking powder 
¼ . teaspoon salt 
1½ cups flour 

1 teaspoon vanillla 

Cream shortening, add sugar gra~ually, !hen the eggs. Sift 
flour once measure and sift together with bakrng powder and salt. 
Add nuts ~nd dates to the mixture, then the flour .. Blend thoroughly. 
Cover dough and place in the refrig~rato;i: ove_rmght. When ready 
to bake, form into balls about ½ rnch rn diameter_. Flatten on 
a grease'd baking sheet and bake at 3500 F. for 6 to_ 8 mmutes. ~fakes 
8 dozen small cookies. They are especially mce for Christmas 
because they keep well. 

Mary Z. O'Connor. 

SNOW DROPS 

1 cup butter 1 teaspoon vanilla 
6 tablespoons powdered sugar 2 cups flour 

1 cup chopped pecans (or other nuts) 

Cream butter and sugar and add ':anilla. Blend ~n the flour 
slowly, then add nuts. Take small portions and shape rnto thumb­
sized pieces. Bake at 2500 F. for 10 minutes. Turn off al! oven 
heat and continue to cook in the cooling oven another 20 mmutes. 
Roll in powdered sugar. Makes about 3 dozen. 

Anne White. 
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GALLETA& ARENOSAS "LOCKWOOD" 

4½ tazas harina 
2½ tazas azucar 

1 ¼ ·taza mantequilla 
3 huevos 

Azucarado 
1 huevo, ligeramente batido nueces picadas 

¼ taza azucar mezclada con una cucharadita canela 

Mezclense el azucar y la harina e incorp6rese la mantequilla, 
usandose las manos, hasta que la mezcla este arenosa. Agreguense 
los huevos, uno por uno y sin batirse. Reunase todo muy bien y 
enfriese la masa. Extiendase hasta que tenga 1/8 a 1/4 pulgada 
( 4 a 7 mm.) de espesor, afiadiendose harina (lo menos posible). 
Cortese la masa en las formas que se deseen. Untense las galletas 
con el huevo batido, espolvoreense con la mezcla del azucar y la 
canela y ad6rnense con las nueces picadas. Col6quense sobre las 
planchas de hornear, sin engrasar estas, y cuezanse en un horno 
moderado hasta que esten doradas. Guardense en unos envases 
con ta pas, los cuales se colocan en un sitio fresco. 

Elena M. Brineman. 

GALLETAS (MASA REFRIGERADA) 

2 tazas azucar morena ¼ cucharadita sal 
1 taz;a mantequilla 1 cucharadita vainilla 
2 huevos, bien batidos 1 taza nueces o pecanas, 
3½ tazas harina bien picaditas 
1 cucharadita bicarbonato ½ taza datiles, bien picados 

Ablandese la mantequilla, afiadanse el azucar, poco a poco, · 
y los huevos. Ciernanse juntos la harina, el bicarbonato y la sal. 
Combinense las dos mezclas y agreguense la vainilla, las nueces 
y los datiles. Mezclese todo muy bien. La mezcla debe quedarse 
muy firme. F6rmense dos cilindros largos, envuelvanse estos en 
papel encerado, y col6quense en la refrigeradora. Para cocer, pi­
quese la masa en rebanadas finisimas con un cuchillo bien afilado 
y horneese a 375° F. (190° C.) durante 10 minutos. Cuezase sola­
mente la cantidad que se vaya a usar y sirvanse las galletas calien­
tes al sacarse del horno. 

Anne White. 

4½ cups flour 
2½ cups sugar 
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LOCKWOOD SANDTARTS 

1 ¼ cups butter 
3 eggs 

Topping 
1 egg, slightly beaten nut meats 

¼ cup granulated sugar mixed with 1 teaspoon cinnamon 
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Mix together flour and sugar and work in butter-using the 
fingers- till the mixture is like sand. Add the eggs one at a time, 
unbeaten. Mix thoroughly and chill. Roll thin (1/8 to 1/4 inch), 
using as little additional flour as possible. Cut into any shapes 
<desired. Brush the tops of the cookies with egg, sprinkle with 
sugar and cinnamon mixture, decorate with nut meats. Place on 
ungreased cookie sheet, bake in moderate oven until golden brown. 
Store in tightly closed tins and keep in a cool place. 

Elena M. Brineman. 

ICE BOX COOKIES 

2 cups brown sugar ¼ teaspoon salt 
1 cup butter 1 teaspoon vanilla 
2 eggs, well beaten 1 cup walnut or pecan 
3½ cups flour meats, finely chopped 
1 teasooon soda ½ cup dates, finely chopped 

Cream butter and sugar well and add eggs. Sift together flour, 
baking soda and salt. Combine mixtures, add vanilla, nuts and 
dates. Mix well. This mixture shouM be very stiff. Form into 2 
long rolls. Wrap each in waxed paper and place in refrigerator. 
To bake, slice thin with a very sharp knife and bake at 375° F. for 
about 10 minutes. Cook only the quantity needed and serve fresh 
and crisp from the oven. 

Anne White. 
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UNFAMILIAR FOODSTUFFS 

Books consulted in compiling this information: 
(A) - Alvarado, Lisandra - Glosario de Voces Indigenas de Venezuela (Man­
rique y Ramirez Angel, Caracas, 1921) 
(B) - Alvarado, Lisandra - Glosarios del Bajo Espanol en Venezuela (Lito­
tip. Mercantil, Caracas, 1929) 
(C) - Jose A. Diaz - El Agricultor Venezolano (Imprenta Nacional de M. 
de Briceno, Caracas, 1861) 
(D) - Same, Imprenta de Melquiades Soriano, 1864 
(E) - Jose E. Machado, Cancionero Popular Venezolano (Lib. Espanola, Ca­
cacas, 1922) 

Articles described: Bakery Products - Productos de panaderia; Cass-ava - Ca­
sabe; Cheeses - Quesos, Color - Onoto; Corn - Maiz; Sugar (brown) - Azu­
car moscabada; Sugar (molded, crude) - Papel6n; Arrowroot, etc. - Sulu; 
Miscellaneous . 

Azucar moscabada - brown sugar. Moscabada (-o) or mascabado (-a) -
muscovada, unrefined. ''Moist, dark-colored unrefined sugar left after evapor­
ation from cane-juice and draining off from the molasses" (Larousse, Cassell). 
"Brown sugar" is translated as "azucar morena" in this book. Azucar mosca­
bada is not as damp as the brown sugar used in these recipes; it tastes less of 
molasses. To make it more like the familiar brown sugar, add a teaspoon of 
melado (see papel6n, below) to each cup of sugar used. 
Casabe (cazabe, manioc) - cassava . Flour, or bread made from the flour, of 
Manihot utilissima. This is called yuca amarga, while that used in hervido, 
etc., is yuca duke (Manihot AipD. For preparation of cassava, see "El Agricul­
tor Venezolano" (C). The products of grating cassava roots are: (1) flour or 
farine of which the tortas are made; (2) a piquant sauce called cassareep in 
Trinidad, cativia in Venezuela, made by boiling down the yare or poisonous 
juice squeezed from the grated root; (3) starch or almid6n and (4) tapioca. "The 
roots contain a glucoside poison produced by an enzyme, but this is dissipated 
when thoroughly roasted. The so-called 'sweet cassava' contains this poison 
principally in the outer rind, while in the so-called 'bitter_ cassava' it is m?re 
evenly distributed through the root". (Kew Bull. Add. Senes XII, 1936). Diaz 
<"El Agricultor Venezolano") says that through personal experience, repeated 
twice "with happy results", he can recommend as antidote to this poison sugar­
cane molasses or a piece of papel6n eaten as quickly as possible. 

Cassava flour is not generally sold in Caracas but the tortas, about 2 feet 
in diameter, and the tort'icas, about 8 inches in diameter, can be bought in the 
market and in many neighborhood stores. These are combined with meat to 
make everyday dishes; they are used in soup; they are toasted and eaten with 
butter. They are the principal ingredient of two favorites among Venezuelan 
sweets - torta de casabe (recipes in this book) and naiboa. Naiboa is more 
often made in the interior than in Caracas, since the freshly made cassava 
cakes should be used. These are baked in the usual way and immediately spread 
with melado or scraped papel6n and grated white cheese (see papel6n and 
queso, below) and rolled like a jelly roll. Aniseed is sometimes sprinkled on 
top or mixed with the filling. Naiboa or naigoa is the indigenous name of 
the yuca. 
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Mais - corn. From the atole or gruel fed to the sick, through a whole series 
of dishes sweet and salt, to the covering of the traditional Christmas Eve ha­
llaca, corn plays a most' important part in the Venezuelan dietary. The variety 
of dishes ~de possible by the versatility of the corn, bewilders a newcomer. 
Grouped under the form,s of corn used in them, however, the most impo tant 
may be classified as follows: 

Maiz pilado (yellow or white; the white by far the more generally used) 
made into masa. "In a pil6n (mortar) of wood the corn is pounded with a little 
water until the skin comes off; it is winnowed. . . washed in t'wo or three 
waters. . . put to cook for a time until it softens enough t'o be ground between 
two stones - once, twice - so that' it becomes a smooth dough" (C). This is 
the old way, still the country way; in Caracas the corn is bought ready to be 
cooked and is ground in a grinder similar to a meat grinder except that instead 
of knives it has a pair of metal discs between which the corn is forced. Or, 
already ground, the masa is sold in balls about the size of tennis balls, in the 
market. 

The most important food made from masa is the arepa. "The indigenous 
name of bread made from corn dough which, round and flat, is cooked on a 
clay plate called budare. From cumanagoto 'erepa', 'maiz' " (E). Though the 
arepa is properly the poor man's bread, it also appears on the breakfast tables 
of the well-t'o--do. It is delicious hot, with a toasty-crisp crust. (There seems 
to be a knack to making masa and arepas; certain it is, that many arepas are 
soggy and sour inside, while others have just the right consistency and taste. 
It is said that Caracas cooks cannot make good arepas - it is the women from 
the interior who have the secret). The arepa not only starts the day; filled 
with cheese and toasted, it is a favorite between-meal bite, called tostada. 
Leftover arepas are utilized - usually combined with grated cheese - in the 
home kitchen in the preparation of several dishes. 

Masa to which a little papel6n (see below) and cheese are added is made 
into small cakes flatter than arepas, fried in deep fat'. These arepitas, fried on 
the spot in a little iron kettle, on a brazier, are - with small cups of sweetened 
black coffee - the chief stock of curbstone vendors outside churches at religious 
festivals. Pedro Angel Gonzalez has made a charming etching, "Misa de Gallo" 
showing a group buying at a stand - characteristic of the misas de aguinaldo 
just before Christmas. 

Masa is also made into hallaquitas. mixed with lard and seasoned with a 
little anise, cheese or chicharr6n (crackling). It is wrapped in dried leaves from 
the corn cob (corotos de maiz) and tied in such a way that' it is squeezed in the 
middle . When unwrapped after cooking, it looks like a fat white bow tie. 

Masa, ~uitably seasoned, is part of that indispensable fiesta food, the ha­
llaca (see index). Its everyday uses range from thickening soup to forming 
the base of dishes like polenta (see index) or of desserts such as manjarete. 
This, usually spelled and called majarete, is masa cooked with coconut' milk, 
melado and a tender orange twig, to the consistency of baked custard. When 
done, it is sprinkled with cinnamon and served cool. 

Harina de maiz - corn-flour, crudo or raw, is called funche. It is yellow 
or white, is like coarse cornmeal, and may be used in cormeal recipes. Tostado 
or toasted, it is called harina de gofio. A sweet also called gofio is made of 
it mixed with molasses. A finer and more delicate corn-flour is harina de 
maiz Cariaco (name of variety of corn), also to be had both crudo and tostado. 
There is a carato (see index for definition) made of toasted corn-flour and pa­
pel6n, flavored with ginger, and a similar drink is called pitraque. A much­
liked everyday dessert, tequiche, is made of this flour with coconut milk, pa­
pel6n syrup, butter anti ginger. It also gives its rich flavor to pan de horno 
(see Productos de panaderia, below) . 

Sprouted corn is used to make carato de acupe (see index). 

J'ojoto - young corn. This is the chief ingredient of the cachapa. "The corn 
is cut from the cob with a knife and made into a paste. This is wrapped in 
green leaves from around the cob .... and cooked in unsalted water. Also it is 
cooked on a griddle between plantain leaves" (C). In the first case it is shaped 
like a hallaquita and is sometimes called hallaquita de jojoto for this reason. 
It is also called cachapa de olla because it is cooked in a pot; or de hoja because 



206 UNFAMILIAR FOODSTUFFS 

it is wrapped in a leaf. In the second, it is called cachapa de budare because 
it is cooked on a budare; it looks like a griddle cake. Both forms are popular 
with the purchasers of between-meal bites from street vendors or in shops. 

The milk taken from ground jojotos in the same way as it is taken from a 
coconut, is used to make another favorite among Venezuelan desserts - ma­
zamorra. Combined with sugar or a light papel6n syrup and a dash of s:ilt, 
it is cooked to the consistency of boiled custard. 
Onoto - color: roucou (T'dad); achiote - pronounced achote - (Pto. Rico); 
annatto. <Bixa Orellana). "The seeds are covered with a red pigment which is 
soluble in greases. . . used in Venezuela as saffron is used in Europe" (A) . When 
sold as a brick-red powder in tiny packets, it is called color; the dried seeds 
with their red coating are sold as 0I1Dto. 

Papel6n - ''Brown sugar in cones or loaves of variable weight (from 1 to 5 
pounds" (A). The usual weight is 1 ½ k ilos or about 3. 3 pounds <Ed . note). 
Papel6n is a product of sugar-cane (Saccharum officinarum, L. l obtained by 
cooking the cane-juice which upon reaching the necessary stage is molded in 
wooden forms, generally in conical shape, from which it is removed when 
cool" (El. Daniel Mendoza defines papel6n as brown. unrefined sugar and adds 
that in other parts of America it is called raspadura. ("El Llanero", Tip. Cul­
tura Venezolana, Caracas, 1922). 

The same sugar called papel6n when m olded in cones is called panela in 
some parts of Venezuela, where it is molded into flat, square bricks. (In Gua­
rico there is still another form sold - squat, four- sided pyramids of a very 
dark sugar). There are m any grades and shades of papel6n; when buying to 
make a dulce, most cooks insist on clar0 or light. Some prefer colorado -
reddish in shade. These have a more pleasant taste and contain fewer impurities 
than the very dark; there is little difference in price between these and the dark. 

Guarapo is correctly defined as "the juice extracted from sugar-cane" 
<Larousse), but in Venezuela is understood to m ean water sweetened with pa­
pel6n and _boiled for a few minutes. It is called aguamiel in the part of Vene­
zuela adjacent to Colombia. Guarapo is used with coffee. Sometimes the 
coffee is made with guarapo instead of water or gu:arapo may be served with 
the coffee, to be added to it as desired. 

Melado (popular spelling and pronunciation, melao) is correctly defined as 
"the sap of sugar-cane converted into a heavy syrup" (Larousse), but in Vene­
zuela usually refers to the heavy syrup obtained by boiling papel6n or sugar 
with water. It is useo. in the confection of everyday desserts. Others in addition 
to those noted in the descriptions of cassava and corn. above, are: torta bejarana, 
arroz con coco, dulce de platano, dulce de lechosa, and juansabroso. 

Note: a sweet made at the trapiche or sugar-mill when molasses is about 
to be made into papel6n is alfondoque (also called mono) . The molasses is beaten 
to a creamy, honey-colored paste; anise, cheese or other flavorings are usually 
added. 

Productos de panaderia - bakery products - used in the confection of puddings 
and other desserts, not bought to be used as sold. Four are bought in bakeries: 
(1) Bizcocho - a slightly sweet rusk shaped like a home-made pan roll, about 
3 ½ inches high and 3 inches square at the base. Sold dried, ready for grating. 
(2) Bizcocho de manteca - unsweetened. Of the same general shape but about 
5 inches high and 1 ½ inches square at the base. (3) Bizcochuelo - fresh sponge 
cake. The size selling for a real is that usually specified in Venezuelan recipes 
and measures about 5 x 3 x 1 ½ inches. An interesting variant made only in 
San Joaquin - a little town near Valencia - is panela de San Joaquin. It 
seems to be a sponge cake made with brown sugar which after baking is cut 
into strips and dried. It can be found in Caracas in one or two stores near the 
market. (4) Plantillas - halves of lady fingers; various sizes. (5) Pan de horno 
(sometimes written pandehorno) "a ring-shaped crisp cake of corn- flour dough 
with sweetening and fat. The corn- flour dough is flour of Cariaco corn carefully 
prepared; the sweetening is brown sugar or papel6n; and the fat is suet or 
marrow" (B). These cookies are found in two sizes. Sometimes they are 
flavored very slightly with anise. They are not sold in bakeries, but by street 
vendors or in shops where light lunches and tidbits are sold. 
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(D) _Qut estos -
1
cheeses. Native cheeses made of cow's milk are divided by Diaz 

m o wo c asses - uncooked and cooked Of th 11 · 
cas the uncooked include those called as a ciass que~i\r:~iia_Y :,'?Jt m h Cara­
There are three typei;, depending on hardness: llanero hard use e c e~se ·. 
Maracay, softer, used for frying tostadas etc· and c~a·ad 'lik d for grat1:11g, 
cottage c~eese with whey oozing out of it. All are spoJn;' in t~x~!ry cb~:; 
~lso me_nt10nfs t6uefso de palma metida, so called because its softness takes the 
1m.filre_ss1on o e ern or palm leaves in which it is wrapped for trans ortat· 
This 1s ?lso called queso de cincho because it is molded and pressed hi a ;i~d 
woven like a basket). The cooked cheese is queso de mano in round flat cakes 
and queso de cartera in rectangular cakes. These are lami~ated, smo~th, moist. 

A cow·_s- milk chee?e made in the Andes 1:ea_r, Merida is formed into rou h 
cuhib_esh 3:nd is wral:'ped ~n the leave~ C?f the fralleJon lanudo (Espeletia Schultz1D 
w c rmpart to 1t their characteristic aromatic flavor. 

A goat's-mi~. cheese -. queso de tapara - is made commercially in Ca­
ro:a, near_ Barqu1srmeto. It 1s so called bec~use _it is gourd shaped, with a tough 
shkind. It is very good fresh, but by the time it arrives in Caracas it is often 

ar and dry. 

Imported cheeses: American or Argentine cheddar is called queso amarillo 
or yellow cheese; an Edam or Dutch type cheddar, queso patagras· Sweitzer 
cheese, queso gruyere; Parmesan, parmesano. ' 

Sulu - •:!lour use~ i? the feeding o.f invalids or in the preparation of certain 
sweet doughs (Al. Ongmally this was made of arrowroot (Maranta arundinacea 
L. ?; at presei:t sulu is als? made of potatoes (Solanum tuberosum L.) and of 
ap10 (Arracacia xanthorrhiza, Bancr.). ' 

Miscell<!neous - other flours that m ay be found in Caracas: harina de tri­
go - of native wheat, raw or toasted; harina de platano - plantain flour· harina 
de o~umo --:- ocumo flour (root related to taro); arroz molido - grou~d rice· 
arveJas molidas - ground peas. • 

D. K-K . 



COOKING WITH KEROSENE AND CHARCOAL 

Compared with electricity or gas as a fuel for cooking food, kerosene and 
charcoal seem impossibly inefficient, troublesome and awkward to use. Yet not 
so very many years ago, charcoal, when it replaced firewood in Caracas kitche1;1s, 
was considered a great improvement; and kerosene in its turn was welcomed with 
delight . To-day, in the majority of Caracas town houses, these t_wo fuel~ (and 
gasoline) are widely used, while in the more m0dern houses - particularly m the 
suburbs - Shellane gas and electricity have superseded them. 

Kerosene and charcoal have some advantages which atone in a measure for 
their disadvantages; let us consider both. 

First, the disadvantages: (1) Utensils get sooty; in the case of charcoal 
especially, the kitchen ceiling is blackened. (2) Time must be allowed for heat 
to develop before food begins to cook. (3) Both fuels are unpleasant to handle, 
one because of the soot, the other because of the smell - which is liable to 
get into food. (4) The cook must remember to renew the fuel instead of relying 
on an automatic supply. 

The advantages of charcoal and kerosene: (1) Both are much less expensive 
to use - in Caracas - than gas or electricity. Kerosene is sold by the litre 
(app. 1 quart); by the 20- litre can; and by the 200- litre drum. Charcoal is 
sold by the 1- kilo (2.2 pound) bag or the .25- kilo sack. Buying large quantities 
is both a saving and a convenience, as the price is lower and the supply of 
fuel requires less frequent attention . In the case of charcoal, a better quality 
seems to come in the large sacks than in the small bags. (2) Both charcoal and 
kerosene are used with fixtures which require a comparatively low cash outlay. 
The charcoal "stove" is a solid shelf into which are sunk cast- iron "hornillas" 
or grates of several sizes. Below each, in the side of the shelf, is an opening 
for the removal of ashes. Charcoal is also burned in "anafes" or braziers of 
cast- iron or tin. All these units for burning charcoal range from Bs. 2 to Bs. 6 
in price. Kerosene stoves used in Caracas range from a burner that can be 
stood on a table to a large 4- or 5- burner (plus oven) stove; prices for these 
are much lower than for a gas or electric stove of equal usefulness. Primus 
stoves are also widely used with kerosene (or gasoline). Both these and the 
braziers have the advantage of being moved easily from one place to another 
in the house. Not only are these fixtures inexpensive, but replacements are 
correspondingly inexpensive and can be installed by anyone with a litt~e me­
chanical ability. The services of a mechanic, who usually presents a sizeable 
bill, are needed neither for replacements nor repairs. In the case of charcoal 
replacements are infrequent indeed - and the fixture has no part that can 
get out of order. (3) Charcoal has the added advantage that the cast-iron 
utensils used with a "fog6n" are both inexpensive and long- wearing. The 
tenazas (tongs) with which the "carbones" (pieces of charcoal; coals) are placed 
in the "hornilla" (grate); the "calderos" kettles) of various sizes; the "budare" 
(griddle); and the "sarten" (frying pan) cost on an ayerage less than Bs .. 6 
apiece . The "ollas" (pois) of "barro" (clay) also used with charcoal are surpris­
ingly durable and their cost is negligible. (4) Both charcoal and kerosene are 
safe in the hands of even the simplest and least experienced among servants. 
(5) Both are excellent for the long, slow cooking required by tough meat, peasant­
type soups, legumes - all dishes to be recommended not only because of local 
custom but also because of the available raw materials. 

There are a few details anyone who has not had experience with these two 
fuels should learn. A few points about kerosene: 
(1) 'When the stove is installed see that it is not placed in a draft and that it 
is level. Some stoves have tiny levels built in; others can be set up with the 
help of a carpenter's level. On most, leg lengths can be adjusted to compensate 
for an uneven floor. 
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(2) If the stove is not the type with constant flow turn the handle to start 
the fuel to the wi~k and _light a minute or so later; a'llow at least 3 minutes for 
the burner to begin heatmg. 
(3) ~ asbestos ~at under pots will keep them clean - but more fuel will be 
required for cooking. 
(4) Before a long cooking operation, check the fuel tank to avoid having to 
fill it at an inconvenient time. 
(5) Follow the manufacturer's instructions about cleanin~ wicks etc. 

Concerning charcoal: 
(1) There are seyeral ways ~o lig_ht a charcoal fire. Two are suggested. One -
place a few twigs_ or shavings m the grate and when they are burning well, 
add a few small pieces of charcoal. Always handle charcoal with the "tenazas'' 
or tongs. Fan the fire._ As the flames grow stronger, add larger pieces of 
charcoal. The largest pieces may be added when the fire is well established. 
(Instead of wood, a bit of r:;ig soaked in kerosene or grease may be used to 
start the fire but makes a good deal of smoke). Another way - place long 
"carbones" along the four sides of the "hornilla" and fill in the center of the 
nest thus formed with smaller pieces. Leave plenty of air space. (A sharp 
rap with the side of the "tenazas" will break the charcoal up). On and among 
the smaller pieces, place scraps and slivers of charcoal until the "hornilla" is 
brimming. Sprinkle the top with a tablespoon of ashes and pour gently over 
these about a quarter cup of kerosene. Light. As a result of either of these 
?Perations there sh<_mld be a gay tire, with leaping flames which later subside 
mto a bed of glowmg coals. As the fire dies down these are pushed to the 
center of the "hornilla" and new "car bones" added 'around its sides. If the 
fire refuses to burn, add more kerosene, carefully, because when lit with a match 
it will flare up suddenly. Sometimes, due to the "hornilla" being too tightly 
packed or the "carbones" being badly placed, the fire must be re- built. If a 
fire, once burning well, begins to smoke, there is a "carbon" in it that has not 
been sufficiently charred and is ''palo". Remove it with the '· tenazas" and 
douse in water. 

Charcoal- conscious cooks soon learn to "aprovechar el carbon" - to take 
advantage of the charcoal - when it is n0t being used to cook a meal. Drinking 
water is boiled, a "dulce" is made, bread is dried for crumbs. Or, simply 
keeping a kettle on, is a good idea for the always- needed hot water. However, 
the charcoal fir~ can be banked by covering it with its own ashes. To start it 
again, move the coals so the ashes fall through the grate, add small bits of 
charcoal, etc. 

E. K. H. and D . K. K. 

H 
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IMPORTANT FISH IN THE CARACAS MARKET 

SPANISH 

Albacora o Barrilete 
Bonito 
Bacalao - Codfish (see 
Candil 
Carite 
Carite 
Cojinua 
Cachicato 
Corocoro o Parguete 
Chicharro 
Chucho 
Cazon 

SCIENTIFIC 

Gymnosarda alleterata 
Sarda Sarda 

Caz6n, below) 
Holocentrus ascensionis 
Scomberomorus regalis 
Scomberomorus cavalla 
Seriola dumerili 
Haemulon sciurus 
Haemulon flavolineatus 
Decapterus punctatus 
Aetobatus narinari 
Mustelus canis 

ENGLISH 

False Albacore 
Common Boni.lo 

Squirrel Fish 
Painted Mackerel 
Kingfish 
Great Amber Jack 
Blue-striped Grunt 
Yell ow Grunt 
Scad 
Spotted Whip Ray 
Dogfish 

Note - any young, tender Shark (no matter what species) is ~a~ed Caz6n 
~nd its meat when fresh sold as Caz6n; when dry-salted 1t 1s sold as 
Bacalao or Codfish. The' true Codfish is not obtainable in Venezuelan 
waters; some, dry-salted, is imported. 

Dor,ada 
Jurel 
Lamparosa o Pez Luna 
Lebranche 
Lenguado 
Lisa 

Coryphaena hippurus 
Caranx hippos 
Selene vomer 
Mugil brasiliensis 
Platophrys lunatus 
Mugil cephalus 

Dolphin 
Common Jack 
Look-down 
Brazilian Mullet 
Peacock Flounder 
Striped Mullet 

Note - the eggs of this species, known as huevas de Lisa, are sold 
dry-salted and are in great demand. 

Macabi 
Machete o Tajali 
Mero 
Mero Guasinuco 
Moj1arra 

Albula vulpes 
Trichiurus lepturus 
Epinephelus morio 
Neomaenis aya 
Eucinostomus pseudo-

gula 
Ojo Gordo Caranx ruber 
Pargo Lutianus analis 
P,arguete o Corocoro (see Corocoro above) 
Pez Luna o Lamparosa (see Lamparosa above) 
Picua o Picuda Sphyraena barracuda 
Pampano Trachinotus falcatus 
Palometa Trachinotus glaucus 
Perro Pargo Lachnolaimus maximus 
Peto Acanthocybium solan-

Robalo 

Salmonete 
Sol 
Sierra 

dri 
Centropomis undeci­

malis 
Upeneus maculatus 
Alectis ciliaris 
Scomberomorus macu-

latus 
Tarpon atlanticus 
Sardinella anchovia 
Neomaenis griseus 

Sa.bale 
Sardina 
Sebadal 
Tajali o Machete (see Machete above) 

Langosta 

Camar6n 
Ost:ria 

Palinurus guUatus or 
Palinurus vulgaris 
Penaeus brasilensis 
Ostrea parasitica 

Bonefish 
Cutlass Fish 
Red Grouper 
Red Snapper 
Mojarra 

Skip Jack 
Muttonfish 

Great Barracuda 
Round Pompane 
Palometa 
Hog-Fish 

Wahoo 

Snook 
Spotted or Red Goatfish 
Threadfish 

Spanish Mackerel 
Tarpon 
Spanish Sardine 
Gray Snapper 

Crayfish 

Common Shrimp 
Oyster 

Sr . Walter Dupuy, Director, 

Museo de Ciencias Naturales, Caracas. 
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CARNE DE RES - BEEF 

Cuarto trasero Hind Quarter Cuarto delantero Fore Quarter 
lagarto shin 
chocozuela, 

solomo abierto neck, chuck 
retabl6n muscle cover-

pollo 
ganzo, pulpa 

ing solomo 
abierto 

negra round codillo muscle cover-
punto trasero rump ing retabl6n 
lag,arto la special part pecho brisket, upper 

reina of shank part of fore-
muchacho special part shank 

of rump papel6n foreshin 
lomito, lomo tenderloin mano de res forefoot 
solomo cuerito loin, porter- Desperdicios Organs 

h ouse, prime riii6n kidney 
ribs panza, mon-

guaro muscle cover- dongo tripe 
ing solomo bofe lights 
cuerito vaso, pajarilla spleen 

refaldeta muscle cover- higado liver 
ing guaro coraz6n heart 

rabo tail lengua tongue 
pata foot seso brain 

manteca de res 
ode ganado suet 

CERDO, COCHINO, MARRANO - PORK AVES-FOWL 

chulet-as 
costillas 
tocino 
tocineta 
paticas 
morro, hocico 
chicharr6n 

chops 
ribs 
salt pork 
bacon 
trotters 
head, chaps 
crackling 

pollo 
gallina 
gallineta 
pato 
pavo 
paloma 

chicken 
hen 
guinea fowl 
duck 
turkey 
pigeon 

TERNERA -VEAL CARNERO - MUTTON 

Landras Sweetbreads Pernil Leg 

CHIVO, CABRA - GOAT 

CAZA - GAME 

Venado 
Cachicamo <Dasypus novemcinctus) 
Lapa (Coelogenys paca) 

CORDERO - LAMB 

Venison 
Armadillo 
Paca 
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ESPECIAS, HIERBAS, SEMILLAS 

Pimienta guaya-
bita 

Anis 
Laurel 
Manzanilla 
Alcaparra 
Alcaravea 
Comino holandes 
Cardamomo 
Apio Espana 
Sal de apio Es-

pana 
Canela 
Clavo de especie 
Color. Onoto 
Achiote 
Culantro 
Cremor tartaro 
Comino 
Curry 
Guijones 
Hinojo 
Ajo 
Sal de ajo 
Jengibre 
Rabano picante 
Macis 
Mejorana 
Oregano 
Hierbabuena 
Yerba buena 

Allspice 
Anise 
Bayleaf 
Camomile 
Caper 
Caraway 

Cardamom 
Celery 

Celery Salt 
Cinnamon 
Clove 

Color 
Coriander 
Cream of Tartar 
Cumin 
Curry 
Dill 
Fennel 
Gar lic 
G::irlic Salt 
Ginger 
Horseradish 
Mace 
Sweet Marjoram 
Wild Marjoram 

Mint 

SPICES, HERBS, SEEDS 

Mostaza 
seca 
preparada 

Nuez moscada 
Cebolla 
Sal de cebolla 
Pimenton, Pa-

prika 
Perejil 
Especias para 

pasteles 
Pimienta 

n egra 
blanca 
roja 

:t:":sencia de menta 
Especias para 

encurtidos 
Especias para 

aves horneadas 
Especias para pas-

teles de auyama 
Romero 
Az::!.fran 
Salvia 
Ajedrea 
Ajonjoli 
Alba.haca 
Tomillo 
Curcuma 

Mustard 
dry 
prepared 

Nutmeg 
Onion 
Onion Salt 

Paprika 
Parsley 
P astry 

Spice 
P epper 

black 
white 
red, cayenne 

P eppermint 
Pickling 

Spice 
Poultry 

Seasoning 
Pumpkin P ie 

Spice 
Rosemary 
Saffron 
Sage 
Savory 
Sesame 
Sweet Basil 
Thyme 
Tumeric 

TERMINOS DE COSTURA . . . . . SEWING TERMS 

GENERALES - GENERAL . .... La aguja, needle - el hilo, thread or cotton -
las tijeras, scissors - las tijeras de pico, pinking shears - el dedial. thimble -
los alfileres, pins - la cinta metrica, tape measure - la maquina de coser, 
sewing machine - coser, to sew - zurcir, to darn - bordar, to embroider -
embeber, to gatqer - hilbanar, to baste - sacar hilos. to pull threads - repul­
gar, to h em stitch - forrar, to line - sobrehilar, to overcast - zafar o desba­
ratar, to rip or to undo - al sesgo, on the bias - al hilo, on the straight of 
goods - el patron, pattern - el dibujo, the design 

REMIENDOS y PRUEBAS - REPAIRS AND FITTING ... los ojales, buttonh oles 
- pegar botones, to sew on buttons - el cuello, collar - los punos, cuffs - los 
bolsillos, pockets - las mangas, sleeves - las almohadillas, shoulder-pads -
los cuchillos de la falda, gores of the sk ir t - apertura, placket - el dobladillo, 
horn - los pliegues, pleat - las alforzas, tucks - fruncido, gathered - el estam­
bre para zurcir. darning wool - el hilo para zurcir, darning cotton - las medias, 
socks or stockings 

TELAS - MATERIALS . . . . . la tela de algod6n, cotton cloth - la tel a de hilo, 
linen - la lana, woolen cloth - la seda, silk - el terciopelo, velvet - el en­
caje, lace - las pieles, furs - la cinta, ribbon - el cuero, leather 

MEDIDAS - MEASUREMENT ... . . 100 centimetros = 1 metro. 100 centime­
ters = 1 metre - 2½ centimetros = 1 pulgada, 2½ centimeters = 1 inch 
36 pulgadas = 1 yarda, 36 inches = 1 yard - 39 pulgadas = I metro, 39 
inches = 1 metre 

IMPORTANT FRUITS AND VEGETABLES 

IN THE CARACAS MARKET 
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t~ -e~ollowing list provides a trustworthy means of identification although 
Y of so_me of th~se ! ruit~ and vegetables is still confused . When 

Pthopular nam es fail to establish iden tity, the scientific names will always nr ovide 
e necessary key . .., 

VENEZUELAN 
NAME 

Acelga 

Aguacate 

Aji caribe 

SCIENTIFIC 
NAME 

OTHER 
NAMES 
Chard 

Beta vulgaris var. Cicla, L. 
Avocado, Palta 

Persea americana, Mill. 

Capsicum 
Aji dulce (Piment6n) 

Bird Pepper 
frutescens, L. 

Sweet or Bell Pepper 
L. 

Ajo 

Ajoporr o 

Alcachofa 

Capsicum annuum, 

Allium sativum, L. 

Allium Porrum, L. 

Garlic 

Leek, Puerro 

Artichoke 
Cynara Scolymus L. 

Anon (Venez., Rinon) ' Sugar-Apple, Sweet -spp 
Annona squam.osa, L. 

Apio 

Apio Espana 

Arracacha, Arracacia 
Arracacia x::inthorrhiza, Bancr. 

Celery 
Apium graveolens L. 

Arveja o Guisante ' Pea 

Auyama 

Batata 

Ber en jena 

Berro 

Br6culi 

Cabello de 

Cacao 

Cafe 

Caimito 

Calabaz 

Calabazita 
Cambur 

Pisum sativum, L. 
Autumn and Winter-Squash 

Cucurbita maxima, Duch. 
Sweet-Potato, Camote, Boniato 

Ipomoea Batatas, Lam. 
Eggplant, Boulanger, Melongene 

Solan um Melongena, L . 
,vater-Cress 

Nasturtium officinale, R. Br. 
Broccoli 

Brassica oleracea var. botrytis, L . 
Angel Zapallo, Angel's Hair, Pampanita, 

Cucurbita m elanosperma, Gasp. 

Theobroma cacao, L. 

Coffea arabic::i, L . 

Cocoa 

Coffee 

Star-Apple 
Chrysophyllum Cainito, L . 

Pumpkin 

Calabazita 

Cucurbita P epo, L. 
o Pampanita (see Cabello de Angel and Buying Guide) 

Banana, Guineo 
Musa paradisiaca, L . var. sapientum, Kuntze 
(see Buying Guide for varieties) 
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Cebolla 

Chayote 

FRUITS AND VEGETABLES 

Onion 
Alli um Cepa, L. 

Tayote, Christophine 
Sechium edule, Sw. 

Chirimorriii6n (Venez . ) Cherimoya, Custard-Apple 
Annona Cherimola, Mill. 

Chirimoya (Venez.) Corazon, Bullock's Heart 

Coco 

Coliflor 

Colinabo 

Cotopriz 

Dato 

Durazno 

Escarola 

Espinaca 

Fresa 

Fruta de Pan 
Pan de ~ame 

Granada 

Grapefruit 

Guanabana 

Guayaba 

Haba 

Hicaco 

0 

Annona reticulata, L. 
Coconut 

Cocos nucifera, L. 
Cauliflower 

Brassica oleracea var. botrytis, L. 
Kohlrabi 

Brassica caulorapa, Pasq. 
Yellow Genip 

Talisia olivaeformis (Kth.) Radlk. 
Cactus Fruit (red) 

Lemaireocereus sp. pl. 
Peach, Melocot6n 

Prunus Persica, L. 
Escarolle or Endive 

Chichorium Endivia, L. 
New-Zealand-Spinach 

Tetragonia expansa, Murr. 
Strawberry, wild 

Fragaria vesca, L. 
Bread-Fruit (seeds) 

Pan de Ano Bread-Fruit (seedless;) 
Artocarpus communis, Forst . 

Pomegranate 
Punica Granatum, L. 

Grapefruit, Shaddock, Pummelo 
Citrus maxima, Merr. 

Soursop 
Annona muricata, L. 

Guava, Goiaba 
Psidium Guajava, L. 

Lima Bean 
Phaseolus luna tus, L . var. macrocarpus Ben th. 

Coco-Plum 
Chrysobalanus Icaco, L. 

Fig 
Ficus carica, L. 

Higo 

Hinojo 

Icaco 
Jobo 

Fennel 
Foeniculum vulgare, Mill. 

(see Hicaco) 
Yellow Mombin, Hog-Plurw. 

Spondias lutea, L. 
Jobo de indio Otaheite -Apple, Ambarella 

Spondias cytherea, Sonn. (S. dulcis, Forst.) 
Jojoio (see Maiz) Green Corn 

Lechosa (-za) 

Lechuga 

Leiren 

Lima, Limon 

l.im6n criollo 
{var., Lim6n 

·Maiz 

:Malanga 

Carica Papaya, L. 

Lactuca sativa, L. 

Pawpaw, Papaya, Fruta de Bomba 

Lettuce 

Sweet Corn Root, Leren 
Calathea Alluia, Lind!. 

Lime 
Citrus aurantifolia, Swingle 

Lemon 
frances) <Rough Lemon) 

Citrus Limonia, Osbeck 
Corn 

Zea Mays, L. 
Taro, Eddo, Dasheen 

Colocasia antiquorum, Schott 

Marney (-ei) 

Mamon 

Mandarina 

Mango 

Mani 

Manzana 

Mapuey 

Melon 

Membrillo 

FRUITS AND VEGETABLES 

. Mamee-Apple, Marney de Sta. Domingo 
Mammfa!a americana, L . 

Spanish-Lime, Genipe 
Melicocca bijuga, L. 

Tangerine, Mandarin 
Citrus nobilis, Lour. var. deliciosa, Swingle 

Mango 
Mangifera indica, L. 

Peanut, Cacahuete 
Arachnis hypogaea, L. 

Pyrus Malus, L. 

Dioscorea trifida, L. 

Cucumis Melo, L. 

Cydonia vulgaris, L. 

Apple 

Cush-Cush, Yampee 

Muskmelon 

Quince 

Merey (-ei) Cashew, Maran6n, Pajurl. 
Anacardium occiden tale, L. 

Mora o Zarzamora Blackberry 

Nabo 

Naranja 

Naranja cajera 

Nispero 

Rub us sp. pl. 
Turnip 

Brassica Rapa, L. 
Orange, China 

Citrus sinensis, Osbeck 
Seville Orange 

Citrus Aurantium, L . 
Sapodilla, Naseberry 

Achras Sapota, L. 
Nispero del Jap6n Lcquat 

Eriobotrya japonica, Lind!. 
~ame Yam 

Dioscorea alata, L. 
Rascadera, X . sagittifoliN.m 

Ocumo Tanier (Tannia), Yautia 
Xanthosoma sagittifolium, Schott Xanthosoma sp. pl. 

Ocumo morado - Xanthosoma violaceum, Schott 
Papa Potato 

Solanum tuberosum, L. 
Parcha Sweet Granadilla 

Passiflora ligularis, A. Juss . 
Parcha granadina or Badea Giant Granadilla, Barbadine 

Passiflora quadrangularis, L. 
Palilla Watermelon, Sandia 

Citrullus vulgaris, Schrad. 
Pepino Cucumber 

Pepino Andino 
Cucumis sativus, L. 

.A.chucha, Caifa 
Cyclanthera pedata, Schrad. 
(see Pomagas) Pera de Agua 

Perejil Parsley 
Petroselinum hortense, Hoffm. 

(see Aji dulce) Piment6n 
Pina 

Platano 

Pomagas 

Pomarosa 

Quimbomb6 

Quinchoncho 

Rabano 

Pineapple 
Ananas comosus, Merr. 

Plantain 
Musa ~aradisiaca, L. 

Pomerac, Ohia 
Eugenia malaccensis, L. 

Rose-Apple 
Eugenia Jambos, L. 

Okra, Gumbo, Ladies' Fingers 
Hibiscus esculentus, L. 

Gandul, Pi!feon Pea 
Cajanus indicus, Spreng. 

Radish 
Raphanus sativus, L. 

• 
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Remolacha 

FRUITS AND VEGETABLES 

Beet, Beet-Root 
Beta vulgaris, L. 

Repollo Cabbage 
Brassica oleracea var. capita ta, L. 

Repollo de Bruselas Brussels Sprouts 
Brassica oleracea, L. var. gemmifera, Zenker 

Riiion (see An6n) Sugar-apple, Sweet-sop 
Annona squamosa, L. 

Salsifi Salsify, Oyster-Plant 
Tragopogon porrifolius, L. 

Tamarindo Tamarind 
Tamarind us indica, L. 

Tomate Tomato 
Lycopersicum esculentum, Mill. 

Tomate £ranees Tree-tomato 
Cyphomandra betacea, Sendt 

Toronja Citron 

Tuna 

Uva 

Uva de Playa 

Vainita 

Yuca dulce 

7<anahoria 

Citrus medica, L. 

Opuntia sp. pl. 

Vitis vinifera, L. 

Coccoloba uvifera, L. 

Cactus Fruit 

Grape 

Seaside Grape 

String Bean, Habichuela 
Phaseolus vulgaris, L. 

Sweet Cassava 
Manihot Aipi, Pohl 

Carrot 
Daucus Carota, L. var. sativa DC. 

Dorothy Kamen-Kaye, 
Victor M. Badillo, 

CServicio Botanico del Ministerio 
de Agricultura y Cria, Caracas, 

Venezuela). 

Books consulted in compiling this list: 

Axtmayer, Joseph H . and Cook, Donald H .. Manual de Bromotologia (Oficina 
Sanitaria Panamericana, Washington, D. C. Pub'n NQ 186) 

Bailey, L. H., Manual of Cultivated Plants (Macmillan, N. Y., 1938) 

Piitier, H .. Manual de las Plantas Usuales de Venezuela (Lito. del Comercio, 
Caracas, Venezuela, 1926) y Suplemento a las Plantas usuales de Venezuela (Ed. 
Elite, Caracas, 1939) 

Pittier, H .. New or Noteworthy Plants from Colombia and Central America 
(Contribs. from U. S. Nat. Herbarium Vol. XII pt. 5 Smithsonian Inst., Wash. 
Gov't Pr. Off., 1909) 

Popenoe, Wilson, Manual of Tropical and Subtropical Fruits (Macmillan, N. Y., 
1938) 

Seymour, E . L. D., Ed., The New Garden Encyclopedia (Wm. H. Wise and Co., 
N. Y., 1934) 

Williams, R . 0 . and Williams, R . 0 . Jr., The Useful and Ornamental Plants 
in Trinidad and Tobago <Revised, 3rd. Ed'n. Pr. and Pub. by A. L. Rhodes, . 
Gov't Printer, 1941) 
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BUYING GUIDE FOR FRUITS AND VEGETABLES 

The_ f?~l?wing are a few hints f_or the housewife who, upon investigating 
the poss1b1lihes of the_ ~ocal market, fmds many unfamiliar fruits and vegetables 
as well as many farmliar ones that do not look quite the same as they do ''at 
home". To them, we add this advice: try the things you are not familiar with-

ou are almost certain to like them. They not only vary menus but also help 
fo provide a balance of vitamins. 

Instead of potatoes - try "mapuey", plantain, "name" or "ocumo". Instead 
of familiar cream soups - have "apio" soup, black bean soup, plantain soup. 

Instead of familiar vegetables (many of which, not being native to Venezuela 
may be inferior in quality and high in price) - try "topochos" "pampanitas"; 
bread-fruit, green "lechosa". For dessert - try Venezuelan fru'its. Raw: ripe 
"'J.echosa", ''m•amey", pineapple, mango, "rnispero", "chirimoya". Made into 
"dukes" with sugar or "papel6n": green "lechosa", "mamey", green fig, "hicaco'', 
guava. 

And - instead of a "coke", have your cook make you a "refresco" of "tama­
rindo", "gyanabana", "parcha granadina" or "chiriguata". 

Among the fruits and vegetables found all the year or practically all the 
year, the following require a word of explanation: 

Aguacate - sold as "for to-day" or "for two days from now" etc. Best bought 
hard and - wrapped in newspaper or buried in the family rice or bean sack -
allowed to ripen. This ripening takes from 2 days onwards depending on the 
avocado. They should be examined daily to catch them at just the right point -
that is, when a slight pressure shows they are softened. Experience is the best 
teachir here. The shake-it-to-see-if-the-stone-is-loose test is not infallible. 

Anon - (rifi6n, chirimoya, coraznnl - very soft when ripe. Be sure the skins 
are not broken when they are bought. Best ea ten very cold. 

Apio - not to be confused with "apio Espana" (celery). It is a root ta5ting a 
little like very delic:i.te yellow turnip; is used by Venezuelans as a thick soup, 
in "hervido", as a vegetable instead of potato, and as the principal ingredient 
of a "duke" called "bufiuelo" . (Celery, incidentally, is small, not bleached, but 
of good flavor). 

Arveja - large, mealy peas - hulled or in pods. The tiny tender ones we call. 
garden peas are hulled and sold by the kilo - measured in a gourd or '•totumo" 
rather than being actually weighed - as "petits pois". These also are sometimes 
to be found in the pod. 

Batata - two k inds, "blanca" (white) and "rosada" (pink) . The former is pale 
yellow. The latter is the more similar of the two to the sweet potato we know; 
it is orange-yellow. It exudes a pink juice when cut raw. 

Cambur - most of the varieties of banana grown in Venezuela can be found 
in the Caracas market; the Manzano, Titiaro, Pigmeo, Cuyaco and Topocho are 
those most generally sold. Of these the first four are eaten raw, the Titiaro 
raw or cooked, and the Topocho cooked only. According to Pittier (see Fruit 
and Vegetable List Bibliog.) the varieties of Musa paradisiaca ,·ar. sapientum, 
L., found in Venezuela are: Guineo - known in the Antilles as Gro5 Michel, 
exported in large quantitiei to Europe and the United States; Cuyaco - large, 
scarcely differing from the Guineo: Manzano - small, rounded fruit with p3le 
yellow, thin skin, to which the odor of apples i,; attributed; Cambur morado -
shaped like the Manzano but with a deep- or light-purple skin (this variety 
lends itself best to conversion into "cambures pasados" or desiccated bananas); 
Cambur rosado - smaller sweeter than the morado, is edible but it is said 
that for some individuals is a mortal poison if eaten togeth~r with red wine; 
Cambur negro or criollo - small, slender, green skin with black_ :;;pot_s, can be 
eaten raw but is better cooked; Cambur resplanctor - large, with pmk flesh, 
very pleasant taste; Topocho - short,_ thick, tr)a_ngular with .~ha1~p ,e~te5 t?, 
the angles, between plantain and banana m taste; T1tiaro - called lad1e_s f11:gers 

• in the English islands, very sweet, has a delicious flavor. Another vanety _1~ the 
Titiarito (subs. troglodytarum L.) smallest of all, and similar to th~ T1baro • 
Another,. the Cambur pigmeo' or ~hino (Musa CavendishiD - called "pygmy" 
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because of the size of the plant, which seldom reaches 2 meters in height) -
looks and tastes like the average banana but is not as large and full as the 
Cuyaco. 

Chayote - sometimes spelled "chayota" or "challota", in which case it becomes 
gramatically feminine; green or cream white. In addition to being prepared 
as a vegetable it is very useful for filling with meat or cheese mixtures. 

Durazno - some white, most yellow, all clingstone type, ranging in size from 
walnut to golf ball; are picked when green (with very few exceptions) and even 
the largest and ripest are fi t only for cooking. 

Espinaca - not the familiar rosette of shiny dark green leaves, but the New 
Zealand variety with fleshy, fuzzy leaves on a thick stem . These - and also 
the hard buds - must be picked off (near the tip, stem and all may be used) 
and parboiled, even for salad. When cooked, it tastes like other spinach. 

Granada - not as delicious a fruit as the pomegranate of oriental countries; 
hard and dry, with little pulp around the seeds. 

Grapefruit - available are seeded, seedless, pink as well as yellowish pulp; 
look s like but is not the same as the "toronja", which is used only :for "dulces". 

Guayaba - almost invariably wormy, due to the presence of an insect the 
grubs of which hatch in the growing fruit. Although guavas m ay be eaten 
raw, most are made into "dukes", among which are "cascos de guayaba" and 
various 'pastas" . 

Higo - small, green, used for "dulce"; occasionally ripe ones reach the market. 

Jojoto - not real "sugar corn" but can be found of the degree of t enderness 
North Americans like for "corn on the cob". The Venezuelans use it in ''her­
vido" and a few other dishes but corn between the milk and the hard stages is 
m ost commonly w,ed grated, to make "ca cha pas", etc. (See Unfamiliar Food­
stuffs) . 

Lechosa (-.zal - an excellent substitute for the morning melon, or cut up with 
other fruits, for lunch dessert. Tastes, at its best, like melon plus honeysuckle. 
Be sure it has no bruises or soft places and is just turning from green to yellow 
when bought. Score it lightly down the ridges from end to end with the back 
of a knife and cut a thin slice off at the point and stem end. A milky juice 
is exuded. Allow to ripen for a day or two, then ice before eating. 

Marney - tastes very like peach or apricot; can be eaten raw or as a "dulce''. 
In either case great care must be taken not to include any of the white membrane 
between rind and orange-c6lored .flesh, in the part eaten. It puckers the mouth 
the way persimmons do. 

Mango - green ones, cooked, are a good substitute for apple sauce. Of the 
green ones, also, Venezuelan cooks make a delicious dessert. There are two 
versions - one, cooked very little, is light and spongy; the other is denser, like 
very firm gelatin. Of the ripe ones eaten in hand or prepared as a dessert 
fruit, the fruit regarded as choice is small, yellow with a rosy cheek, called 
"mango de bocado". 

Manzana - gnarled, small, misshapen - like windfalls; a passable apple sauce 
can be made from them - they are not good for eating raw, as they are woody 
in texture and not particularly agreeable in flavor. ' 

Mapuey (-eil the "morado" (purple) is prefered by Venezuelans to the "fllanco", 
as being superior in flavor. 

Membrillo - choose the medium-sized; the large are woody and tasteless. 

Meray (-eil the cashew-apple is good raw or cooked, though somewhat astringent. 
The nut must be roasted to decompose the cardol and anacardic acid substances 
which the shell contains. Care must be taken to roast the nuts well. The 
vapor from the roasting should not be allowed to reach the face or hands . 

Hispero - buy when slightly hard and allow to ripen in a warm place. If 
bought already ripe they are soft and the skin usually breaks if they are handled. 
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Do not ice; the cold kills the flavor - which has been described as pears- and­
brown-sugar. 

Pan de Name - seedless breadfruit is called by this name in Caracas, alt~ough 
it is also known as "pan del afio" and "pan de pobre"; it is not sold. extensively . 
The seeds of the other variety are more frequently seen, sold either raw. or 
boiled. If they are boiled with a little sugar in the water they taste very like 
and may be used in recipes calling for chestnuts. 

Papa _ the "rosada" with a rosy skin, is preferred to the w1:,ite . w_hich is 
yellowish inside and sticky rather than mealy when cooke? . It is difficult to 
get potatoes that have a good flavor, large enough for baking. 

Pepino Andino - is tenderer and has a better _f~avor, when young .. Generally 
used to stuff and serve hot - but is also a delic10us salad stuffed with cottage 
cheese or slaw. 
Pina - two kinds are found in the market. The commoner i:;; orange- red, rather 
acid. A less- frequently found pineapple is purple- red , l~rger and longer than _the 
other and far more pleasantly flavored. It is very perishable - and deceptive, 
t oo, ~s it rots from the inside. 

Platano _ According to Pittier, three_ varieties ?f Musa ~aradisiaca . s1i1bs. 
normalis are found in Venezuela. Besid~s . the pl_atano comun t~ere are _ th~ 
dominico (brought to America by a Dommican fnar) and the platano gumeo 
(also called chochecol. When fully ripe, th~s last may be eaten ravy; the others 
must be cooked Plantains are bought for different purposes according to degree 
of ripeness. "Verde" - green all over; hard - used f?r "tostones" or (peeled) 
for roasting. "Pint6n" - yellow with black ~pots; still fir~ _to the touch - used 
for boiling, filling with cheese, etc. "Maduro .- ?.lack ~~in, so~t to t}:e touc~ _ 
for frying, filling with meat, cheese,etc., making dulce , roasting. Pasa~? 
skin is black and withered, moldy in places; very 5,0ft to the touch - for torta 
de platano", baking. 

Tomate _ two kinds, the "manzano" which i~ t~e to,i;n~to we know, and "criollo", 
which is small, seedy, deeply ridged. The cnollo is used for cookmg. 

Yuca _ sweet, not the kind used for making cassava ~see U:nfarniliar Foodst_uffs). 
If not used the day it is bought, it must be kept either m. wate~· or buried m 
earth. If it is dropped, it bruises and begins to rot at once, is unfit for use. 

The following are a few of many fruits which appe_ar in t~e marke_t only 
for a few days or weeks, as they come in season. They are interestmg expenmei:its 
in flavor and furnish a welcome addition to the resources of the table. Notice 
and try them. 
Uva de playa _ looks like a big purple grape, is sold in a cornucopia m ade of its 
own big leaf . 
Cotopriz - something like a mam6n, but smaller . 

Caimito - a firm rind, filled with fragrant jelly. 

Dato and Tuna _ one purple-red, the other green, from a cactus. Mellow pulp• 

Guama - pulp- covered seeds in a big pod. 

Jobo - pungent, sweet pulp. 

Nispero del Jap6n - yellow skin, firm flesh, refreshing flavor. 

Pomagas, Pomarosa and_ Pera ~e agua - chiefly interesting for 
flesh - unusual in tropical fruit. 

zarzamora _ rather seedy, but good in blackberry recipes . 

crunchy, crisp 

D. K •-K. 
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TEMPERATURAS PARA HORNEAR 

149° C. 300 ° F. 190 ° C. 375° F. 

163° C. 325° F. 204 ° C. 400° F. 
176° C. 350 ° F. 232° C. 450° F. 

260° C. 500 ° F. 

Para probar el calor del horno sin usar el term6metro - p6ngase un po­
quito de harina en un plato refractario y col6quese este dentro del homo. Si 
la harina se dora ligeramente en 5 minutos el horno es lento (] 21 ° C. - 163 ° 
C.) . Si la harina se dora del color de oro en 5 minutos el horno es moderado 
(176 ° C. - 190 ° C. ). Si la harina se pone bien obscura' en 5 minutos el horno 
es caliente (204° C. - 232° C.). Si la harina se pone muy obscura e~ 3 minu­
tos, el homo es muy raliente (232 ° C. - 260 ° C.) . 

La temperatura del horno se reduce rapidam ente colocandole adentro una 
olla con agua fria _ 

. La temperatura del horno varia segun el recipiente que se emplea. Por 
eJemplo, usandose un recipiente de vidrio o de barro, se necesitan 14 centigra­
dos de calor menos de los que pide la receta. Esto es cierto tambien si se usan 
recipient'es de metal de mucho uso y de color quemado. Los recipientes nuevos 
de metal y las que tienen brillo necesitan 14 centigrados de calor mas de los 
que pide la receta hasta que pierden el brillo. 

Cocimiento en alturas grandes sobre el mar. Caracas tiene 1. 000 metros 
de elevaci6n sobre el mar. A esta alt'ura se usan las mismos procesos que se 
usan al nivel del mar. Al nivel del mar el agua hierve a 100° C. y para cada 
165 metros de elevaci6n la temperatura de agua que hierve baja media centi­
grado. Asi es queen Caracas el a,gua hierve a 97° C. (aprox.). A elevacio­
nes menos de 2. 000 metros, no es preciso hacer cambio alguno en la temperatura 
del horno. Al nivel del mar la temperatura de lcs dukes y las azucarados en 
pun to de bola suave es de 113 ° C. A 1. 000 metros la bola se form a a 108 ° C 
a 1. 500 metros se forma a 106 ° C. y a 2. 000 metros se forma a 104 ° C. p~{ 
esto se ve que no es posible, en Caracas, hacer pruebas exactas con el term6-
metro de dukes y azucarados. 

PREPARACION DE: 

Preparaci6n de migas de pan 

Migas suaves - usese pan viejo pero blando. Saquense las cortezas y des­
baratese la parte interior con las dedos o con un tenedor o c6rtese en cubos (Para 
rellenos, bu dines, etc.) . · 

~igas de pan secas - pan rallado - usese pan viejo y seco. Se puede se­
car, s:n que dore, en el horno. Desbaratese con el rodillo o rallense y ciernanse 
las m1gas antes de usarlas. (Para envolver las viandas o para espolvorear la su­
perficie de los platos horneados) . 

Migas d~ pan enmantequilladas - mezclese un poco de mantequilla derreti­
da con las m1gas de pan secas, en proporci6n de 2 cucharadas de mantequilla para 
cada_ z:nedia taza de migas. (Para los platos horneados y para espolvorear la su­
perf1c1e de las legumbres. En el ultimo caso se doran y se sazonan las migas). 

) 

300 ° F. 

325 ° F. 

350 ° F. 

OVEN TEMPERATURES 

149 ° C. 

163° C. 

176° C. 

500 ° F. 

375 ° F. 

400 ° F. 

450 ° F. 

260° C. 

190 ° C. 
204° C. 

232 ° C. 
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To test an oven without a thermometer - put a little flour in a pie plate 
and place in the heated oven. A slow oven (250 ° F . - 325 ° F.) turns the 
flour delicate brown in 5 minutes. A moderate oven (350° F. - 375 ° F.) turns 
the flour golden brown in 5 minutes. A hot oven (400° F. - 450 ° F.l turns 
the flour a deep, dark brown in 5 minutes; A very hot oven (450° F. - 500 ° F.l 
turns the flour deep, dark brown in 3 minutes. 

Oven heat can be reduced quickly by placing a pan full of cold water in 
the oven . 

Oven heats differ with utensils used. Glass and enamel utensils require 
25 degrees Fahrenheit less heat than usually recomended for cakes and bread. 
This holds also for old, darkened tins. New tin and shiny-bottomed pans require 
25 degrees Fahrenheit more heat than specified, until the shine wears off. 

High altitude cooking. Caracas is approximately 3 . 000 feet above sea level. 
At this altitude there is only a negligible difference from sea level in cookery 
processes. The sea level boiling point of water is 212 ° F. ; for every 500 feet 
of ascent the temperature drops one degree. Thus, in Caracas, water boils at 
about 206 ° F. In the baking of meats and vegetables the oven heat can be 
regulated regardless of altitude except above 7. 000 feet. Candies and frostings 
cannot be tested accurately by therm0meter in Caracas because the soft-~a1:]. 
stage (236° F. up to 1. 000 feet) is 226 ° F. at 3 . 000 feet. (At 5. 000 feet it is 
223 ° F. and at 7.000 feet it is 220 ° F.l. 

PREPARATION OF: 

To Prepare Breadcrumbs 

Soft bread crumbs - use stale but soft bread. Re~ove crust~, crumble 
between fingers or tear with fork, or cut in cubes. <For stuffmgs, puddmgs, etc• l • 

Dry bread crumbs - use very dry bread, drying_ <but not browning) in the 
. oven if not crisp. Roll, crush, or grind; sift. <For coatmg food or to top scalloped 
or baked dishfi!s) . 

Buttered crumbs - mix melted butter with sifted dry crumbs, allow~g 2 
tablespoons butter to ½ cup crumbs. <For covering scalloped or baked dishes, 
scattering - browned and seasoned - over vegetables) . 
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Preparaci6n de melado de papel6n 

Esto se usa en vez de la melaza indicada en recetas norteamericanas: c6m­
prese un papel6n claro y piquese en pedazos usandose un cuchillo y alguna cosa 
pesada, por ejemplo el rodillo. Midase una taza de papel6n por el sistema de 
desplazamiento de agua (si se desea 1 taza de papel6n, esc6jase un recipiente 
de 2 tazas de capacidad y viertase en este 1 taza de agua; agreguense pedazos 
de papel6n hasta que el agua llegue al borde del recipiente; la cantidad de pa­
pel6n agregada es de 1 taza; dejese escurrir el agua). Afiadase al papel6n ½ 
taza de agua y cuezase hasta que empiece a espesarse. Quitese la nata; dejese 
reposar duranie unos momentos y viertase en un frasco (con cuidado para que 
no pase el sedimento). Para 2 tazas de melado se necesitan aprox. la tercera 
parte de un papel6n y 3 tazas de agua. 

Para acaramelar un m.olde 

P6ngase una taza o mas de azucar granulada en una sarten de metal pesada 
y m6jese con agua usando ½ taza de esta para cada taza de azucar. Dejese re­
posar unos momentos. Arrimese al fuego y calientese sin removerse hasta que 
se obtenga un melado grueso de color de oro (despues de unos 10 minutos). Es 
necesario que el cocimiento tenga el debido tiempo; si se cocina demasiado, la 
mezcla resulta amarga; si no se cocina bastante no sabe a azucar quemada. En 
el momento en que la mezcla este lista, viertase en el molde que se desee aca­
ramelar y remuevase este hasta que toda la superficie interior quede cubierta 
del melado. 

Precauciones: no hay nada mas caliente que el azucar quemada; cuidese de 
no quemarse los dedos. No se debe vertir el melado en una fuente fria - ca­
lientese esta de antemano con agua caliente, sequese y entonces p6ngase el melado. 

Para abrir un coco - agujereese el coco por los tres ojos y dejese salir el 
agua dentro de una taza. S6plese el coco por los agujeros y lancese contra una 
superficie dura. 

Para separar la pulpa del coco de la corteza - remoJense los pedazos del 
coco con agua fria durante 10 minutos; entonces se separan la corteza y la pulpa 
facilmente con un cuchillo. 

Para sacar la leche de un coco - rallese la pulpa del coco y envuelvase la 
ralladura en un lin6n; m6jese con ¼ taza (aprox.) de agua (o de leche) caliente 
y exprimase la leche del coco, apretandose el lin6n. Se puede repetir el proce­
dimiento con mas agua caliente pero es mejor sacar la leche del coco la mas 
concentrada posible. 

Para hacer piiia fresca parecida ·a la de pote - pelese la piiia, saquese el 
coraz6n y c6rtese en rebanadas. Col6quense estas en una olla honda que se 
pueda ta par bien. Afiadase una taza de azucar (si la pifia es de tamafio me­
diano) y cuezase a fuego muy lento durante varias horas hasta que la piiia est~ 
blanda. Para el exito de este procedimiento es preciso que el cocimiento sea 
lento y que la olla quede bien tapada. 

J 
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To Make "Papel6n" Syrup 

This syrup - called ''melado" - is a substitute for molasses in most recipes: 
ask for a "papel6n claro" or light-colored. Break it into small pieces with a 
knife and something heavy - a rolling pin, for example. Measure a cup of 
"papel6n"· by the water-displacement method (take a 2-cup measure and fill 
it with water to the level of 1 cup. Add pieces of "papel6n" until water reaches 
level of 2 cups. Amount of "papel6n" added is equal to 1 cup. Drain off water). 
Add ½ cup water and boil until syrup begins to thicken; remove scum. Let 
stand a few minutes so that sediment will settle, then pour into a jar. (Roughly 
it takes about one third of a "papel6n" and 3 cups of water to make a pint of 
syrup) . 

To Caramelize a Mold 

Put a cup or more of granulated sugar into a heavy metal pan and moisten 
with half as much water. Let stand a few minutes, then place on fire and cook 
without stirring until it turns to syrup and turns golden brown (about 10 min­
utes). It is important to cook it just the right length of time - too much, and 
it is bitter; too little and it is tasteless. When it reaches the desired shade of 
brown, pour at once into the mold to be caramelized, tilting it back and forth 
to coat sides. 

Cautions - there is nothing hotter than caramelized . sugar; be careful not 
to burn yourself. Do not pour it into a cold Pryex dish - Jet hot water stand 
in the dish for a few minutes before the caramel is ready, dry thoroughly, then 
pour it in. 

To open a coconut - pierce the three indentations in the end and let the 
water run out into a cup. Then blow into the holes and dash the coconut down 
onto a hard surface. 

To loosen coconut meat trom the hard outer shell - allow the pieces of the 
broken coconut to soak in cold water for 10 minutes; it may then be pried loose 

easily. 

To get the milk out of a coconut - grate and place the grated coconut in a 
piece of muslin; moisten with about ¼ cup of hot water or milk and squee~e. 
The operation may be repeated, but the more concentrated the coconut rrulk 
is, the better. 

To prepare fresh pineapple as a substitute for canned - peel p~eap_Ple, 
take out hard center, slice. Place in well cooker or heavy saucepan with tight 
lid. Add a cup of sugar (to a medium sized pineapple) and cook very s!owly 
for several hours until soft. The success of this method depends on a tightly 
closed container and very slow cooking. 
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PREPARACION DE LENGUA SALADA 

1 cucharadita sal de nitro 
2/ 3 taza sal molida 
1 cucharadita azucar morena 

1 lengua 

3 6 4 cla'fos de especie 
jugo de 1 lim"6n 
agua caliente 

Lavese y raspese la lengua y separense los pedacitos pendientes. Para sacar 
la baba, rociese la lengua por todos !ados con el jugo de limon y fr6tese con la 
cascara del lim6n. Dejese reposar durante ½ hora por lo m enos. Lavese. Mez­
clense los demas ingredientes en un taz6n y afiadase la lengua con agua sufi­
ciente para cubrir esta. Un peso liviano, por ejemplo un plato, puede ponersele 
encima pero el taz6n no debe estar bien tapado. Col6quese el taz6n en el fondo 
de la refrigeradora y volteese la lengua cada 24 horas. La lengua debe perma­
necer en el liquido de 5 a 7 dias. 

Cocimiento: lavese bien la lengua, cubrase de agua fria y calientese hasta 
que rompa a hervir. Sanc6chese durante 5 minutos; saquese la nata y dejese co­
cinar, a fuego lento, tapada, durante 3 6 4 horas, o hasta que este blanda. Dejese 
en.friar en el caldo hasta que se pueda manipular; pelese y acom6dese la punta 
gruesa. Sirvase o caliente o fria con una salsa. 6 a 8 cubiertos. 

Carne de res salada - siganse las instrucci0nes de la receta anterior supri­
miendose el jugo de lim6n y el uso de este. Las cantidades indicadas son apro­
piadas para salar 2 kilos de carne. Se usa o pecho o pulpa negra en vez de la 
lengua. (Vease p. 21D . 

Anne White y Dorothy Kamen-Kaye. 

Preparaci6n de la manteca de ganado 

Antes de usar esta manteca hay que despellejarla y quitarle todo lo que n0 
sea manteca . Es entonces cuando se pesa o se mide. Es mas facil picar la man­
teca si esta se espolvorea primero con harina . 

Otra manera de preparar la manteca - se corta en trozos sin despellejarla, 
se coloca en una fuente dentro del horno caliente. En cuanto se deslie la man­
teca se vierte en otra fuente; se deja endurecer y se guarda espolvoread::i con 
harina. 

Para aumentar el volumen de la mantequilla - dejese reposar ½ kilo de 
mantequilla h::ista que tenga la temperatura del cuarto y que este algo blanda . 
P6ngase en un taz6n, c6rtese en pedacitos y batase con un batidor mecanico o 
electrico o con una cuchara de madera hasta que este cremosa. Afiadase 1 bza 
de leche cremosa, mezclandose escrupulosamente. Se obtiene ¾ kilo de man­
tequilla suave, la cual se ::iblanda facilmente. Si el color que queda es algo 
blanco, se le puede afi::idir un poquito de amarillo vegetal. 

PREPARTION 

TO CORN A TONGUE 

1 teaspoon saltpeter 
2/ 3 cup kitchen salt 
l teaspoon brown sugar 

l tongue 

3 or 4 cloves 
juice of a lemon 
hot water 
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:Wash and scrape the tongue well and remove all hanging bits. To remove 
the slimy coating, sqµeeze the lemon all over it, rubbing with the rind. Let 
stand at least a half hour with the lemon on it . Wash . Mix all the other 
ingredients in a bowl. Place the tongue in it with enough liquid to cover. A 
weight - a plate for example - may be necessary, but the bowl should not 
be covered tightly . Place in the lower part of the refrigerator; turn every day. 
It should stay in the solution for 5 to 7 days. 

To prepare: wash thoroughly, place in cold water, bring slowly to boil and 
boil 5 minutes. Skim and allow to simmer, covered, 3 to 4 hours or until tender. 
Cool in stock until cold enough to handle; skin and trim root end . Serve hot or 
cold, with a sauce. Serves 6 to 8. 

To corn beef - use the same ingredients (except lemon) and method . This 
amount of mixture will corn 2 kilos (about 5 pounds) of beef . Brisket or round 
are good cu ts for corning . (See p . 211) . 

Anne White and Dorothy Kamen-Kaye . 

To Prepare Suet for Use 

Remove all skin :md gristle from suet before weighing or measuring . 
To chop - sprinkle a little flour over it to prevent sticking . 

Another way to prepare - cut up roughly without skinning it, put into a 
pan in a hot oven . As it melts, pour it off and allow to harden; dust a little 
flour over it. It will keep for a long time . 

To stretch butter - leave a pound of butter at room temperature until it 
is slightly softened. P lace in bowl, cut into sm::ill sections and be~t with electric 
or rotary beater or a wooden spoon until it is creamy. Beat in 1 cup of top 
milk, blending thoroughly . By this means a pound of butter is stretched to a 
pound and a half . The creamy spread that results softens quickly. If the ivory 
white color that it acquires is not pleasing, a little yellow vegetable coloring_ 
may be added. 

15 
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PREPARACION DE QUESO "COTTAGE" CON LECHE EN POLVO 

Si la leche se cuaja por intervenci6n de microbios inapropiados_ resulta ~ 
queso de tejido malo y de sabor desagradable. Por esto Y_ _para ev1tar la pe_!­
dida de la leche, se recomienda empezar con la preparac10n de una pequena 
cantidad. 

Preparese una taza de leche (vease p. ·235~ ~ dejes~ cortar. Esto necesitar~ 
de uno a dos dias; depende del estado atmosfenco. Tapese la leche con un li­
n6n col6quese cerca de la estufa y dejese reposar sin tocarse. Cuando este 
s6lida piquese con un cuchillo; si el reques6n esta liso y firme, se puede proce­
der con la preparaci6n de una cantidad mayor. 

Mezclense 4 tazas de leche (1 taza de polvo con 4 tazas de agua recien her­
vida). Dejese enfriar hasta que este tibia. Combinese con esto la taza de le­
che cortada, mezclandose todo muy bien. Tapese y dejese reposar por lo me­
nos durante 24 horas. 

Cuando un reques6n firme y liso se haya formado, p6ngase todo en baiio 
Maria y calientese poco a poco; es necesario que el. reques6n se caliente lenta­
mente . Revuelvase a menudo con cuchara de madera . Cuando la m ezcla lle­
gue a una temperatura un poco mas alta que la del cuerpo humano (sera des­
pues de unos 5 minutos) bajese del fuego, saquese del baiio Mar ia y dejese re­
posar has ta que el reques6n se cuaje . Lu ego col6q1;1ese un. cuadrad_o _grande de 
lin6n dentro de un taz6n y viertase la mezcla en este ; c6J ase el lmon por las 
cuatro esquinas 3marrense estas y cuelguese encima del taz6n para que la 
mezcla pueda e~currirse. Este procedimiento ocupara unas 3 horas. Saquese 
el queso del lin6n y aiiadase una cucharadita ~e sal. Guar~ese el que~o tapa­
do dentro de la refrigeradora en la parte que tiene menos fno . Se obtiene 1 ½ 
taza (aprox.). 

Omitiendo el cocimiento del reques6n, se obtiene "fromage a la creme" de 
la cocina francesa. Siganse las instrucciones arriba indicadas pero p6ngase la 
mezcla a escurrirse sin haberla calentado. Para evitar la perdida del reques6n 
que queda muy suave, dejese la mezcla escurrir durante ½ hora sobre ~n co­
lador antes de colgarla. Sirvase el queso sin sal y mezclado con un poqmto de 
crema de leche . Este queso gusta mas y se parece mas al queso crema que el 
tipo que se calienta. 

Dorothy Kamen-Kaye y Mary B. Wheeler. 

Queso ''cottage" rapido - agreguese a 2 tazas de leche fria ½ taza de_ jugo 
de lim6n y dejese la mezch reposar d1;1rante U!1~ hora; la leche_ se habra cor­
tado. Aiiadase agua hirviendo en cantidad suf1c1ente para cubnr la mezcla Y 
dejese reposar hasta que se haya formado una cuajada (apro::c. ½ hor~). Ama­
rrese dentro de un lin6n y cuelguese para que pueda escurnrse. Sazonese con 
sal y pimienta. El sabor del lim6n no se aprecia en el queso. 

Mildred Hacke~. 

Nota importante: cuidese de que todo lo que se usa en la preparacion de 
los quesos este escrupulosamente limpio . Lavese el lin6n inmediatamente aes­
pues de usarlo y enjuaguese este bien con agua hirviendo. Se recomienda el 
uso de una cuchara de madera en vez de una de metal. El queso no se debe 
guardar en un recipiente de metal. 
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TO MAKE COTTAGE CHEESE FROM POWDERED MILK 

If the wrong bacteria ge_t into milk left to sour, a curd of poor texture or 
unple~sant ta~te results. It 1s therefore wise to make a ''starter" with a small 
quantity of milk rather than use a large quantity that may have to be discarded. 

Mix a cup of milk (see p. 251) and allow it to sour. This will take from 
one to two days, depending on the weather. It should be covered with a bit 
of che<:se~loth,_ placed near the stove, and not disturbed during the souring. 
When 1t 1s solid, cut down through the curd with a knife· if it is smooth and 
firm, proceed with the larger lot. ' 

Mix a quart1 of milk (1 cup powder to 4 of freshly boiled water) . Stir the 
cup of soured milk into this when it is tepid, mixing well. Cover and let stand 
for 24 hours more. (It may take longer). 

'When a firm, smoo_th curd has formed, place the contents of the bowl in 
the top of a double boiler : ~et the water in the bottom heat gradually; the 
curd must heat_ slowly. Stir 1t up from the bottom frequently with a wooden 
spoon. When it reaches a temperature a little above body heat (this should 
take about 5 minutes) remove from the fire and from the bottom of the double 
~oiler and allow to stand until the curd sets. Lay a large square of cheesecloth 
m a bowl and pour the curd in; gather up the four corners of the cloth tie 
'.l.nd hang to drain over the bowl. It will take about 3 hours . Remove fron{ 
cloth and add to it a teaspoon of salt. Keep in a covered container in the least 
cold part of the refrigerator. About 1 ½ cups . 

. Uncooked, this is the fromage a la creme of the French cuisine. The procedure 
1s the same but instead of heating first, the curd is placed directly to drain. It 
is served mixed with a little cream and is not salted . The curd is so soft that 
if the bag is hung up immediately, much of the solid comes through with the 
whey. It is better tied into the bag and left in a colander for a half hour - then 
hung up. The cheese that results from this procedure is more like a cream 
cheese in taste and texture than that which is heated. 

Dorothy Kamen-Kaye and Mary B. Wheeler. 

Quick Cottage Cheese - to 1 pint (2 cups) cold milk, add ½ cup lime juice. 
Let stand for at least an hour; the milk will be curdled. Add boiling water to 
cover and let stand until the milk has formed a thick curd - about a half hour. 
Place in a cloth to drain, add salt and pepper to taste. The taste of the lime 
juice is not noticeable in the cheese . 

Mildred Hackett. 

Important note: Be sure everything that comes into contact with these i 
cheeses is scrupulously clean. Wash the cloth at once after using and rinse 
thoroughly in scalding water. A wooden spoon is better than a metal one for . 
handli_!lg the cheese. It should be stored in a non-metallic container. 1 
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LAS LEGUMBRES Y LAS FRUTAS CRUDAS DE CARACAS 

(edici6n inglesa - p. 231) 

La mayoria de las frutas que se venden en Caracas se producen cerca de 
la ciudad; las legumbres se cultivan, en mayor parte, en campos de hortaliza 
en los alrededores de Caracas. En todo caso que sea posible y antes de com­
prar los productos frescos y mandarlos a la mesa (sobre todo en caso de las 
legumbres que crecen cerca de la tierra) la ama de la casa debe asegurarse sobre 
tres cosas: 

1 - que la tierra en que ks productos nacen este libre de organismos in­
fecciosos y que no ha sido contaminada con el agua de las cloacai;; y que los 
abonos usados sean apropiados. 

2 - que el agua de regadio este lib re de organismos infecciosos. 
3 - que los manipuladores de los productos esten sanos y que todas las 

precauciones hayan sido tomadas para evitar que los productos se contaminen 
en el trayecto qel campo al consumidor. 

Si existen las condiciones indicadas, no hay mas que lavar las frutas y lag 
legumbres para quitarles la tierra. Si no existen estas condiciones, se reco­
mienda tomar las precauciones siguientes: 

Frutas crudas - no se deben comer si la piel esta rota y se come la piel 
unicamente al cojerse la fruta del arbol. Si la fruta se come en la mesa es 
mejor pelarla en la mesa, y no en la cocina de antemano. para evitar que las 
moscas la contaminen. Vease abajo para maneras de desinfecci6n. 

Ensaladas crudas, etc. - se recomienda no comerlas, pero si se desea gozar 
de los beneficios de estas y al mismo tiempo correr un riesgo minimo, se su­
giere tomar las siguientes precauciones: 

1 - En todos los casos que sean posibles, pelense los productos y desinfec­
tense (vease abajo). 

2 - Rem6jense los productos en una soluci6n de ¼ cucharadita cristales 
de permanganato de potasio en 2 tazas de agua y lavense con agua previamente 
hervida y enfriada. (Este modo ha sido recomendado por el Dr. E. P. de Bel­
lard de Caracas). 

3 - Sumerjanse los productos durante ½ hora, por lo menos, en una so­
luci6n que contiene "Zonite" en proporci6n de 1 cucharadita de este para cada 
litro de agua; dejese escurrir la soluci6n y rem6jense los productos durante otra 
112 hora en agua hervida y enfriada para que el cloro pueda evaporarse. (El 
remojo no es indispensable ya que el cloro se evapora dejandose los productos 
reposar durante un rato). 

Escaldar, cccer parcialmente y sancochar son, en el orden nombrado, los 
modos mas seguros de evitar la infecci6n. Usandose cualquiera de estos modos, 
las ensaladas crudas se convierten en ensaladas cocidas - pero si los productos 
se enfrian inmediatamente, permanecen bonitos y sabrosos. Si se usa una can­
tidad minima de agua y si el tiempo empleado en el cocimiento es el mas corto 
posible, el contenido de vitaminas se reduce muy poco (excepto la vitamina C). 

1 - Escaldar - es decir, sumergir el producto en agua hirviendo durante 
3 minutos - es suficiente para eliminar la mayoria de los parasitos que se en­
cuentran en la superficie del producto. 

2 - Cocer parcialmente - es decir, hervir el producto hasta que este par­
cialmente cocido - durante 5 a 10 minutos. 

3 - Sancochar - es decir, hervir el producto hasta que este blando. (Hir­
viendose el producto · durante 6 a 10 minutos queda este libre de todos los or­
ganismos infecciosos menos los que producen esporos). (Estos tres modo han 
sido recomendados por h Escuela de Medicina Tropical de la Universidad de 
Puerto Rico, San Juan). 

Nota importante: Cualquiera que sea el modo de desinfecci6n empleado, es 
preciso eTitar que las viandas se contaminen por las moscas. C6mprense unos 
tapadulces y usense estos en los momentos en que las viandas esten enfriandose, 
escurriendose o reposandose antes de irse a la mesa. 
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RAW FRUITS AND VEGETABLES IN CARACAS -YES OR N07 

(Spanish edition - p. 229) 

Most of the fruits sold in Caracas are grown nearby; most of the vegetables 
come from truck gardens on the outskirts of the city. Whenever possible - and 
especially in the case of low-growing vegetables - the housewife should satisfy 
herself, before ·serving the products of such gardens without first disinfecting 
them by some dependable means, that: 

1 - the soil in which they are grown is free from infection and is not 
fertilized with sewage products. 

2 - the water used for irrigating them does not contain disease-producing 
organisms. 

3 - the handlers of the foodstuffs are free from disease and that precautions 
are taken to protect the foodstuffs from contamination when they are prepared 
and offered for sale. 

If the housewife can be certain these conditions are fulfilled, washing with 
water to remove sand, is enough. If not, the following precautions are suggested: 

Raw Fruits - should never be eaten if the skin is broken. None should be 
eaten rind and all, unless straight off the tree. If eaten at table, they are safer 
peeled at table, not beforehand in the kitchen, as cooks are sometimes careless 
about protecting the peeled fruit from flies. See below for disinfection. 

Raw Salads, etc. - are best not eaten. However, if the benefits derived 
from eating them raw seem to outweigh the results of possible infection, the 
following precautions are recomended: 

1 - Peeling, when possible, then disinfecting as below. 
2 - Immersing for a half hour in a solution of potassium permanganate 

(the proportions are easy to remember - a pinch to a pint. Or more accurately, 
¾ teaspoon of crystals to 2 cups of water). After soaking, wash the fruits or 
vegetables in boiled and cooled water. <Information from E. P . de Bellard, 
M. D ., Caracas). 

3 - Immersing for at least ½ hour in a solution of 1 teaspoon Zonite to 
1 quart (4 cups) water; draining and immersing for at least % hour in freshly 
boiled and chilled water to disperse the chlorine. (After an interval, however, 
the chlorine will disperse without this rinsing). 

Scalding, parboiling and boiling are, in the order named, more certain means 
than the above of avoiding infection. All these convert "raw salads", to cooked 
ones - but if the ingredients are chilled and thus re-crisped in the refrigerator, 
the result as far as palatability is concerned, is practically the same. If tne 
shortest cooking time and the least water possible are used, the cooking does 
not reduce the vitamin content a great deal except in the case of vitamin C. 

1 - Scalding - immersing in boiling water for 3 minutes - is sufficient 
to remove most of the common parasites which might exist on the surface o! 
fruit or vegetables. . 

2 - Parboiling - boiling until partially cooked, only - for 5 to 10 minutes . 
3 - Boiling - cooking until soft. <Boiling for 6 to 10 minutes will destroy 

all forms of bacteria except those which form spores). 

(These 3 methods are recommended by the School of Tropical Medicine, 
Univ. of Puerto Rico, San Juan). 

Important: no matter what method of disinfection is practiced, it is necesary 
to protect the food from flies while it is cooling, draining, standing ready to serve, 
etc. Wire or mosquito-net covers called ''tapadulces" are sold in Caracas for 
•this purpose. Several should be bought and their use insisted upon. 
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CONSEJOS CULINARIOS 

(edici6n inglesa - p. 249) 

Natillas 

Para evitar que la natilla se corte - cuezase siempre en bafio Maria evi­
tando que el agua hierva. Bajese del fuego en el instante que este lista . ' 

.Por si acaso la natilla se corte - p6ngase la paila que la contiene dentro 
de otra llena de agua fria y batase bien para redistribuir las particulas de hue­
vo y de la porci6n s61ida de la leche. 

Natillas hechas con acidos (jugos de lim6n, naranja, etc .) necesitan mas 
yemas para obt'ener el mismo espeso:c de natillas sin acido, porque el acido ca­
liente cuaja la yema y despues de poco tiempo comienza a descocerla. Por lo 
tanto, para evitar que la natilla se aclare, bajese del fuego en el instante en 
que comienza a espesarse . 

Para obtener una natilla de contextura suave y lisa, usense unicamente las 
yemas de huevo - 4 yemas para cada taza de leche - y vigilese bien esta pre­
paraci6n porque se espesa muy de prisa. 

Enfriese la natilla tapada; el vapor que contiene la paila evita que se for­
me una nata en la superficie de la natilla. 

Una superficie bien dorada en una nafilla horneada se obtiene batiendo los 
huevQ§ muy bien; la espuma de los huevos es lo que se dora bie,n . 

Leche y crema de leche 

Preparaci6n de la leche hervida - Proceso rapido - viertase la leche en 
una olla cha ta y arrimese al fuego para que hierva lo mas pronto posible. Me­
neese constantemente y, cuando rompa a hervir, separese del fuego y enfriese 
rapidamente. La leche hervida, tanto como la pasteurizada, tiende mas a echar­
se a perder que a cortarse. 

Preparaci6n de la leche pasteurizada - Proceso rapido - viertase la le­
che en un bafio Maria y calientese hasta que llegue a una temperatura de 71 ° 
C. a 74 ° C. Mantengase esta temperatura durante medic o un minuto. Enfrie­
se la leche lo mas pronto posible y guardese en un sitio fresco . 

Proceso lento - calientese la leche hasta que llegue a una temperatura de 
60 ° C. a 65 ° C. y mantengase esta temperatura durante media hora (aprox.). 
La leche pasteurizada, si se guarda demasiado tiempo, tiende mas a echarse 3 
perder que a cortarse. Si se desea cortar la leche pasteurizada, se recomienda 
mezclarla con un poquito de leche fresca ya cortada . Se dej a esta mezcla re­
posar en un sitio calido. La leche pasteurizada se cortara y entonces se podra 
guardar, sin peligro, durante varios dias. 

Las ventajas del suero de manteca: contiene acido lacteo (pero le falta man­
teca y vitaminas). 

Las ventajas de la leche evaporada: esta es una leche completa, concen­
trada hasta que tiene una riqueza doble - contiene todo el valor alimenticio 
de la leche completa - es sumamente buena para la alimentaci6n de los infantes. 

Leche evaporada batida - la lata de leche debe haber permanecido den­
tro de la refrigeradora desde la vispera o por lo menos durante varias horas. 
(Si hay apuro, se puede colocar la lata dentro de la caja de congelaci6n de la 
refrigeradora durante una hora) . Si se escalda la leche antes de helarla, el ba­
tido queda mas grueso, pero esto no es necesario. Para escaldar la leche co-
16quese la lata sin destaparse esta, en una paila de agua fria; calientese el agua 
y dejese hervir durante 5 minutos. El taz6n y el batidor mecanico deben en­
friarse antes de empezar la preparaci6n, la cual se debe hacer con rapidez. La 
leche evaporada confiene manteca en porcentaje reducido (66 % menos que la 
crema de leche fresca) y contiene una cantidad excesiva de s6lidos. Por estas 
razones se recomienda el uso de leche evaporada batida para los postres con 
los cuales se completan comidas ricas. . , 

Las ventajas de la leche en polvo: esta tiene, en forma de polvo, la porc10n 
s61iqa de la leche fresca y contiene el valor alimenticio de la leche pasteuriza-
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da - tiene muchos usos practicos en la cocina, por ejemplo (1) Si se desea una 
alimentaci6n aumentada sin aumento de la cantidad de vi~ndas se puede usar 
la leche en polvo en doble cantidad. De esta manera se obtie~e el valor ali­
menticio de 2 tazas de leche usando solamente una taza de liquido. (2) Se pue­
den aprovechar los minerales y las vitaminas que se deslien en el agua del co­
cimiento de las legumbres usandose esta agua para mezclar leche en polvo y 
empleandose la leche que resulta para la preparaci6n de salsas o de sopas cre­
mosas, etc. <Preparese la salsa para servir con un fricase de polio usandose la 
leche en polvo y un poco del caldo del polio; la salsa resulta sabrosa y delicio. 
sa. N. de R.) (3) Se ahorra tiempo: (a) guardese a la mano una mezcla para 
salsa blanca - 1 taza harina, 2 tazas leche en polvo, 2 cucharaditas pimienta, 
4 cucharadit'as sal; mezclese todo y p6ngase en un frasco bien tapado; se ob­
tienen aprox. 8 tazas de salsa blanca. Para una salsa blanca medianamente 
espesa, usese 6 cucharadas de la mezcla con 1 taza de agua. (b) Preparese una 
mezcla base para chocolate - ½ taza azucar, 3 tazas leche en polvo, 6 cucha­
radas cacao soluble; mezclese todo y guardese en un frasco tapado. Para ha­
cer 1 taza de chocolate, usense 5 cucharadas de la mezcla con 1 t'aza de agua. 

Preparacion de la leche en polvo - p6ngase siempre el polvo encima del 
agua. Batase la mezcla con el batidor mecanico o con un batidor de alambre. 
Tambien se pueden poner el agua y el polvo en un frasco con tapa o en una 
coctelera y agitarse la m.ezcla. Cantidades: 1 taza de agua con 4 cucharadas 
(¼ taza) de polvo; 4 t'azas de agua con 16 cucharadas (1 taza) de polvo. Las 
medidas deben ser rasas. 

A veces es posible usar el polvo seco de leche en una receta, por ejemplo: 
si la receta pide 1 taza de leche, agreguense a los ingredientes secos 4 cucha­
radas de leche en polvo y afiadase 1 taza de agua en vez de la leche pedida por 
la receta. Cuando este procedimiento no sea practicable y hay que usar la le­
che en polvo, se debe preparar est'a de antemano para evitar que la cantidad 
de leche afiadida sea mayor de la que pide la receta (4 cucharadas del polvo 
con 1 taza de ama dan mas de 1 taza de leche). 

Leche en polvo batida - p6ngase el agua, ya medida, en un taz6n, agreguese 
la niedida correspondiente de polvo y batase la preparaci6n con el batidor me­
canico (o electrico) hasta que este bien mezclada. Escaldese en bafio Maria 
durante 3 minutos. Enfriese inmediatamente hasta que llegue a la tempera­
tura de 52 ° F. (11 ° C.). Batase con el batidor mecanico (o electrico). Esta le­
che no se pone tan firme como la crema de leche batida. Se aumenta tres ve­
ces en volumen. Cantidades: mezclandose ¼ taza de agua y 3 cucharadas de 
polvo, se obtiene 1 taza de leche batida; mezclandose ½ taza de agua con 6 
cucharadas de polvo, se obtiene 2 tazas de leche batida. 

La leche en latas, la leche en polvo y la leche hervida saben mas a la leche 
fresca si se les agrega una pizca de sal. 

Preparaci6n de la leche cortada - afiadase el jugo de ½ lim6n para cada 
taza de leche fresca y dejese reposar la mezcla durante ½ hora. 

Crema de leche batida - la preparaci6n es mas facil si la crema ha tenido, 
por lo m enos. 12 horas de reposo mientras el cual adquiere un poco de acido 
lacteo que le da cierto espesor. Crema fresca se bate facilmente si se le agrega 
a carla 2 tazas de crema ½ cucharadita de acido lacteo comercial. 

La crema que esia .a punto de cortarse, se pone fresca de nuevo si se le 
afiade una pizca de bicarbonate antes de batirla. 

Carnes y aves 

Se aumenia el sabor del pollo frotandole el pellejo, antes de cocinarlo, con 
jengibre en polvo. . 

Antes de asar , un pollo a la parrilla - fr6tese las superficies interior.es con 
la mitad de una naranja y con la mitad de un lim6n y luego espolvoreese el 
polio con bastante sal. previamente machacad~ con me~_io dicnte d~, ajo. Asese 
el pollo a la parrilla mojandolo con manteqmlla derretida. Tamb1en se puede 
cocer el pollo. sazonado de la misma manera, en una cacero)a. , 

La cacerola de carne molida con pure de papas adqmere un sabor mas 
exquisito si se le agrega, entre la camada de carne y la de papas, una camada de 
pulpa de tomate. , . . , 

La carne asada en marmita adquiere un sabor mas nco y result'a mas blan­
da si se le afiade, en su cocimiento, 1 cucharadita de azucar y 2 cucharadas de 
vinagre. 
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En Venezuela se vende la carne sin manteca alguna. Cuando se compra la 

carne para asados se debe comprar tambien la manteca de ganado. Afiadase 
esta en pedacitos cuando se enrolle la came. Asi quedara mas tierna y tendra 
mejor gusto. 

La carne dura se ablanda un poco si se deja reposar durante un rato en­
vuelta en hojas de lechoza machacada o cubierta de rebanadas de lechoza ver­
de y cruda. 

Sandwiches 

Para picar pan tierno - calientese el cuchillo (se calienta facilmente sumer­
giendolo en agua caµente y secandolo inmediatamentel. 

El pan que este demasiado tierno para picar, se puede enfriar en la refrige­
radora. Se endurecera lo suficiente para picarse pero se suavizara en poco 
tiempo. 

El pan que se usa para sandwiches de fantasia rinde mas si se pica a lo 
largo. 

Tortas y Galletas 

Los batidos para tortas se pueden preparar de antemano si se les omite po­
ner el polvo "Royal" (y las claras de huevo si la receta pide que estas se incor­
porasen por ultimo). El polvo y las claras se agregan en el momento en que 
se hornea la torta . Este procedimiento se recomienda para batidos de torticas 
para la merienda. 

El pan de jengibre se mezcla con rapidez teniendose las especias ya medidas. 
Midanse y mezclense las especias para varias recetas, envuelvanse en papelitos 
encerados y guardense dentro de una lata con t'apa. 

La torta con frutas queda humeda si se le pone encima rebanadas de manzana. 
Las galletas de masa refrigerada obtienen una forma bonita y cuadrada si 

se guarda la masa en cartones encerados como los que traen mantequilla o ga­
llet'as. Guardada de esta manera es facil tambien de cortar las galletas en for­
ma triangular . 

Si los azucarados cocidos no se espesan es porque el almibar no se ha coci­
do lo suficiente. Col6quese la fuente con el azucarado dentro de un taz6n lleno 
de agua caliente y batase hasta que se espese. Si el azucarado se espesa con 
demasiada rapidez, agreguesele un poquito de agua caliente y batase hast'a que 
adquiera la consistencia deseada. (Si el almibar se cuece con una pizca de cre­
mor tartaro no se volvera azucar aunque se haya cocido durante demasiado 
tiempo). 

Azucarado al momento - p6ngase encima de la torta, al sacerla del horno, 
una panelit'a de chocolate duke. 

El chocolate derretido ya esparcido sobre un azucarado blanco, no se cuar­
tea si se le afiade, al derretirlo, una cucharadita de mantequilla (u otra grasa) 
para cada 2 onzas de chocolate. 

Brillos para los panes dukes y las tortas 

1 - Calientense juntas 1 cucharada de azucar blanca, 1 cucharada de leche 
y ½ cucharadita de mantequilla. Usese la mezcla caliente y tan pronto como 
los articulos horn ea dos salgan del horno. Si se desea un brillo mas claro, usense 
2 cucharadas de leche. 2 - P6ngase en un taz6n un poco de azucar morena y 
agreguese agua suficiente para desleirla. Usese esto para panecillos o para pan 
de jengibre. Empleese azucar blanca si los articulos horneados son de color 
claro. 3 - Porciones iguales de leche caliente y de melaza dan un buen brillo 
a panecillos, torticas para la m.erienda o pan de jengibre. 4 - A media lab 
de leche condensada duke agreguense 2 tqzas de leche hirviendo; cuando esten 
mezclados, afiadase un huevo batido . Untense los articulos con la mezcla unos 
momentos antes de retirarlos del horno . (Cuidese que la mezcla no se queme). 
5 - Batase la yema de un huevo con azucar suficiente para obtener una pasta, 
agreguese 1 cucharadita de mantequilla previamente desleida en ½ taza de le­
che caliente. Esta mezcla es buena para dar brillo a los panes de fantasia y de 
color claro. 6 - Un poco de melaza desleida con agua se usa para dar brillo 
a los panecillos, sob re todo en caso que estos no se hayan dorado suficientemente. 

Pasteles 

Modo Crisco de preparar masa para pasteles norteamericanos (cantidad su­
ficiente para un pastel de dos capas) - ciernase la harina Y midanse 2 tazas; 
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afiadase 1 cucharaclita de sal, ciernase la mezcla y col6quese en un taz6n· sa­
quese del taz6n 1/ 3 taza de la mezcla, col6quese en una taza y aiiadas~ ¼ 
taza de agua fria mezclandose hasta que se obtenga una pasta suave. A la ha­
rina en el taz6n grande, agreguese 2/3 taza de Crisco y c6rtese la mezcla muchas 
veces con 2 cuchillos o machaq'uese con un tenedor hasta que el Crisco se con­
vierta en pedazos del tamaiio de una arveja pequeiia. Aiiadase la pasta e in­
corp6rese ligeramente pero escrupulosamente, hasta que la mezcla se amase y 
de ella se pueda formar una pelota. Dividase esta en dos porciones y extien­
dase cada una en un redondel de ¾ pulgada (3 mm.) de espesor. 

Concha de pastel cocida - hagase la mi tad de la receta. ~xtiendase la masa, 
col6quese en un molde de pastel, hinquese bien con un tenedor y horneese. La 
concha retiene mejor su forma si se hornea entre dos moldes. 

Para trasladar. sin romperla, la masa para pasteles ya extendida - enr6-
llese la masa en el rodillo; sujetesela ligeramente y levantesela; desenr6llese 
la masa sobre el plato en que se hara el pastel. 

Los pasteles adquieren una corteza bien dorada si se hornean en recipientes 
de vidrio o de barro; la corteza nose dora usando un recipiente de metal liviano. 

Una corteza lustrosa se obtiene rociando el pastel con leche cremosa antes 
de hornearse. 

La masa para pasteles se desprende facilmente del molde si se enharina la 
orilla de este antes de hornear el pastel. 

La capa inferior del pastel permanece seca si se unta esta, antes de aiiadir­
le el relleno, con clara de huevo sin batir. 

Un pastel que acaba de hornearse se debe dejar enfriar sobre una parrilla. 
Esto evita que la capa inferior sude y se ponga humeda. 

Budines (con manteca de ganado) 

Budines horneados - la mezcla para un budin horneado siempre debe ser 
mas humeda que la mezcla para un budin sancochado o cocido al vapor. 

Budines sancochados - el molde o el taz6n debe estar seco y bien engrasado 
y debe llenarse completamente con la mezcla; se debe tapar el molde con un paiio 
pasado por agua caliente y enharinado. Este paiio se amarra en el borde de la 
boca del taz6n, apretandolo si se hace un budin, pero aflojandolo un poco si se 
hace un enrollado; antes de sacar el budin del taz6n, dejese reposar durante 
unos momentos para dejar escapar el vapor. El budin se desprendera del molde 
y se rompera con menos facilidad. 

Budines al vapor - el molde se debe llenar solamente hasta ¾ de su ca­
pacidad; se tapa el molde con dos hojas de papel, untadas de mantequilla u otra 
grasa para hacerlas impermeables, en vez del pafio el cual impide que el bu­
clin crezca. <Es posible usar un paiio, pero tiene que llevar pliegues para que 
el budin pueda crecer). 

Pruebas para j aleas 

1 - m6jese un tenedor de plata en la jalea hirviendo y levantese con las 
puntas hacia abajo. Si la jalea se queda en los espacios entre las puntas del 
tenedor y los llena completamente, haciendose tres pruebas seguidas, la jalea 
esta lista. (Si la jalea esta casi cocida en el momento de probarla, es mejor se­
pararla del fuego mientras que se hacen las pruebas para evitar que se cueza 
demasiado). 2 - col6quese un poquito de la mezcla caliente sobre un plato frio. 
Si se cuaja cuando este fria, la jalea esta lista. 

Secretos de procedimiento 

Una cocinera prudente: calentara la cantidad de agua que necesite y no 
una cantidad enorme - bajara el fuego cuando las legumbres rompan a her­
vir - horneara mas de una sola preparaci6n cuando el horno se caliente (siem­
pre se puede preparar o un budfn o galleticas o una torta para otro dfa, vease 
tambien "las frutas secas", abajo). 

Cuando la receta dice "m.eneandose constantemente" recuerdese que la cu­
chara toca la parte mas caliente de la olla mas s menudo si uno la mueve en 
forma de un "8". 

Para apagarse las llamas de grasa en una sarten, ah6guese el fuego con 
harina. 



240 AVISOS - ADVERTISEMENTS 

~13 IE 112 13 IE 112 
STRAINED 

BABY FOODS 

BS. 0, 50 A CAN 

DISTRIBUIDORES: 

JI 

LA SURTIDORA TELEFS. 6867-3615 

VENDOME 
HAUTE COUTURE 

ESQ. DE MERCADERES TELEFONO 95324 

EMULSION 

DE 

SCOTT 
Rica en Vitaminas 

CONSEJOS 241 
Para evitar que el frito absorba mucha manteca, afiadase a esta 1 cuchara­

dita de vinagre. 
. El repollo o la coliflor en su cocimiento sueltan un olor que se evita po­

mendo al agua una cucharada de jugo de lim6n y 1 cucharada de leche o la cor­
teza de un pedazo de pan. La legumbre debe cocinarse destapada. (A veces este 
procedimiento falla pero nunca completamente, N. de R.). 

El olor del pescado que se pega a las ollas se quita remojandose estas con 
agua y vinagre durante 15 minutos. 

El olor de la cebolla se quita, o se disminuye, si se frotan las manos con 
tomate crudo, con mostaza seca o con crema desodorante . 

Se evitan olores en la refrigeradora colocandose en esta un pedazo de papa 
cruda. P6ngase un pedazo fresco cada dia. 

Cuando se mondan frutas, etc. , se evitan manchas en los dedos si se usa un 
dedo cortado de un guante viejo de caucho. 

El platano verde no mancha las manos si se pela bajo el agua corriente . 

lngredientes y Procesos 

El aguacate se debe preparar a ultima hora para que no se obscurezca. Re­
tiene su color mejor si se le aiiade unas gotas de lim6n o •si se le pone la semilla 
en la pulpa hasta el memento de servirse. 

Las almendras se pelan con mas facilidad si se colocan en 3gua fria y se 
calientan hasta que rompan a hervir. 

Las almendras peladas ·adquieren el sabor de almendras verdes y se blan­
quean si se ponen en remojo con agua fria dentro de la refrigeradora durante 
una hora. 

El budin de arroz (con arroz crudo y pasas) horneado, no se corta si se usa 
agua y leche en cantidades iguales para empezar el cocimiento. La ultima vez 
que se afiada liquido, este puede ser leche pura; con esta el budin se dora 
muy bien. 

El azucar quemada se usa para dar color a las sopas. 
El cereal cocido que sobra no adquiere una nata dura, si al guardarla, se 

cubre con un poco de agua. 
Los clavos de especie obscurecen los liquidos unicamente si tienen la flor; 

saqueseles esta de antemano. 
Los frascos de conservas se cierran hermeticamente tapandolo~ con un pa­

pel de seda mojado en leche; cuando la leche se seca el papel parece pergamino. 
Las espinacas que tienen mucha arena se limpian mejor con agua tibia . 
Las frutas secas se pueden cocinar en el horno junto con otras preparaci0-

nes . Lavense las frutas, viertase agua hirviendo encima de ellas y dejense re­
posar hasta el momento de ponerlas en el horno. Agreguese el azucar, tapese 
la olla y col6quese donde quiera dentro del homo. 

La gelatina en hojas se remoja con agua fria <lo menos posible) o con un 
poco del liquido de la preparaci6n y se deslie en el liquido del cuajamiento, de­
jandola hervir durante 5 minutes, por lo menos . 

La gelatina granulada se remoja con agua fria y se deslie en agua hirvien­
do (o en el liquido de la preparaci6n). 

Los platos gelatinosos se recomiendan porque: (1) se pueden preparar de 
:antemano y asi se evita trabajo en la cocina a ultima hora; (2) con la gelatina 
se pueden utilizar restos de legumbres o carnes cocidas; (3) son apropiados para 
la familia en tiempo caluroso o en caso de enfermedad. (Nola - la piiia fresca 
y su jugo no se deben combina'r con la gelatina; escaldense la pifia y el jugo 
y dejense enfriar; si se usa la pifia fresca, la gelatina no se cuaja. Vease p. 222). 

Con helado derre:tido se hace un postre delicioso: afiadase 1 cucharada de 
gelatina para cada 2 tazas de liquido; afiadanse tambien, si se desea, nueces 
picadas, datiles, "marshmallows" o cerezas. 

La gelatina se cuajara muy pronto si se prepara de la manera siguiente: 
rem6jese la gelatina en ¼ taza de agua fria, afiadase 1 taza de agua caliente 
(u otro liquido) y tneneese la mezcla hasta que la gelatina este desleida; afia­
dase 1;2 taza de agua fria (u otro liquido) -Y siganse las instrucciones de la re­
ceta. Co16quese la preparaci6n en moldes pequefios y .p6nganse estos dentro_ de 
la caja de congelaci6n de la refrigeradora (o en una olla grande llena de cub1tos 
de hielo; tapese la olla y p6ng3se unos cubitos de hielo sobre l_a_ tapa): _ 

Las cascaras de huevos cocidos se rompen con menos fac1hdad s1 se anade 
cucharadita de vinagre al a!!Ua del cocimiento . 

Las claras de huevo ba:tidas con un batidor de alambre aumentan mas ·de 
volumen que si se baten en un taz6n con el batidor mecanico. 

16 
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La yem.a del huevo., si se cae, por casualidad, un poco de esta entre las 
claras, se puede sacar tocandola con la punta de una toalla humedecida con agua 
fria; la yema se pega a la toalla pero la clara no. 

Los limones sueltan mas jugo si estan calientes. 
Los limones se guardan mejor en un frasco con tapa. 
Se puede desalar ~~nieca aiiadiendole 1 taza de agua, 1 manzana y 1 papa, 

ambas en rebanadas; hiervase la mezcla durante 5 minutos cuelese enfriese y 
dejese escurrir el agua, etc. ' ' 

El queso no se reseca si se unta con mantequilla y se envuelve en papel 
encerado o en un paiio . 

De las papas que se sancochan en sus conchas se debe sacar una faja de la 
concha por el centro para admitir la penetraci6n de la sal. Si se sirven las pa­
pas con conchas, la faja que llevan les da un buen aspecto. 

Las papas cortadas para freir se deben secar con un pafio. 
Las papas cocidas y picadas en trozos se doran mejor y adquieren una cor­

teza durita si se enharinan antes de freirse (2 cucharadas de harina para cada 
kilo de papas). 

Las papas viejas se obscurecen con menos facilidad, si al cocerse, se les aiia­
de un poquito de leche. 

El pescado sancochado permanece mas blanco si se le aiiade en su coci­
miento 1 cucharadita de vinagre. 

Antes de freirse l pescado aiiadase a la grasa una pizca de sal; se evita que 
salpique la grasa . 

Los petits pois pierden su color con menos facilidad si se les aiiade 1 cu­
charada de azucar al agua de su cocimiento. 

La piiia y su jugo deben escaldarse antes de aiiadirse a cualquier mezcla 
de gelatina; la gelatina no se cuaja si se le aiiade la piiia fresca. 

Los platos horneados en salsa blanca se botan facilmente de la fuente; para 
evitar el trabajo de limpiar el homo, col6quese una plancha de hornear bajo la 
fuente que lleva la preparaci6n. Esta lista esta cuando las burbujas de salsa 
rompan la superficie. 

La sal de cocina que se vende corrientemente en Venezuela a veces contie­
ne arena y basuritas. Las legumbres siempre se deben sacar del agua de su co­
cimiento con una espumadera; nunca SQ clebe dejar el agua escurrirse porque 
asi lo sucio de la sal permanece en la olla junto con la legumbre. 

Si la sal tiene mucha basura se puede limpiar de la manera siguiente: afia. 
dase a la sal agua suficiente para desleirla, cuelese por un lin6n fino y p6ngase 
la soluci6n en una fuente chata; se usa o la soluci6n limpia (en cantidades igua· 
les como si fuera sal cristalizada) o se deja la sal cristalizarse antes de usarla. 

La sal d~ mesa se humedece menos si se aiiade a los saleros unos granos 
ae arroz crudo . 

La carne de las salchichas se separa facilmente de su piel remojandose las 
salchichas en agua fria durante unos momentos. 

La sopa demasiada salada se puede desalar agregandole unas rebanadas de 
oapa cruda y dejandola hervir un rato. Si no se desala bastante, se repite el 
proceso con otras rebanadas de paoa. 

La piel de los tomates se saca facilm.ente si se asan estos un momento o si 
se cubren con agua hirviendo, dejandolos reposar durante un ratico. 

Para variar platos corrienies 

Las i:anahorias tendiran un sabor distinto si se les agrega un polvito de ma­
cis o de tomillo o un chorrito de jugo de lim6n. 

Para enriquecer crema de pollo, espolvoreese la sopa con almendras ralladas. 
Un pure de papas se pone espumoso agregandole un poco de polvo "Royal'' 

(aprox: I cucharadita de polvo para cada 3 tazas de papas). 
Las papas asadas y rellenas quedan deliciosas cuando se machaca la pulpa 

y se le aiiade un poco de salmon, de crema y sal y pimienta; se rellenan l3s 
papas de nuevo y se doran al horno. 

Las legumbres sobrantes se pueden cortar en pedazos y servir mezcladss 
con una salsa blanca y gruesa; de la mezcla se forman croquetas que se pa~an 
por huevo batido y pan rallado y que se frien en manteca abundante. Tamb1en 
se pueden calentar las legumbres sobrantes con una salsa gruesa de queso Y 
servirse en tartaletas como primer pl3to. 
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La ''mantequilla del tamaiio de un huevo" equivale (aprox.) a ¼ taza. 
Una onza f:le chocolate rallado equivale a 2 cucharadas, es decir a ¾ taza. 

Esta es la m.edida que lleva una onza (un cuadradito) de chocolate "Baker" in­
dicada tantas veces _en textos culinario_s de Norteamerica. El "cacao puro>'• de 
Venezuela, que no tiene duke, es el mas parecido al chocolate de ''Baker". 

Cuando se us_a harina _dorada para cuajar liquidos, es preciso usar el doble 
de lo que se usana de hanna blanca para obtener el mismo espesor . 

El cuidado de los utensilios de la cocina 

Cacerolas - eviten_se grandes cambios de temperatura; no se debe colocar 
dentro de un horno caliente una cacerola que contiene viandas frias· no se de­
ben colocar articulos refrigerados dentro de una cacerola caliente· ;o se debe 
manipular una cacerola caliente con un pafio humedo· o colocarla c~liente sobre 
una mesa de mosaico o sobre una mesa humeda; ca

1

1ientese una cacerola poco 
a poco y nunca usese un calor excesivo (para el mejor resultado las viandas se 
cuecen a fuego lento); destapese la cacerola para guardarla; la ~acerola se lim­
pia facilmente si se le enmantequillan las orillas y las de la tapa antes de po­
nerse los ingredientes. 

El lavaplatos grasoso se limpia facilmentc con un poco de harina de maiz. 
Los mangos de los cuchillos no se deben remojar en agua caliente. 
Las ollas usadas ~e deben remojar en seguida y asi empiezan su limpieza 

solas. 
Se evita la formacion del sarro dentro de la tetera (la que se usa para her­

vir agua) si se le pone adentro medio metro de lin6n hecho en nudo flojo. El 
sarro se pega a la tela, la cual se renueva cuando sea necesario. 

Los tamices y los ralladores se deben lavar en seguida que se hayan usa­
do - si esto no es posible, se deben remojar. Esto evita que las viandas se se­
quen y se peguen a los utensilios, cosa que aumenta el trabajo del aseo. Se 
recomienda tener un cepillo especial para la limpieza de tam ices y ralladores. 

El recipiente -'en que se ha quemado azucar se lava facilmente lilenandolo 
en seguida con agua caliente y dejandolo reposar. Par si acaso hay alguna di­
ficultad, calientese hasta que el azucar quemada se deslia de nuevo. 

Para la casa 
Una bolsa de guardar zapatos se usa en la cocina para guardar pafios, ce­

pillos, etc. 
Las cortinas de malla se remiendan casi invisiblemente colocandoles, en la 

parte rota y al reves, un cuadrado de la malla remojado con almid6n crudo y 
aplanchandolas con una plancha bien caliente. Para evitar la rotura de estas 
cortinas en el momenta de colocarlas, p6ngase en la varilla un dedo cortado de 
un guante viejo. 

Las escobas duran mas tiempo si se sumergen en agua con jab6n una vez a 
la semana. 

Las hormigas que ban invadido el azucar se ahuyentan instantaneamente 
si se coloca el azucar al sol. 

Las instrucciones para el uso de cualquier aparato se deben guardar en un 
sitio especial y ponerlas alli en el momento de la compra de este. Asi se pue­
den consultar a cualquier hora en que surja alguna dificultad en su funciona­
miento o que se necesite saber c6mo cuidarlo o remendarlo. 

Los aparatos electricos que se colocan provisionalmente - por ejemplo, 
tostadores o hierros para hacer barquillos que se ponen en la mesa del comedor, 
o una lampara de pie que se usa fuera de su puesto diario - son peligrosos 
por razones de que los alambres estan en pleno piso. En estos ca sos col6quese 
una alfombra peque:5.a encima de los alambres. 

La pasta para matar cucarachas se emplea sin peligro alguno si se coloca 
dentro de cilindros de papel Cu.sense los que vienen en rollos de papel sanitario 
o en i;ollos de toallas de papeD . Al fondo de los entrepafios donde se guardan 
viandas dentro de recipientes tapados se puede poner la pasta en placas de 
botellas . 

Porta cabuya - usese un embudo. Cuelguese encima de la mesa del oficio 
don de estara a la mano . 

Las velas se pueden adaptar a cualquier candelabro si se remojan las ba­
ses de las velas con agua muy caliente antes de f<?rzarlas dentro de las apertur~s. 

· Las velas ' y el jab6n se endurecen con el tiempo y entonces no se deslien 
tan rapidamente; c6mprense estos en cantidad y dejense secar un poco antes de 
usarse. 
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Ropa 

Las agujas 110 M oxidan si se guardan en una tranela retnojada en parafi­
na y secada . 

Los botones sometidos a mucha tension se deben pegar con hilo dental. 
. Las lanas se guardan muy _bien dentro de una lata nueva para basura poJ 

ruendole a esta bastante naftalina en bolas o en hojas y cerrando la lata con 
una faja de adhesivo. 

_Los retazos de tela, de la cual se han hecho uniformes para el servicio o 
vestidos lavables, se deben lavar de vez en cuando para que sirvan despues para 
hacer remiendos. 

Un "sweater"se seca sin perder su forma si se cuelga a la sombra con uns 
cabuya que pase por las dos mangas. Se estira la cabuya al fijarse esta . 

Los Teles para sombreros se ponen tiesos de nuevo si se aplanchan o hume­
decidos con agua endulzada o encima de un papel grueso de cera. 

Si se tine algun vestido, tffiase tambien un carretel de hilo y tendra a l:l 
mano el hilo para remiendos. 

Los :i:apatos mojados se secan sin perder su !orma si se llenan con papel de 
peri6dico bien prensado. 

Fuera de casa 

Para limpiar las manos durante un "picnic" llevese un pafio humedo colo­
cado en un frasco con tapa. 

Para el viaje un tubo de crema de afeitar es mas practico como ''jab6n", 
que un pedazo de jab6n . ' 

El cuarto del enfermo 

Para el aseo del cuarto dejese permanecer alli una bandeja grande. Col6-
quense en ella todas las cosas que se acumulan dentro del cuarto - vasos, pla­
tos, juguetes, libros, etc. - y saquense en un solo viaje. 

Para entretener a un niii enfermo - vistalo de pijamas nuevas; c6mprele 
pantuflas de fantasia; empleense juegos de las preguntas (durante cortos ratos 
porque el enfermito se cansa) tales como: (1) ;, Quien soy yo? Soy pequefto; 
cuido la casa y meneo el rabo, etc. Me voy a una isla grande de la cual nadie 
conoce el centro; (2) Hagase un maniqui usando una pelota vieja para la cabeza 
y una toalla, con agujeros para los dedos, para el vestido; (3) Empleese el jue­
go de escondite, en la imaginaci6n - el niiio se hace pequefto y se esconde bajo 
el reloj, etc.; (4) El enfermo puede hacer un pequefto jardin- una zanahoria 
sembrada en agua o unas arvejas o una rama de una mata de fruta. (5) Otras 
diversiones - dando comida a los pajaros que vienen al alfeizar de la ventana; 
recibiendo cartas de amigos; tocando el fon6grafo; pegando dibujos de color en 
un plato de papel; usando barro para modelar; cortando mufiecos de papel; em­
pleando lapices de color o un libro de pintar . 

Para la comodidad y el alivio del enfermo - si este no esta muy grave de­
jele reposar durante el dia encima de la cama, arropado ligeramente (se senti­
ra menos enfermo) . Para sus juegos dele una mesa que pueda ser adaptada 
o de una mesa de "bridge" o de una tabla de aplanchar sujetada por dos sillas 
o de un carton grande. La hora del bafio y de la comida deben :fijarse un poco 
antes de que el enfermo se acueste. Baftelo y dele de comer, entonces juegue 
un poco con el y se dormira mas tranquilo. 

Para preparar compresas frias p6ngase el hielo en un tamiz colocado en un 
taz6n y enfriense las compresas sobre el hielo. 

Para exprimir compresas calientes usese un despaturrador de papas. 
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To preve_n~ cus_t~rd curdling - always cook sur rounded by water slightiy 
below the boiling pomt. Remove from heat the moment it is done . 

If custard curdles - remove immediately from heat, set pan containing it 
in cold water and beat hard to redistribute particles of egg and milk solids. 

Custards made with acid Clemon or orange juice, etc .) require more egg than 
other custards to secure the same degree of thickness, because hot acid coagulates 
egg and very soon begins to digest it. Therefore, to prevent thinning the custard, 
it should be removed from the heat the moment it begins to thicken. 

An especially velvety, fine grained custard results if egg yolks alone - 4 
to a cup of milk - are used. It must be watched carefully as it thickens fast 
when cooking. 

When cooling boiled custard, keep the lid on the double boiler ; the conserved 
team will keep a "skin" from forming. 

A lovely brown top on a baked custard comes from beating the eggs well 
instead of slightly; it's the foam that does it. 

Milk and Cream 

To boil milk (Flash Method) put into a shallow pan and place over direct 
heat so that it is brought as rapidly as possible to the boiling point. Stir 
constantly . When it has boiled up once, remove from the fire and cool as 
rapidly as possible . Like pasteurized milk, boiled milk spoils rather than sours. 

To pasteurize milk (Flash Process) put into a covered container set over 
hot water. Heat until it reaches a temperature of 160° F. to 165 ° F . Hold at this 
temperature for one-half to one minute. Cool as quickly as possible; keep in 
a cool place. (Holding Process) heat until milk reaches 140 ° to 150° F. Hold 
at this temperature for about 30 minutes. Pasteurized milk, if kept too long, 
may putrify instead of souring . If it is mixed with a little sour milk and set in a 
warm place it will sour and may then be kept for some days. 

Advantages of butter milk: it is valuable for its lactic acid (but is deficient 
in butter fats and vitamins). 

Advantages of evaporated milk: it is a whole milk concentrated to double 
richness - has all the nutritive value of whole milk - is an especially suitable 
food for babies. 

To whip evaporated milk - the can of milk should have stood in the 
refrigerator over night or at least several hours. (If it is needed in a hurry, 
however, it can be placed directly in the freezing compartment for an hour) . 
Scalding the milk, then chilling it, makes it whip stiffer, but is not necessary . 
To scald: cover unopened can with cold water, bring to boil, boil 5 minutes. 
Bowl and rotary beater should be thoroughtly chilled and the whipping should 
be done quickly. Evaporated milk has only about 1/ 3 the fat contained in 
whipping cream and has a much greater content of whole milk solids. It is 
thus an ideal ingredient for a dessert which completes an already rich meal. 

Advantages of powdered (dry) milk: it has milk solids in powder form 
with the food value of pasteurized milk - its practical uses in the kitchen are 
many, for instance, (1) when an increase in nourishment without an increase 
in quantity of food is desired, powdered milk can be mixed double strength. 
In this way the value ·of two cups of milk is obtained with the use of one cup. 
(2) To take advantage of vitamins and mineral elements left in water in which 
vegetables have been cooked, mix powdered milk with this water and use the 
mixture for gravy, sauces or cream soups . (Try mixing powdered milk with 
chicken stock when making white sauce for fricasseed chicken ; it makes a 
delicious tasty sauce. Ed. note) (3) To save time: (a) keep a standard white 
sauce mi~ture on hand - 1 cup flour, 2 cups powdered milk, 2 teaspoons pepper, 
4 teaspoons salt; mixed well and kept in an air-tight jar makes about 8 ~ps 
of white sauce . Use 6 tablespoons of mixture to 1 cup of water for a medium 
sauce. (b) keep a standard cocoa mixture on hand - ½ cup !;ugar, 3 cups 
powdered milk, 6 tablespoons cocoa; mixed and kept in _a tin. Use 5 tablespoons 
of mixture to 1 cup of water for each cup of cocoa desired. 
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To mix powdered milk - always place the powder on top o! the water . 

Then beat i_n wit~ a rotary beater or wire whip, in a bowl. Or place powder 
and water m a Jar or shaker and shake together. Proportions: 1 cup water 
to 4 tablespoons (¼ cup) powder; 4 cups water to 16 tablespoons (1 cup) powder. 
All measurements level. 

Som~times_ powdered milk may be used dry in a recipe. Mix powder with 
the dr)'. mgred1ents and ad~ the amount of water, instead of milk, specified in 
the recil?e, for_ example: reqpe calls for 1 cup milk - add 4 tablespoons powder 
to dry mgred1ents, add 1 cup water. When this is not practicable and it is 
necessary to use powdered milk. mix before measuring for this reason: 1 cup 
water plus 4 tablespoons powder yields more than 1 cup mixed milk. 

To whip powdered milk - place required amount of water in bowl, add 
required amount of powdered milk and beat with rotary beater until blended . 
Place in top of double boiler and scald over boiling water for 3 minutes. Chill 
immediately to at least 52 ° F . Whip with rotary or electric beater. (It will 
not get get as stiff as whipped cream often does). It triples in bulk when 
whipped . Proportions: ¼ cup water to 3 tablespoons powder will yield 1 cup 
whipped "cream" . ½ cup water to 6 tablespoons powder will yield 2 cups 
'

1cream''. 
Canned, dried or boiled fresh milk is improved in flavor by the addition of 

a pinch of salt; this helps restore the "fresh" flavor. 
To sour milk when in a hurry - add juice of ½ lime per cup of milk and 

allow to stand ½ hour before using . 
To whip cream - is easier if the cream is at least 12 hours old, when it 

has developed lactic acid, which thickens it. Fresh cream may be whipped 
easily if a half teaspoon of commercial lactic acid is added to each pint of cream. 

Cream on :the :turn can be whipped and will be sweet and good, if a pinch 
of baking soda is added to it before whipping . 

Mea:t and Fowl 

The flavor of chicken is improved if powdered ginger is rubbed into the 
skin before cooking . 

Before broiling a chicken - rub the inside surfaces with half an orange 
and half a lime then sprinkle generously with salt pounded with half a clove 
of garlic. Bron' as usual, moistening with melted butter. Try also cooking a 
chicken, thus flavored, in a casserole. 

Shepherd's pie is more richly flavored if a layer of tomato pulp is added 
to the top of meat mixture before adding topping of mashed potato. 

Po:t roas:t is more flavorsome and :tender if a teaspoon of sugar and two 
tat:espoons of vinegar are added to it. 

Surplus fa:t is removed from mea:t before i:t is sold, in Venezuela. !Ask for 
suet (manteca de ganado) when you buy meat for a roast. Lard the roast or 
add bits of suet when rolling or shaping it. The meat will be more tender and 
have a better flavor. 

Tough mea:t mav be made more :tender by wrapping for a time before cooking 
in bruised "lechosa'' leaves or by covering with slices ot raw green "lechosa". 

Sandwiches 

To cut new bread - heat the knife. (This is easily done by plunging the 
knife into a jug of very hot water and drying it quickly on a cloth). 

Bread :too fresh to cut well for sandwiches may be chilled in the refrigerator 
and hardened enough, temporarily, to make slicing easy. 

Fancy sandwiches are cut with less waste i1' the bread is sliced lengthwi11e 
of the loaf. 

Cakes and Cookies 

Cake batter can be mixed hours ahead o! baking using all ingredients except 
the baking powder (and egg whites if these are to be a~ded last) .. These 
ingredients are added when the cake is to be baked. Especially good idea 1'or 
teatime cupcakes. . . 

Gingerbread :takes far less time to mix if, when spice assortment is measured 
for one recipe several more are measured onto small squares 01' waxed paper• 
These are kept in a small tin and used as needed. 

• 
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Fruit cake ca!l be kept moist by placing sliced apples all over the top. 
Ice box cookies have a neat, square shape if dough is packed in waxed 

cartons_from but_ter or crackers. Dough may also be cut into triangles for baking. 
Boiled froshngs that won't thicken are stubborn because the syrup has not 

been_ cooked long en_ou~h. . Set the frosting in a bowl of very hot water and 
co_ntmue b_eatmg until it thickens. When boiled frosting thickens too quickly, 
stir m _a ht~le hot. water _and beat until the right consistency is obtained. (If 
syrup is boiled with a pmch of cream of tartar it will not sugar even if a 
trifle overcooked) . ' 

Jiffy cake icing - a chocolate candy bar placed on cake when hot from 
oven . 

Melted chocolate over white frosting will not crack when cut if a teaspoon 
of butter (or other shortening) is added to each 2 ounces of chocolate when 
melting . 

Glazes for Sweet Breads and Cakes 

1 - Heat together 1 tablespoon of white sugar, 1 tablespoon of milk and 
% teaspoon of butter. Use while hot as soon as the articles are baked. If a 
lighter glaze is desired, double the quantity of milk. 2 - Put some brown sugar 
into a basin, add enough water to just melt it. For buns or thick gingerbread. 
Use white sugar for light colored articles. 3 - Equal parts of hot milk and 
molasses are good fer plain buns, teacakes _er gingerbread. 4 - Add to a half 
tin of sweetened condensed milk, 2 cups of boiling milk; when mixed, add a 
beaten egg. Put this wash on the articles just before they are taken from the 
oven. (Watch when returned to set; it burns easily). 5 - Beat the yolk of 1 
egg and sugar to make a paste; add ½ cup of hot milk with 1 teaspoon of 
butter melted in it. A good wash for light-colored fancy bread. 6 - A little 
dark molasses thinned with water makes a useful wash for plain buns, especially 
if not quite as brown as they should be. 

Pies 

To blend piecrust "the Crisco way" (double crust measurements) - mix 2 
cups sifted flour with 1 teaspoon salt in a bowl. Put 1/3 cup of this mixture 
into a small bowl and mix in ¼ cup cold water to form a paste. To the 
remaining 1 2/ 3 cups flour add 2/3 cup Crisco an.d cut in with 2 knives or a 
fork until the pieces are the size of small peas. Add flour paste to this mixture. 
mixing lightly but thoroughly until the dough comes together and can be shaped 
into a ball . Divide in half; roll out both crusts about ¾ inch thick. 

Prebaked pastry shell - make up half the above recipe, shape and trim 
on pie pan, prick well with a fork and bake. Shell will maintain a better shape 
if baked between two pie pans . 

To lift piecrust dough onto pie plate. without tearing - roll dough onto 
rolling pin. hold lightly in place, lift over plate, unroll. 

Pies will have a crisp, nicely browned crust if baked in glass or earthenware; 
light metals will not produce this crust. 

A n_ice glaze on piecrust results from brushing with top milk before baking . 
Piecrust will not stick to pan when serving if, before baking, the pan edge 

is dredged with a little flour. 
A soggy undercrust can be avoided by brushing crust; before putting filling 

in, with a little unbeaten white of egg. 
A freshly baked pie should be placed on a wire rack to cool . This will 

prevent the undercrust from sweating and getting moist. 

Suet Puddings 

Baked - a pudding to be baked must always be more moist than one to 
be steamed or boiled. 

Boiled - the mold or basin ·must be perfectly dry and well coated with 
butter or fat· the mixture must completely fill it; a scalded and floured cloth 
must be tied ~ecurely over the top of basin but rather loosely around a roly-poly; 
the pudding must stand a few minutes before being_ turned out, to let ~ome of 
the steam escape and thus cause the pudding to shrmk and to be less liable to 
break. 
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RECETA 

PICHONES AL HORNO 
Despues de desplumar los pichones y lavarlos, 

s~ r_ellen~n con pan, pasas, cebollitas picadas, sal y 
p1m1enta al gusto aiiadiendoles una cucharada de 
mantequiUa . Se cubren con pedazos de tocino sa­
lado agregandoles un poquito de agua para que no 
se quemen . Seguidamente, se ponen al horno a 
una temperatura de 375 ° F . a 400 ° F . durante una 
hora . La salsa se espesa con un poco de harina . 

Y, desde luego, para el perfecto funcionamien ­
to de su cocina debe usar KEROSENE "' EL CA­
PITAN". 

CREOLE PETROLEUM CORPORATION 

Companfa Anonima - Capital $ 133,033,050 

( 
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Steamed - the mixture must not fill basin more than ¾ full · two folds 

of paper, made waterproof by being rubbed with butter or fat should cover 
the top, rather than a cloth, which prevents the pudding rising. ' (A cloth m1:r 
be used but must be pleated to allow for rising) . 

Jelly Tesh; 

1 - Dip a silver fork into the boiling jelly, then hold it up with the tines 
down . If ~he jelly _stays. in all the sp_ac~s betV'{een tines, filling all completely, 
Ill three trials, the Jelly 1S done. (If it is nearly done, remove from fire while 
te1,1ting so as not to risk overcooking) . 

2 - Place a little of the jelly on a cold plate; if it " jells" when cool, it is done. 

Tricks of Method 

A thrifty cook will: heat a measured amount of water, not a whole kettleful­
turn heat low under vegetables once they reach the boiling point - think up 
more than one dish to cook in the oven when it is to be used (the extra dish 
can be a pudding for another meal, or cookies, or a cake. See also dried fruit, 
below). 

When the recipe says "stir constantly", remember that making a figure a. 
w ith the spoon brings it the greatest number of times in contact with the part 
of the saucepan receiving the most heat. 

To extinguish flames of burnini oil or grease in a frying pan, smother with 
flour . 

To prevent food from absorbing so much grease, add 1 teaspoon of vinegar 
to the fat when frying. 

Odor of cooking cabbage or cauliflower is prevented by the addition to the 
cooking water of a tablespoon of lime juice and one of milk, or of a crust of 
bread. The vegetable should cook uncovered. (Some times this is entirely 
effective and other times not, but the odor is invariably diminished . Ed. note). 

Fish odor on cooking utensils can be removed by soaking in mild vinegar 
water for 15 minutes. 

Odor of onion on the hands may be removed, or at least lessened, by rubbing 
with raw tomato, dry musta.rd or a little deodorant cream. 

Odors in the refrigerator are absorbed by a piece of raw potato . Put in a 
fresh piece every day. 

Staining fingers paring fruits, etc. , will be avoided if an old rubber glove 
finger is slipped on. 

Staining fingers peeling green plantains will be avoided if peeling is done 
under running water. 

Ingredients and Processes 

Almonds may be blanched more readily if placed in cold water and brought 
to the boil, rather than scalded. 

Blanched almonds may be made to taste very like fresh green ones, and are 
whitened, by soaking (after removing skins) in cold water, in refrigerator, for 
at least an hour. 

Avocado must be prepared at the last moment or it turns dark. It retains 
its color better if a few drops of lime juice are added to the pulp or if the 
r.eed Ts placed with the pulp until serving time . 

Cooked cereal that is left over, stored in refrigerator, will not form a crust 
if covered with a little water. 

Cut cheese will not dry out if greased lightly with butter and wrapped in 
waxed paper or in a cloth . . . 

Cloves darken liquids only if the blossom end is left; remove 1t before usmg 
cloves. 

Dried fruit can be cooked in the oYen with other dishes. Wash, pour boiling 
water over it, let stand until ready to put into the oven. Add sugar, cover 
tightly and place in any convenient part of the oven. . . 

Shells of boiling eggs do not crack so easily if a teaspoon of vinegar 1s added 
to the water . 

E~g whites beaten with a wire beater on a platter will make more bulk 
than those beaten with a rotary beater in a bowl. 
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DESDE LA PEQUENA COCINA HASTA EL ALTO 

HORNO SE ECONOMIZA COMBUSTIBLE USANDO 

LADRILLOS REFRACTARIOS 

IND IJS TBIA S 

VIKOBA 
TELEFONO 6549 

AGENCIA 

WALLIS 

REGALOS DE 
DISTINCION 

~ 

Esq. de ME RCA DERES 

T elefono 8400 

Ofrece el mejor surtido de 

pasteles, tortas, pan de sand­

wich, etc . Siempre frescos 

'f deliciosos. 

Las Delicras de Sab. Grande 

Av. del Este 

Telefono 29 . 374 
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Egg yolk which gets into the white by accident when eggs are separated, 

can be removed by touching it with the corner of a cloth that has been moistened 
with cold water. The yolk adheres to the cloth, the white does not. 

Fat may be sweetened to use again by adding 1 cup water, a sliced apple 
and a sliced potato. Boil 5 minutes, strain, cool, pour off water, etc. 

Boiled fish remains whiter if a teaspoon of vinegar is added to the cooking 
water. 

Before frying fish add a pinch of salt to the hot fat; it will not splash out. 
Gelatin in sheets must be soaked in a very little cold water (or in juice 

from the mixture), then dissolved in juice from the mixture and allowed to boil 
for at least 5 minutes. 

Granulated gelatin must be soaked in cold water, then dissolved in boiling 
water (or juice). 

Gelatin dishes: (1) may be prepared beforehand and eliminate last-minute 
cooking; (2) are an appetizing way to use leftover vegetables or meats; (3) 
provide variety when appetites must be tempted, as in illness or hot weather. 
(Note - raw pineapple or its juice should never be combined with gelatin for 
it prevents the gelatin from setting. Scald pineapple and juice before using. 
Seep. 223). 

Melted ice cream can be made into a delicious dessert by using 1 tablespoon 
of gelatin to a pint of liquid; chopped dates, nuts, marshmallows or cherries · 
make an excellent addition. 

Gelatin will harden on the double-quick if this method is used; soak 
gelatin in ¼ cup cold water, then add 1 cup hot water or other liquid, stir until 
dissolved, add ½ cup cold water or liquid and proceed according to recipe. 
Put finished mixture into small molds, set these in freezing compartment of 
refrigerator or in covered pan with ice all around and on top of cover. 

Lemons yield more juice if heated before squeezing. 
Lemons spoil less readily if kept in a tightly covered jar. 
Peas retain more of their color if cooked in water to which a spoonful of 

sugar has been added. 
Pineapple -and its juice must be scalded before being added to gelatin 

mixtures. Raw pineapple prevents gelatin from setting. 
Potatoes boiled in their jackets should have a narrow strip of skin around 

the center peeled off to allow salt to penetrate. If they are served in their 
jackets, this adds to their appearance as well. 

Potatoes cut for frying should be dried with a cloth before cooking. 
Potatoes for "hashed brown" should be dusted with 2 tablespoons of flour 

(to a quart) to give extra crustiness. 
Potatoes, when old, turn dark less readily if a little milk is added to the 

cooking water. 
Preserves are kept air-tighl if covered with a piece of tissue paper dipped 

in milk; when milk dries, paper becomes like parchment. 
Rice pudding made with raw rice and raisins and cooked in the oven, will 

not curdle if half water and half milk are used to begin the cooking. The last 
time the dish is filled, all milk may be used; pudding then browns nicely. 

Salt - the coarse kind used for cooking in Venezuela - may be dirty and 
gritty. Lift vegetables from water in which they have cooked with a perforated 
spoon instead of pouring water off in the usual way; the grit will stay in the 
bottom of the saucepan. If the salt is very gritty or dirty, it may be cleaned 
as follows: add just enough water to dissolve it, strain the resultant solution 
through a cloth into a shallow dish; allow salt to re-crystallize for use or keep 
in any container and use the solution in the same amounts as you would dry salt. 

Table salt in salt shakers gets less moist if a few grains of raw rice are 
added. 

Sausage meat may be removed from the skins easily if the sausages are 
dropped into cold V{ater for a minute or two. 

Scalloped dishes have a tendency to run over; place on a cooky sheet or 
shallow pan to save cleaning the oven floor. When the sauce bubbles through 
the crumbs on top of a scalloped dish, it is done. 

Soup that is over-salted may be made less so if a few slices of raw potato 
are added and the soup is allowed to boil for a while. If this is not enough, 
the operation may be repeated with other slices of potato. 

17 

Spinach which is gritty is best cleaned with warm water. 
Sugar, caramelized, makes a good coloring for soups. 
Tomato skins may be removed easily and without waste by either holding 
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Telefonos: 27 .064 - 27 .264 
Para una excelente y exquisita confeccion de cuantas 

recetas contiene este Manual Culinario, su primer cuidado 

consistira en la calidad y nitidez de los ingredientes: su 

casa de abastecimiento "LA COLMENA", basada en la 

larga practica de servicio a la mejor clientela de la capital, 

pone a su disposition la maxima calidad de sus art iculos, 

garan '.izada por las mejores inarcas del mundo. Llame por 
los telefonos 27064 y 27264 y sera atendido con prontitud, 
esmero y honradez. 

CHACAO. DTO. SUCRE - EDO. MIRANDA 

--------
In carrying out the recipes in this cook book your 

first consideration will be the quality and freshness of 

your ingredients: your grocer at "LA COLMENA", who 

for many years has served a large and select group of 

clients in the capital, places at your disposal foodstuffs 

of high quality guaranteed by universally recognized 

manufacturers. Call us by telephone 27064 and 27264 

and your order will receive ·our careful, prompt and 
faithful attention . 

CHACAO, DIST. OF SUCRE - STATE OF MIRANDA 

TEL. 27064 - 27264 
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the tomato over the flame on a fork for a moment or two, or by allowing it 
to stand in scalding water for a moment or two. 

To Vary Familiar Dishes 

Carrots need not taste always the same - try adding a dash of mace to 
boiled carrots; or a little thyme; or a dash of lemon juice. 

Cream of chicken soup acquires elegance with the addition of a sprinkling 
of ground almonds. 

Mashed potatoes can be made especially fluffy by the addition of a teaspoon 
of baking powder to 3 cups (approx. ) of potatoes. 

Stuffed baked potatoes are different when a little salmon, seasonings and 
a little cream are added to the mashed pulp before refilling the skins and 
browning in the oven . 

Leftover vegetables may be chopped and put together with heavy white 
sauce; made into croquettes, dipped into egg and breadcrumbs and fried in deep 
fat. Or they may be heated in a heavy cheese sauce and served in little pastry 
shells as a main luncheon dish . 

Measurements 

"Butter the size of an egg" may be considered as ¼ cup . 
An ounce of chocolate, grated, measures about 2 tablespoons or ¼ cup . 

This is the "square of Baker's chocolate" specified in American cookbooks . As 
most Venezuelan chocolate is sweetened, it is safer when making a recipe with 
chocolate, to use "cacao puro" (approximately the same as Baker's) . 

When thickening with browned flour, use twice as much as you would use 
of white to get the desired thickness. 

Care of Utensils 

Casseroles - avoid extreme changes of temperature ; do not place a casserole 
of very col!i food in a ·hot oven; do not put butter, sauce, etc., directly from 
the refrigerator into the casserole; do not handle a hot casserole with a wet 
cloth or place it on a cold or wet table-top; use an asbestos mat between 
casserole and range unit; heat a casserole gradually, never use extremely high 
heat (when food has begun to cook, reduce heat to simmering point for best 
results). Remove cover when storing . It is easier to wash a casserole if edges 
of lid and casserole are greased well before food is put in. 

Crust ·in a teakettle will not form if kettle is cleaned well and a half yard 
of cheesecloth, tied in a loose . knot, is placed mside . The crust forms in the 
cloth, which can be discarded as often as necessary and replaced with new. 

Dirty saucepans filled with water begin to clean themselves. 
Handles of kitchen knives should never be placed in hot water. 
Pan in which sugar has been caramelized, is washed easily if filled with 

hot water and allowed to stand. In case this should not be effective, heat until' 
hardened caramel re-dissolves in the water. 

Sieves and graters should be washed immediately they are used - or, if 
this is not possible, put to soak. Then the food cannot dry on the utensil and 
its removal cause extra work . Sieves and graters are best cleaned with a 
small brush kept especially for the purpose. 

Greasy sinks are more easily cleaned with the use of a little corn-flour ·. 
("harina de maiz") . 

Around the House 

Ants in sugar will leave at once if sugar is placed in sun. 
Brooms last longer if immersed in hot soapy water once a week . 
Candles can be made to fit a holder smaller than the candle by dipping end , 

of candle into very hot water and pressing into holder. 
Candles and soap harden with keeping and so do not melt so fast; buying , 

them in quantity so that they will have time to dry out, is a saving. , 
Curtains of net may be mended almost invisibly if square_s of net are. dipped , 

into cold starch applied carefully to torn places (on wrong side of curtain) and , 
ironed with a hot iron. To prevent tears when hanging curtains - slip an 01<;1 1.; 
glove finger over end of rod. 



'260 AVISOS - ADVERTISEMENTS 

Caracas: Bolsa a Mercaderes, NQ 17 - Telefono 7133 - Mayor y DeXc,.. 
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Directions for use of appliances should be kept together in one place and 

put there immediately the appliance is purchased. They are then available at 
once if there is any doubt about how the appliance works or should be cared 
for, or may be repaired. ' 

Electric appliances temporarily placed - such as toasters or waffle irons 
on a dining room table, or a floor lamp being used in an unaccustomed part of 
the room - present a hazard on account of wires stretched across a floor where 
they can be tripped over. Place a small rug - even a bath mat will do - over 
the section of wire lying across the open floor space. 

Holder for twine - a funnel. Very handy hung over the pantry table where 
lunch packing is done. 

Roach paste can be used with safety to articles where it is placed if it is 
put inside of paper tubes (use those from toilet rolls or paper towels). At the 
back of shelves of food in containers, it can be placed safely in bottle tops. 

A shoe bag hung on the inside of a closet door solves the storage problem 
for dust cloths, brushes, etc. 

Clothing 

Buttons that take a lot of strain should be sewn on with dental floss. 
When dyeing dresses or materials, include a spool or two of thread to be 

dyed also . This is useful for mending . 
Material left over from wash dresses or maids' uniforms should be put into 

the clothes hamper to go into the wash every few weeks. When mending time 
comes, pieces that match will be at hand. 

Needles will not rust if kept in a piece of flannel which has been soaked 
in paraffin and allowed to dry. 

Wet shoes will retain their shape better if dried with a stuffing of newspaper 
firmly packed into them. 

Sweater shaping after washing is simple - run a line in one sleeve and 
out the other and stretch the line in a shady place. 

Hat veils which have lost their crispness may be restored by washing in 
sugar-water and pressing; or by pressing over a piece of heavy waxed paper 
with a medium-hot iron. 

Woolens can be stored in a large, new garbage can with a generous amount 
of moth balls or naphthalene flakes. Seal lid on with a wide strip of adhesive. 

Away from Home 

Picnic hand-wiping cloths - a washcloth wrung out of water and placed 
in a screwtop jar. 

A tube of shaving cream is handier "soap" than cake soap for travelling. 

The Sickroom 

To help keep the sickroom neat, keep a large tray there. From time to time 
all the oddments that accumulate - glasses, plates, toys, books, etc. - may 
be piled on the tray and taken out easily and quickly in one trip. 

To amuse a sick child - let him wear new pajamas; invest in "bunny" 
bedroom slippers. Play games (but not long at a time, it tires him) such as 
guessing games, e. g. "who am I? I am small, I chatter, I've a fluffy tail, etc." 
or geography, "I am going to an island no one has ever seen the middle of-". 
Make a hand puppet of an old rubber ball for head and a towel, with holes for 
fingers, for a dress. Play hide-and-seek with imagination, not actual changes 
of position, e. g. - be tiny and hide under the clock, etc. The child can do 
gardening - raise a carrot in water - sprout beans - force a fruit branch. 
Other pastimes - fe€ding birds on the windowsill - receiving letters from 
friends who have been asked to write - playing records - pasting cutouts on 
paper plates (shellac and use on food tray later) - modelling with plasticine 
- cutting cut paper dolls - using crayon or paint book. 

To make a sick child comfortable - if not too ill, he can lie on top of the 
bed, not under the covers, in the daytime, with a light wrap over him (he feels 
less "sick"). Give him to play on, a large bed table made of a card table, an 
ironing board on chair backs or a packing box. Have the bath and supper hour 
before sleeping time. A little more play and he is ready to go to sleep. 

For cold compresses - place ice in sieve over a bowl, place compresses on ice, 
To squeeze hot compresses dry - use a potato ricer. 
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PESAS Y MEDIDAS --•------ WEIGHTS AND MEASURES 

La medida basica es la taza americana que contiene 8 onzas fluidas, es decir 16 
cucharadas. 
The standard of measurement is the American cup, equal to 8 fluid ounces or 
16 tablespoons. 

Si no esta indicado al contrario, todas medidas son rans. 
Unless otherwise indicated, all measurements are level. 

Si no esta indicado al contrario, la harina se cierne una vez antes de medirla. 
Unless otherwise indicated, flour is sifted once before measuring. 

Cuando la receta pide mantequilla derretida, se derrite esta antes de medirla. 
When the recipe calls for melted butter, melt it before measuring . 

Para conversiones ordinarias, 1 kilo = 2 libras, 30 gramos = 1 onza y 1 litro = 4 tazas (1 quart). 
For rough conversions, 1 pound = ½ kilo, 1 ounce = 30 grams and 4 cups (1 
quart) = 1 litre. 

Para conversiones exactas, 1 kilo = 2. 2 libras, 28. 35 gramos = 1 onza y 1 litro = 4 tazas mas 6 cucharadas. 
For accurate conversions, 1. pound = 453. 6 grams (0. 45 kilo), 1 ounce = 28. 35 
grams and 4 cups plus 6 tablespoons = 1 litre. 

1 cucharadita = 5 cent. cub. 
3 cucharaditas = 1 cucharada 
2 cucharadas = 28 cent. cub. 
8 cucharadas = ½ taza 
½ taza = 100 cent. cub. mas 1½ cu· 

charada 
1 taza = ¼ litro menos 1 ½ cucharada 
2 tazas = ½ litro menos 3 cucharadas 
4 tazas = 1 litro menos 6 cucharadas 

100 grams = 3 ½ onzas 
1000 gramos = 1 kilo 
1 kilo = 2. 2 libras 

1 teaspoon = 1/6 fluid ounce 
3 teaspoons = 1 tablespoon 
2 tablespoons = 1 fluid ounce 
8 tai5lespoons = ½ cup 
½ cup = 4 fluid ounces 

1 cup = 8 fluid ounces 
2 cups = 1 pint 
4 cups = 1 quart 

1 ounce = 28. 35 grams 
16 ounces = 1 pound 
1 pound = 453. 6 grams 

LISTA . DE EQUIVALENCIAS 

(edici6n inglesa - p. 265) 

Se ha compilado esta lista segun varios textos culinarios. 
A causa de que los textos varian mucho entre si, los redactores de este libro 
no pueden garantizar la completa exactitud de las cantidades. 
Aceite de oliva. ¼ litro = 1 taza mas 1 ½ cucharada 
Almendras, peladas y picadas, 100 gramos = 1 taza mas 3 cucharadas 
Arroz, ½ kilo = 2 tazas mas 3¼ cucharadas 

1 taza sin cocer rinde 3 tazas cocido 
Avena, ½ kilo = 3 tazas menos 2 cucharadas 
Azucar granulada, 100 gramos = 7 cucharadas 

½ kilo = 2 tazas mas 3 cucharadas 
Azucar morena, ½ kilo = 3 tazas menos 2 cucharadas 
Azucar en polvo, ½ kilo = 3 ¾ tazas 
Bizcocho de manteca. rallado, 100 gramos = 2/ 3 taza (aprox . ) 
Cacao soluble. 100 gramos = ¾ taza mas 2 cucharadas 

4 cucharadas = 2 cucharadas chocolate rallado (cuando se sustituye 
cacao para chocolate rallado en tortas, hay que afiadir 1 ½ cucharada de 
grasa extra para cada 4 cucharadas de cacao empleado) 

Cafe molido, 1 kilo = 10 tazas (aprox . ) 
Chocolate, "Baker's" 1 onza = 1 cuadradito 

1 cuadradito rallado = 2 cucharadas 
Chocolate rallado. 2 cucharadas = 4 cucharadas cacao soluble 

(vease cacao) 
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Ciruelas pasas, ½ kilo = 2¾ tazas 
Coco seco, rallado, 100 gramos = ¾ taza mas 2 cucharadas 
Concha de frutas, seca y azucarada, ½ kilo = 2 tazas mas 3 cucharadas 
Crema de leche, 100 gramos = 7 cucharadas 
Datiles sin semilla, ¼ kilo = 1 ½ taza 
Gelatina granulada de "Knox", 1 sobre = 1 cucharada 

(se usa 1 cucharada para cada 2 tazas de liquido) 

265 

Gelatina en hojas - se usa 1 onza para cuajar 4 tazas de liquido, pero varia 
tanto de fuerza que es mejor hacer una prueba primero. Se compra 
esta gelatina en hojas blancas o rosadas, por onza 

Harina blanca, cernida, 100 gramos = 1 taza menos 1 cucharada 
½ kilo = 4 tazas mas 6 ½ cucharadas 
1 kilo = 8¾ tazas mas 1 cucharada 

Harina de trigo obscura, ½ kilo = 4¼ tazas 
Harina para cuajar (vease "Maicena" y "Consejos culinarios") 
Jengibre, 10 gramos = 2½ cucharaditas (aprox.) 
Leche evaporada, 1 pote de 410 gramos = 1¾ taza 
Levadura liquida. 2 tazas = 1 tableta comprimida 
Levadura seca. 2 tazas = 1 tableta comprimida 
Macarrones crudos, 108 gramos = 1 taza 

cocidos, 147 gramos = 1 taza 
Maicena, 100 gramos = 10 ½ cucharadas 

(cuando se usa maicena en vez de hanna para cuajar liquidos, 1 cu­
charada de esta equivale a 2½ 6 3 de harinal 

Mani picado, ½ kilo = 3 1/ 3 tazas 
Manteca. 1 kilo = 4 tazas mas 6 cucharadas 
Manteca de ganado, picado, ½ kilo = 5½ tazas 
Mantequilla derretida, 100 gramos = 3½ cucharadas 

s6lida, 100 gramos = 7 cucharadas 
Miel de abejas, 100 gramos = 3½ cucharadas 
Nueces picadas, 100 gramos = 7 cucharadas 
Pan rallado, 100 gramos = ¾ taza (aprox.) 
Papas sin pelar, ½ kilo = 4 6 5 medianas 
Papas, pure de - para 1 litro se necesita aprox. 1 kilo sin pelar 
Papel6n, uno corrien te pesa 1 ½ kilo (aprox.) 
Pasas, ½ kilo = 3 1/ 3 tazas 
Pasas de Corinto, ½ kilo = 2 tazas mas 3 cucharadas 
Pimienta para condimentar - usese ¼ cucharadita para cada litro de liquido .. 
Polvo "Royal", 10 gramos = 4 cucharaditas (aprox.) 

(en vez de 2 cucharadas de polvo se puede usar ½ cucharada de bi­
carbonato con 1 cucharada cremor tartaro) 

Queso rallado, 100 gramos = 7 cucharadas 
½ kilo = 2 tazas mas 3 cucharadas 

Oueso "cottage", 100 gramos = 7 cucharadas 
Queso crema, 100 gramos = 9 cucharadas 
Sal para condimentar - usese 1 cucharadita para cada litro de liquido 
Tomates, ½ kilo = 4 6 5 medianos 
Vino, 1 copita = 5 cucharadas 

½ litro = ½ botella (aprox.) 

Traducci6n por Catherine S. de Coup-Crank. 

TABLE OF EQUIVALENTS 

(Spanish edition - p . 263) 

This table has been assembled from those of standard cook books, but as these 
differ at times, the editors of this book do not guarantee complete accuracy 
Almonds, blanched and chopped, 1 ounce = 1/3 cup 
Baking powder, 1 ounce = 3½ tablespoons 

(instead of 2 tablespoons of baking powder, ½ tablespoon of soda 
and 1 tablespoon of cream of tartar may be used) 
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CADEAUX 

Gift Shop 

VENEZUELftN H~NHltRftFT 
Wood 

Gold 
Fi 6 re 

Si Iver 

Maude Allen Bonazzi 

EDIFICIO WASH IN GT ON 

Altos No. 18 

TELEFONO 4760 

URBANIZACION 

EL ROSAL 
Carretera del Este 

. 
Telef. 25. 946 

PARRISH, ELLIS & Co., LIMITED., 
REPRESENTATIONS 

Industrial Machinery and all Raw Materials 
Telephone 7165 

SU CASA DE ABASTO DONDE USTED DEBE HAGER 

SUS COMPRAS CON TODA CONFIANZA 

NO OLVIDE NUESTROS TELEFONOS: 

27.601 27.244 27.127 29.556 

I 
~ 

EQUIVALENCIAS - EQUIVALENTS 

Breadcrumbs, 4 4/5 ounce = 1 cup 
Butter, melted, 1 ounce = 1 tablespoon 
Butter, solid, 1 ounce = 2 tablespoons 

1 pound = 2 cups 
Cheese, grated, 1 ounce = 2 tablespoons 

1 pound = 2 cups 
Cheese, cottage, 1 ounce = 2 tablespoons 
Cheese, cream, 1 package (3 oz.) = 7 ½ tablespoons 
Chocolate, "Bakers's", 1 ounce = 1 square 

1 square grated = 2 tablespoons 
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Chocolate, grated, 2 tablespoons = 4 tablespoons cocoa (see cocoa) 
Cocoa, 1 ounce = 4 tablespoons 

(when substituting cocoa for chocolate in cakes, add 1 ½ tablespoons 
extra shortening for each 4 tablespoons of cocoa used) 

Coconut, shredded, dry, 1 ounce = 4 tablespoons 
Coffee, ground, 1 pound = 4 1/3 cups 
Cornstarch, 1 ounce = 3 tablespoons 

(for thickening, substitute 1 tablespoon cornstarch for each 2½ to 
3 of flour) 

Cracker crumbs, 5 ounces = 1 cup 
Cream, 1 ounce = 2 tablespoons 
Currants, ½ pound = 1 cup 
Dates, stoned, 6 ounces = 1 cup 
Flour, white, sifted, 1 ounce = 4 tablespoons 

1 pound = 4 cups 
Flour, whole wheat, 1 pound = 31/s cups 
Flour for thickening (see "Cornstarch" and "Cookery Hints") 
Fruit juices, 1 fluid ounce = 2 tablespoons 
Gelatin, granulated, "Knox's", 1 envelope = 1 tablespoon 

(use 1 tablespoon to each 2 cups of liquid) 
Gelatin, sheet - use 1 ounce to e:ich 4 cups of liq_uid, but test first as the strength 

varies greatly. This may be bought colorless or pink, by the ounce 
Ginger, ground, 1 ounce = 2½ tablespoons 
Honey, 1 ounce = 1 tablespoon 
Lard, 1 pound = 2 cups 
Macaroni, uncooked, 3 4/ 5 ounces = 1 cup 

cooked 5 1/ 5 ounces= 1 cup 
Milk, evaporated, 1 14½ oz. can = 1¾ cups 
"Papel6n", 1 ordinc>.ry weighs 1 ½ kilos (3. 3 pounds) 
Peanuts, chopped, 1 pound = 3 cups 
Potatoes, unpared, 1 pound = 4 medium-sized 
Potatoes, mashed - 1 quart requires 2 ½ pounds unpared 
Oatmeal. 1 pound = 2 2/ 3 cups 
Olive oil, 2/ 5 ounce = 1 tablespoon 
Peel, candied, 1 pound = 2 cups 
Pepper for seasoning - use ¼ teaspoon for each quart of liquid 
Prunes, 1 pound = 2 ½ cups 
Raisins. 1 pound = 3 cups 
Rice, 1 pound = 2 cups 

1 cup uncooked yields 3 cups cooked 
Salt for seasoning - use 1 teaspoon for each quart of liquid 
Suet, chopped, 1 pound = 5 cups 
Sugar, granulated, 1 ounce = 2 tablespoons 

· 1 pound = 2 cups 
Sugar, brown, 1 pound = 2 2/ 3 cups 
Sugar, confectioner's' 1 pound = 3½ cups 
Tomatoes, 1 pound = 4 medium-sized 
Walnut meats, chopped, ½ pound = 2 2/ 3 cups 
Wine, 1 wineglass = 5 tablespoons (approx.) 

½ bottle = ½ litre (approx.) 
Yeast, liquid, 2 cups = 1 compressed tablet 
Yeast, dry, 2 cups = 1 compre,ssed tablet 

Dorothy B . Crease. 
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Senora • • • • • 

Simplifique 

sus tareas 

domesticas 

UTILIZANDO 

IMPLEMENT OS 
ELECTRIC OS 
;;:====RECUERDE:===i 

LA ELECTRICIDAD 

ES BARATA ... 

COMP. ANMA. 

LUZ ELECTRICA 
DE VENEZUELA 

Esquina de la Bolsa - Caracas 

TELEFONO 6101 

-

APROVECHELA!! 

Acaramelar un molde, 222 
Acupe, carato, 128 
Adornos para, budines 

y natillas, 162 
-ensalaclas, 112 
Agua, desplaza-

mi!en to de, 222 
Agu[i.cate, caldo, 18 
-con mayonesa, 124 
-consejos, 241 
-E,nsala:da, 112, 116 
-salsa, 108' 
-sandwiches, 134 
~y espinacas, 114 
-Y papas, 120 
Agujas, consejo, 24 7 
Ajonjoli, carato, 128 
Ajoporros, sopa, 22 
A ;os, pan con, 6 
Alambres, consejo, 245 
Albar:1coques, con~ 

serva, 136 
-conserva con pifia, 136 
-souffle, 144' 
-torta, 160 
Alb6ndigas, 78 
Alcachofas, 1121 
Almanaras, consejos, 241 
-pescado con, 36 
-relleno, 188 
Alturas sobre el mar, 

cocimiento, 220 
Anillo de arroz, 34 
-de chayote, 88 
-de pepino y queso, 116 
-de pifia y p e.pino, 118 
-de relleno de pan, 42 
Anis, pan de, 10 
Aparatos, consejos, 245 
Apertura del coco, 222 
Apio, bufiuelos, 1481 
-,pure de, 82 
-sopa de, 22 
Apio E.spafia, en-

salada, 112 
Arena, pasta de, 183 
Arenosas, galletas, 196 
Arroz, anillo de, 34 
-bud_n, consejo, 241 
-·oarato, 128 
-cocido, 94 
-con coco, 152 
-con curry, 48, 76 
-con pescaid.o, 46 
-con tomate, 40 
Aurora, ensalada, 112 
Auyama, crema de, 20 
AVES, 58..:80 
-oonsejos, 235 
-lista de, 211 

IN DICE 

(edici6n inglesa p. 279) 

-rellmos para, 108, 110 
Azucar quemada, 

azucarado de, 190 
-salsa de, 164 
Azucarados 
-azucar quemada, 190 
-cocido, 188 
-COCO, 188 
-chocolate, 188 
-espumoso, 190 
-marshmallow, 188 
-para pan jengi'bre, 174 
-tostado, 184 

Bacalao, 36 
Barbecue, salsa, 104 
Barquijlos, 14 
Bat2.tas r ellenas, 98 
Bebidas, vease 

Refrescos 
Bejarana, torta, 150 
Berenjena, 90 
Berros, relleno, 72 
-sandwiches, 134 
Bienmesabe, 148 
Biftec vease 

•Stea.k 
Bizcocho, 168 
Bizcochuelo, 148 
Blanca, salsa, 

vea11e Salsas 
Bocados, 136 
Bolluelos, datiles, 194 
_nevados, 194 
Boston, ,pan de, 10 
Botones, consejo, 247 
Brillos para panes 

dulces y tortas, 237 
Brownies ricos, 190 
Budines 
-adornos para, 16'2 
-consejos, 239, 241 
-de coliflor, 86 
-de mamey, 154 
-de naranja. 148, 160 
-de Navidad, 146 
-de pescado, 38 
-de zanahorias, 86 
Buffet 

Barquillos, jam6n, 14 
Daube glace, 58 
Ensalada de 

pifta y pepino, 118 
-de pollo, 122 
Macarrones, 50 
Pan de jam6n, 72 
..:de polio, 122 
-de ternera, 62 

Bufiuelos, 148 

Butterscotch, 
pastel de, 172 

Cabuya, porta, 245 
Cacao oal~ente, 132 
-mezcla para, 235 
-salsa de, 162 
Cacerolas 
-cuidado de, 245 
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-espinacas, papas, 98 
-espinacas, tomate, 96 
-gallina, 68 
-gallineta, 70 
-,prima vera, 94 
Cafe, con chocolate, 130 
.;helado, 130 
-torta de, 180 
Calabacita, 86 
Caldo de aguacate, 18 
Camarones, en amillo, 118 
-ensalada de, 112 
..:sandwiches de, 134 
Cambur, pan de, 10. 
Cambures, asados, 102 
-dulce de, 144 
-pure de, 98 
-torta de, 184 
Canela pane-

cillos con, 6 
-roscones con, 8 
Cangre;o, 118 
Caraotas 111egras, 82 
-sopa de, 82 
Caratos, algunos, 128 
Carite en escabeche, 30 
Carne, condimentada, 60 
-de salobichas, 24'3 
-dura, 60, 237 
-empanadas, 170 
-molida, 78; 
-pastel de, 80 
-relleno de, 72 
-salada, 6'2, 224 
-Salsa, 50 
-sobrante, 42 
-tartaletas de, 166 
CARNES, 58-80 
-consejos, 235 
-lista de, 211.J 
Casa, consejos, 245 
-fuera de, 24 7 
Casabe, tortas de, 154 
Caza, lista de, 211 
Cebollas, cacerola, 94 
-crema de, 20 
-reUeno de, 72 
-sopa de, 24 
Cepillos, consejo, 245 
Cereal sobrante, 241 
Ou-uelas pasas, 

sou!ffle de, 144 
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Pelt re 
y Loza 

LE OFRECE TODO LO NECESARIOI 

OLLAS 

MOLDES 

PLATOS 
VASOS 

PAILAS 

CUBIERTOS 

TAZAS 

CUCHILLOS 

BANERAS, ETC., ETC. 

EQUIPE BIEN SU COCINA A LOS PRECIOS 

MAS BARATOS ... I 

.. '1'~ '' 
ESQUINA DEL DOCTOR PAUL 

.... 
I 

-torta especiada, 182 
1Clavos, consejo, 241 
Cocido, azucaraido, 188 
Cocimiento en altu-

ras sobre ·el mar, 220 
Coco, arroz con, 152 
-atz;ucarado de, 188 
-consejos. 222 
-helado de, 156 
-relleno de, 188 
-sorbete de, 158 
-torta de casabe y, 154 
Cocte1 de langosta, 32 
Cochino, guisado de, 42 
-lista de, 211 
-paticas, 74 
-Coliflor, budin de, 86 
-consejo, 241 
--e.risalada de, 112 
-frita, 86 
Concha, cocida, 239 
-para molletes, 14 
Condimentada, carne, 60 
CONDIMENTOS, 100-110 
CONSEJOS, 233-247 
-Conservas 
-albaricoques, 136 
-id. y pi.ii.a, 136 
-grapefruit, 140 
-mango, 100 
-mermeladas, 138 
,Cofiac, salsa de, 146 
Cornflakes, 13i 
·Cortinas, consejos, 245 
Costura, terminos, 212' 
Cranberry, 102 
Crema, d e auyama, 20 
-cebolla y papa, 20 
-espimacas, 20 
-leche batida, 17 4, 235 
-para ensaladas, 124, 126 
-pollo, 243 
-repollo, 20 
Crisco. modo para 

ibacer pasteles, 237 
Cvoquetas, pescado, 32 
Cuarto del •enfermo, 247 
Cucaracha, pasta de, 245 
Cuidado de uten-

silios, 2145 
Cumpleafios, torta, 180 
Curry, arroz con,_ 48 
-preiparaci6n de, 76 
-salsa de, 100 

Charlotka, 142 
Chayotes, anillo, 88 
-cocimiento de, 86 
--ensaladas, 112 
-Marfa Luisa, 44 
-rellenos, 88 
Ohicha, 128 

IN DICE 

Chimbos, huevos, 150 
Chiriguata, salsa, 102 
-;ponohe de, 132 
C'hiv~o asado, 64 
-salsa para, 106 
Ohivo, cocimiento, 64 
Chocolate 
-azucamoo, 188 
-barquillos, 14 
-CQn menta, 134 
-enrollado de, 178 
-espafiola, 130 
-·especiada con moca, 130 
-melado de, 134 
-salsas de, 162 
-torta de dulce de, 178 
-torta diablo, 180 
-torta para fiesta, 180 
Chupe, 28 
Chutney, 100 

Damas de '.honor, 168 
Datiles. bolltr3los, 194! 
-pan de, 8 
-torta es,ueciada, 182 
Daube glace, 58 
Delioada, 140 
Desayuno 

Barquillos. 14 
Ch0colate, 130 
Pan, 4-16 
Salsa manzana, 104 
-Tortillitas, 12 

Desinfeccion, 229 
Desplazami2mto de 

agua, 22'2' 
[):ia,blo, torta, 180 
Doradas, islas, 132 
Dulce, de fruta, 142 
-de lechosa, 144 
-de mameyes, 144 
-de pina, 162 
Dumplngs, 108 
Dura, carne, 60, 237 
-salsa, 164 

iEmpanadas. 170 
Enfermo, el, 24 7 
Enrollados 
-de chocolate, 178 
-de hig,ado, 78 
-de jam6n, 72 
ID'.NSALADAS, 112-126 
-crudas, 229 
-de 1angosta frfa, 32 
-para carite, 30 
-para paticas, 74 
.salsas y crem.:s, 1'2Q 

grapefruit, 116 
ENTREMES, 40-56 
-chayotes rellenos, 88 
-'langosta fria, 32 
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-tartaletas, 166 
Equivalencias, 263 
Escabeche, carite, 30 
Escarola sabrosa, 88 
Escobas, consejo, 245 
Espa11ragos, 166 
Especiada, wrta, 182 
iEspecias 
-chocolate co;n, 130 
-lunonada, 132 
.lista de, 212 
-pifia con, 102l 
-tortas con, 182, 184 
Espinacas, consejo, 241 
-crema de, 20 
-ensaladas. 112, 114 
-sabrosas, 88 
-Y papas, 98 
-Y salsa de tomate, 961 
Eponjosas, tortas, 176 
Esponjoso, budin, 148 
Es;pumoso, azucarado, 190 
Evaporada, l:ec'.he, 2331 

-para batir, 233 

Faarikaal, 62 
Filetes de pescado, 36 
Fial.a, torta, 180 
Flam., Quesillo, 152 
Frascos, consejo, 2.41 
Fresas, 166 
Frituras, papas, 96 • 
Fruta 
-azucarado de, 174 
-dulce de, 142 
-ensalada helada,. _120 
-fresca, 229 
.lista de, 213 
-refresco de, 132 
-seca, consejo, 241 
Fuego, conse;o, 239 
Fuera de casa, 24 7 
Funche, uan de, 16 
-::muffle de, 16 

GALLETA.JS, 174-196 
-brillos para, '237 
-consejos, 237 
Gallina, vease Pollo 
-pastel de, 66 
-reUena, 68 
-Y inaranj81l, 68 
-Y zanantorias, 66 
Gallineta, 70 
Gelatina, consejos, 241 
--de lim6n, 120 
-de jpepino, 118 
-de nollo, 112 
-de tomate, 118 
-Y aguacate, 116 
Granadina, parcha, 128 
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CANADA DRY 
GINGER ALE 

AND 

SPARKLING WATER (SODA) 

Now bottled in Caracas and 
obtainable at popular prices. 
Ask for them a t your Club, 

Hotel or purveyor's. 

f MH~If llAD~RA [AHADA DRY DE [ARA[At t A. 

TELEPHONE 25,942 

RODRIGUEZ On the Cook's 

The 
Hair Stylist 

HOTEL AVILA 
BEAUTY SALON 

Telefono 96.111 

Sucursal: 93.574 

Night Out-

DINE at THE 

Majestic 

PLAZA DEL 

MUNICIPAL 

(\.., 

18 

Grap·efruit, conserva, 140 
-·ensalaida, 116 
-mermelada, 138 
Guanabama, carato, 128 
-helado d e, 156 
Guarapo de pill.a, 130 
Guaiyaba, jalea de, 140 

~':;1~oJ/i;ochino, 42 

Gu'.so de ternera, 64 

Hallacas, 52 
Harm.a, consejo, 245 
Hash, carne salada, 62 
Helada, ensalada, 120 
H e1ados, coco, 156 
-guanabama, 156 
-mango, 156 
-ra pido, 156 
-vainilla, 154, 174, 241 
Hervida, leche, 233 
Hervido, 24 
Hie:rbabuena, salsa, 126 
Hierbas, lista de, 212 
Higado, •enrollacio, '78 
Hormigas, consejo, 245 
Hornos, 220 

,-utensilios, 245 
Hortelana, salsa, 126 
Huevos, consejos, 241 
-c'himbos, 150 
-sandw.iches, 134 

Ind icaciones, vease 
Consejos y 
Sugestiones, 

-para p8.jpas, 94 
Ingredientes, 241 
-equivale,ncias, 263 
Islas, doradas, 132 
-'salsa de mil, 126 

J,ab6n, consejo, 245, 247 
Jaleas 
-de chiriguata, 102 
. de guayaoa, 140 
-de membrillo, 136 
-espumosa, 17 4 
-pruebas para, 239 
Jam6n, barquillos, 14 
-empanadas con, 170 
-enrollados de, 72 
-pam d e, 72 
-rebanadas de, 74 
-relleno de, 72 
Jengibre, pan de, 174 
Jojoto, vease Mai:zi 

Kletskonies, 194 
Konvolutter, 168 

Lanas, consejo, 2471 

IND ICE 

Langosta, coctel, 32 
-con ensalada, 118 
-con mayonesa, 32 
-en anillo, 118 
-infernal, 3'2 
-Newburg, 32 
.. preparaci6n de, 30 
Lavapla:tos, consejo, 245 
Leche, batida, 233, 235 
-consejos, 233 
-cortaJda, 235 
-die coco, 222! 
-en polvo, 233 
-•evaporada, 233 
-hervida, 233 
-pasteur:izada, 233 
-preparacion de, 235 
Lechosa, consejos, 237 
-dulce de, 1.44 
-ensalada de, 112, 116 
-verde, 90 
Li.IDGUMBRES, 82-98 
-oacerola de, 94 
-crudas, 229 
-crudas o cocidas, 112, 118 
-en anill-0 , 88 
-lista de, 213 
-pota i e de, 22 
-salsa para, 104 
-sandwiches, 134 
-sobrantes , vease 

Conse jos, 243 
Ensaladas, 112 
Gelat inas, 118 
ReHeno de pan, 42 

Lemon, vease Lim6n 
Lengua. salada, 80, 224 
-sandwiches, 134 
Lenguado, filete de, 36 
Lim6n , consejos, 243 
-gelati.na de, 120 
-,Panecitos d e, 12 
-paskl de, 172 
-relleno de, 184 
-salsa de, 164 
-sorhete de, 158 
Lim,mada especiada, 132 
Lomito Stroganoff, 58 

Llamas, consejo, 239 

Macarrc1nes, al llorno, 50 
-con queso, 48 
Ml3.iz, al horno, 88• 
-bufiuelos. 148 
- '~omo reUeno, 92 
Marney, budin, 154 
0dulce de, 144 
Manc'has, conseios, 2'41 
Mango, chutney, 100 
-helado de, 156' 
7salsa manzanas de, 104 

Mam.i, galletas, 190 
-pa:stel de, 172 
-sandwiches, 134 
-torticas, 186 
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Manteca, consejos, 243 
-de ganado, 2241 
Mantequ~lla, au-

m ento de, 224 
Manzana, charlotka, 142 
-molletes, 14 
-pasta de, 174 
-pa.stel de, 170 
-salsa de, 104 
Marshmallow, 188 
Masa, bufiuelos, 148 
-carato, 128 
-de Crisco, 237 
-para pastel, 168 
-para tartaletas, 166' 
Masa refrigerada 
-galleta.s, 196 
-nanecillos, 4 
Mayonesa, 122 
ucem, aguacate, 124 
-langosta con, 3'2 · 
Medidas, consejos, 245 
-desplazamiento, 222 
- Pesas y, 263 
Melado, chocolate, 134 
-panel6n, 222 
-substituto para, 14 
Melaza, hacer, 222 
Melodia, ensalada, 116 
Membrillo, miel, 136 
Menta, chocolate, 134 
-relleno d e, 1861 
MERIENDA, LA, 128-140 

Bizcocho, 168 
Empanadas, 170 
Galletas, 17 4-196, 
Mollet es , 14 
Palillos de queso, 168 
Pan, 6-12 
Pan d ~, i f'<ng-ibre, 174 
Paneci!los, 6 
Pan·ecitos, 12 
Roscones, 8 
T•artaletas, 166, 168 
Tortas, 174-196 

Mermeladas 
-grapefruit, 13-8 
-naranja, 138 
.Mero, Delmonico, 34 
-souffle de, 34 
Mezcla, para choco-

late, 235 
-para salsa blanca, 235 
Miel, de membrialo, 136 
-pan de, 10 
iM.igas de pam, 220 
Mil i.slas, salsa, 126 
Moca, vease Cafe 
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JUGOS - FRUTAS - LEGUMBRES EN LATA 

s &11' 
SUPREMOS EN CALIDAD 

S. & W. FINE FOODS INC. - SAN FRANCISCO 

A\ILltC'~Jf 
Restaurant y Bar 

Comida y Bebida por Excelencia 

COCINA INTERNACIONAL 

Veroes a J esuitas No. 29 Telefono No. 92.373 

SHE'S LOVEI .. Y! 
SHE USES: 

DISTRIBUIDORES: 

ONO'S 
COLD CREAM 
VANISHING CREAM 

MARIN. LEBRON Y CIA.. CARACAS 

--

Molde, acaramelar, 222 
Molletes, concha, 14 
-de funcbe, 16 
-->de manzana, 14 
-ingleses, 14 
..:sencillos, 14 
Mondongo, '26 
Moscas, consejo, 229 
Mute, 28 

Naranja, budin, 148, 160 
-con queso crema, 174 
-mermelada, 138 
-Pain de, 12 
-,panecitos, 12 
-neUe:nos, 184, 186 
..:salsas, 84, 148 
-torta d'e, 184 
Nati II as 
-adornos para, 162 
-comdas, 142 
-consejos, 233 
-tartaletas con, 166 
Navidad 
-'bUdin de, 146 
-bufluelos, 148 
-galletas, 192, 194 
-hallacas, 52 
Nevados, bolluelos, 194 
Nueces, pan de, 8, 10 
-reUeno, 188 
Nuez, galletas, 192 
-panecitos, 12 

Noquis, 40 

Olores, ccxnsejos, 241 
Ostras, relleno de, 110 

Paella, 44, 46 
-ensalada para, 114 
Palillos de queso, 168 
Paloma, pastel de, 72 
Pampan'Jta, 86 
PAN, 4-16 
-brillos para, 237 
-de jam6n, 72 
-de iengibre, 174 
-de pollo, 122 
-de ternera, 62 
-migas de, 220 
-reIIIe:no de, 108 
PaD!ecillos, 4 
-con canela, 6 
Fanecitos, 12· 
Panos, oonseio, 245 
Pauias, cacerola, 98 
-consejos, 94, '243 
-crema de, 20 
-ensaladas, 112, 1'20 
-frituras, 96 

IN DICE 

-pastel de, 42 
-Papel6n, rnelado de, 222 
-salsa dura de, 164 
Parcha granadina, 128 
Pargo, Delmonico, 3·4 
-filetes de, 36· 
-frito, 36 
-souffle de, 34 
Parker House, 

panecillos, & 
Pasas, pastel de, 170 
-I1e-lleno de, 188 
-salsa de, 106 
-torta de, 182 
Pasta de arena, 182 
P ASTELERIA, 166-172 
Pastel•es, concha, 239 
-'COnsejos, 237 
-de carme y rifi.6n, 80 
-de gallina, 66 
-de lim6n, 172 
-de mani y butter-

scotch, 177 
-de manzanas, 170 
-de naranja, 160 
-de paloma, 72 
-de papas, 42 
-de pasas, 170 
-masa para, 237 
Pasteurizada, 1eche, 233 
Pasty, Cornish, 76 
Paticas, cochino, 74 
Pato, en agrio, 70 
-relleno ,para, 110 
Pavo, en salsa, 70 
-relleno para, 110 
-sandwiches , 134 
PelmenJy, 76 
Pepinos, con pifia, 118 
-con queso cottage, 116 
-ensaladas die, 112, 114 
-gelatinosos, 118 
Pepinos andinos, 90 
Perejil, salsa de, 72 
Per.nil die venado, 66 
Pesas y Medidas, 26·3 
PESCADO, 30-38 
-con arroz, 46 
-consejos, 243 
.lista de, 210 
-sandwich1es, 134 
-sopa, 18 
Petits pois, consejo, 243 
P¾cnic, consejo, 24 7 
Pimentones 
-condimento de, 100 
-rellenos, 42 
-verdes rellenos, 92 
Pina, con 1especias, 102 
-consejo, 241 
-conserva, 136· 
-de pote, '2'22 

-dulce de, 162 
-ensalada de, 118 
-fresca, 222, 241 
-guarapo de, 130 
-quesillo de, 152 
-salsas, i06, 108 
Platanos, asados, 92 
-consej-os, 241 
..,fritos, 92 
-sopa d'3, 22 
-tostones, 94 
Platos, diarios, 243 
-horneados, 243 
Polenta, 4'21 
Polvo, leche en, 233 
-•batida, 235 
-preparaci6n, 23·5 
-queso de, 226 
Pollo, crema de, 243 
-empamadas, 170 
-ensaladas, 122 
-pan d'e, 122 
-sandwiches, 134 
-tartaletas, 166 
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vease Gallina, 
Ponche, chiriguata, 132 
-para fiestas, 132 
POSTRES, 142-164 
-barquillos, 14 
-salsa de mango, 104 
-tartal:etas, 166 
Potaje de legumbres, 22 
Precauciones, 229 
Preparaci6n de· 
-Carne salada, 224 
-curry, 76 
-chayotes, 861 
-lamgosta, 30 
-Ieche, ,cortada, 235 

en uolvo, 23~ 
hervida, 233 
pasteuri:zada, 233 

-lengua salada, 2241 
-manteca de ganado, 224 
-mantequilla, 224 
-masa para pasteles, 237 
-melado de papel6n, 222 
-migas de iPan, 220 
-molde acaramelado, 222 
-pifia, 222 
-queso, 226 
-un coco, 222 
PRIMER PLATO, 

vease Entremes 
Procedimiento, 

secretos de, 239 
Procesos, consejos, 241 
Pru1ebas,-para homos, 220 
-para jaleas, 239 
Pudines, vease 

Budincs 
Pure de apio, 82 
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SI EN SUS RECETAS QUIERE USTED UTILIZAR 

LA MEJOR 

LECl-IE CONDENSA.DA 
PIDA: 

''CRUZ AZUL'' 
DISTRIBUIDORES EXCLUSIVOS: 

MORRIS E. CURIEL & SONS. S. A. 

CARACAS 

ALMACENES 

IL ti) IU II JI 
OFRECEN 

Casimires Ingleses 
Damascos y telas para muebles 

Puntos y telas para cortinas 

Alfombras de lana y de fibras 
Telas de seda para trajes 

Telas de lino p,ua sabanas 

Perfumes franceses e ingleses 
Banderas y Pl\bellones Venezolanos 

Banderas de las Naciones Unidas . 

Y MILES DE ARTICULOS MAS 

CAMEJO A COLON, N ° 1 TELEFONO 7830 

Quesillo, Flan, 152 
-de pill.a, 152 
Qu:eso, consejo, 243 
-palillos, 168 
-pan'ecitos, 12 
-s1lsas, 72, 84, 243 
-sandwiches, 134 
-souffle, 48 
-tartaletas, 166 
-torta, 176 
Queso cottage, 226 
-ensaladas con, 112 
-·sandwiches, 134 
-Y peipinos, 116 
Queso crema, 226 
-con ;naranja, 17 4 
-ensaladas, 112 
-rellenos, 134, 174 
-sandwich13s, 174 
Quimbomb6, saute, 90 
-sopa. de, 22 

Ra.banes, sandw:ches, 134 
ReciJ)ientes para 

hornos, 220 
REFRESCOS, 128-140 
Refrigerada, masa, 4, 196 
-budin. 160 
--galletas, 196 
-panecillos, 4 
-tortas, 158, 160 
Rellenas, batatas, 98 
Relleno d3 pan, 42 
RELLENOS, 100-110 
-chayotes, 88 
-p1ra enrollados, 72 
-para pan jroigibr,e, 174 
-para sandwiches, 134 
-para toma:tes, 112 
-;para tortas, 

cocido, 188 
coco, 188 
lim6n naran;a, 184 
menta, 186 
naranja, 186 
pa.sas alm'endras, 188 

-pepinos andinos, 90 
-pimentones, 42, 92 
-tomates, 42, 96 
Remolachas, 
-en salsa naranja, 84 
-ensaliada de, 112 
Repollitos Bruselas, 84 
RepoUo, con terne:ra, 62 . 
..icrema de, 20 
-·ensaladas, 112, 114 
-Nueva Orl'eans, 84 
-olores de, 241. 
Rifi6n, pastel de, 80 
Romaine, 11echuga, 112 
Ropa, consejos, 247 
Roscones, 8 

INDEX 

"•S" galletas 192 
Sal,' consejos: 243 
.Salada, carne, 62, 224 
-'hash de, 62 
-l'e;ngua, 80, 224 
Salch~chas, consejo, 243 
Salm6n, Delmonico, 34 
-souffle de, 34 
SALSAS, 100-110 
-azucar quemada, 164· 
-blanca, 

consejos, 243 
mezcla para, 235 

-de carne, 50 
-de cofi.ac, 146 
-de chocolate, 162 
-de lim6n, 164 
-d'e naranja, 84, 148 
-de perejil, 721 
-de queso, 72, 84, 243 
-de tomate, 72, 90, 96 
-dura, 164 
.para 1e,nsaladas, 122-126 
-para souffle de 

pescado, 34 

SANDWICHES, 128-140 
-consejos, 237 
Sardinas, 134· 
,s~cretos de pro-

ce·dimiento, 239 
Semillas, lista de, 2121 
Sesos criollos, 78 
Sobrantes, viandas 

vease Anillo, 269 
Cereal, 241 
Consejos, 243 
Ensaladas, 112 
Gelatina:s, 118 

SOP AS, 18-28 
-consejos, 241, 243 
-de cavaota5 in'egras, 82 
Sorbete, de coco, 158 
-de lim6n, 158' 
Souffles 
-albaricoques, 1441 
-ciruelas pasas, 144 
-funche, 16 
-pescado, 34 
-queso, 48 
-tomate, 40 
Spaghetti, 50 
-a:1 lhorno, 50 
Squash, 86 
Steak, 58, Q2 
1SU'ero de manteca, 233 
Sugestiones, vease 

Consejos, 
-ensaladas, 112 
-papas. 94 
-sandwiches, 134 
Suspiros, 192 
Sweaters, consejo, !2'47 

Tartaletas, 160 
-consejos, 243 
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-damas de honor, 168 
-i!nglesas, 166 
Temperaturas para 

hornos, 220 
rrefiidura, consejo, 247 
Ternera, guiso de, 64 
-;pan de, 62 
-repollo con, 62 
fl'omate, gelatina, 118 
-salsas de, 72, 90, 96 
Tomates, al horno, 96 
-conse;os, 243 
-ensaladas, 112 
-I'3llenos, 42, 96 
-samdwiches, 134 
-'S0uffJJe de, 40 
Topochos, cambures 
-asados, 102 
--dulce de, 144 
-pure, de, 98 
TORTAS, 174-196 
-Bejarana, 150 
-'brillos para, 237 
-consejos, 237 
-de albaricoques, 160 
-de cafe, 158 
-de casajje, 154 
-sandwiches como, 134 
Torticas, de mani, 186 
--de pan jengibre, 174 
Tort;Uitas de harina, 12 
Tostones, 94 
Trebol, panecillos, 6 

Utensilios, para 
hornos, 220 

-cuidado de, 245 

Vainilla, helado, 154 
-con pan jengibre, 174 
Vainitas, 94, 112 
.Yariaciones de pla-

tos dial'ios, 243 
Velas, consejos, 245 
Velos de sombrero, 247 
Venado, 66 
Ventajas de l~he 
-em polvo, 233 
-'evaporada, 233 
-suero de manteca, 233 
Vestidos, consejos, 247 
Villlagveta, saisa, 104 

Zanahorias, budin, 86 
-consejos, 243, 
-crudas, 11'2, 118, 13-i 
-fritas, 8£ 
Zapatos, consejo, 247 



278 A VI SOS - ADVERTISEMENTS 

REMEMBER 

THOSE NICE DISH TOWELS 

BOUGHT LAST WEEK AT 

El Rincon Britanico? 
THEY' RE MADE OF 

HONEYCOMB COTTON 

WOVEN IN VENEZUELA 

BY 

Tel ares de Palo Grande 

BUY YOUR GIFTS 

and 

Buy for Yourself 

at the 

Rincon 
Britanico 
because - what" you spend 

is what we save for 
British War Charities. 

Veroes a 

Ibarras, 3 

Telephone 

4936 

Ii 
I 
!I 
I 

Valle Arriba 

GOLF CLUB 

Profesor 

de Golf 

Telf. 29.442 

Advantages, milk, 249 
-buttermilk, 249 
-evaporated, 249 
-powdered, 249 
Almond tf~ling, 189 
Almonds and fish, 37 
-hints, 255 
Altitude cooking, 2211 
Anise bread, 11 
Ants, hint, 259 . 
Apio fritters, 149 
-puree, 83 
-soup, 23 
Apple butter, 175 
... -charlotka, 143 
-muffins, 15 
,-,;pie, 171 
-sauce, 105, 175 
Appliances, care of, 261 
Apricot cake, 16•1 
-jam, 137 
~pineapple jam, 137 
-souffle, 145 
Around the house, 259 
Articfuoke, 113 
iAsparagus, 167 
Aspics, 119, 121 
Avocado bouillon, 19 
-hints, 255 
~mayonna\<,e, 125 
-potato salad, 121 
-salad, 113, 117 
-sandwiches, 135 
-sauce, 109 
-spinach salad, 115 
Away from home, 261 

Banana bread, 11 
-cake, 185 
Bananas, in syrup, 145 
-mashed, 99 
-roasted, 103 
Barbecue sauce, 105 
Bean soup, black, 83 
Beans, black, 83 
-green, 95, 113 
Beef, corned, 63, 225 
-molded, 59 · 
-onion filling, 73 
-spiced, 61 
-Stroganoff, 59 
-tough, 61, 251 
Beets, orange sauce, 85 
-salad, 113 
Bejarana pudding, 151 
Berries, 167 
BEVERAGES, 129-141 
Bienmesabe, 149 
Birthday cake, 18'1 
Biscuits, 9 
Bites for tea, 137 

INDEX 

( Spanish edition p. 269) 

Biizcochuelo, 149 
Boil milk, to, '249 
Boiled frosting, 189 
Boston brown bread, 11 
Bouillon, avocado, 19 
Brains, 79 
Brandy sauce, 147 
BREAD, 5-17 
-crumbs, 221 
,-ginger, 175 
-glazes, 253' 
-Short, 169 
-stuffing, 109 
,Breakfast see 

Bread, 5-171 
Griddle cakes, 13 
Hot chocolate, 131 
Hot cocoa, 133' 
Mango applesauce, 105 
Waffles, 15 

Brooms, hint, 259 
Brown bread, 11 
Brownies, 191 
Brushes, hint, 259, 261 
Brussels sprouts, 85 
Buns, cinnamon, 7 
-ham, 73 
Butter, to stretch, 225 
Butter "S" 193 
Buttermilk: 249 
Butterscotch pie, 173 
Buttons, hint, 261 
Buying guide, 217 

Cabbage, 85 
-odors, •hint, 255 
-salads, 113 
-slaw, 115 
-SOUP, 21 
-w}th veal, 63 
CAKES, 175-197 
-apricot, 16'1 
-coffee, 159 
-glazes for, 253 
-griddle, 13 
-hints on, 251 
-;pan, 13 
-saindwiches, like, 135 
Calabacita, 87 
Candles, hints on, 259 
Caramel frosting, 191 
-sauce, 165 
Caramelize a mold, 223 
Caratos, 129 
Care of utensils, 259 
Carrot custard, 87 
Carrots, fried, 87 
-hints on, 259 
-raw, 113, 119, 135 
Cassava puddings, 155 

Casseroles 
-care of, 259 
-chicken, 69 
-gutnea fowl, 71 
-spinach, potato, 99 
-Spinach, tomato, 97 
-spring, 95 
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OauUflower, fried, 87 
-odors, hint, 255 
-pudding, 87 
-salad, 113 
Celery salad, 113 
Cereal, hint, 255 
Charcoal, Kerosene, 208 
Charl.otka, 143 
Chayotes, filled, 89 
-Maria Luisa, 45 
-ring, 89 
-salads, 113 
-to cook, 8'71 
Cheese, !biscuits, 9 
-cake, 177 
-Cottage, see Cottage 
-Cream, see Cream 
-hint, '265 
-sandwiches, 135 
-sauce, 73>, 85, 259 
-SOuffle, 49 
-sticks, 169 
-tarts, 167 
Ohicha, 129 
Chicken, cream, 123, 167 
-empamadas, 171 
-hints, 233, 251, 259 
-loaf, 123 
-pie, 67 
-salad, 1231 
-sandwiches, 135 
-stuffed, 69 
-W~th carrots, 67 
-with oranges, 69 
Chocolate, cake, 181 
-frosting, 189 
-hot Spanish, 131 
-minted, 13'5 
-quick sauce, 163 
-roll, 179 
~sauce, 163 
-s.piced mocha, 131 
-syrup, 135 
-waffles, 15 
Chowder, vegetable, 23 
Christmas 
-cookies, 193, 195 
-fritters, 149 
-hallacas, 53 
-pudding, 1147 
Chupe, 29 
Chutney, maingo, 101 
Cinnamon buns, 7 
-doughnuts, 9 
-rolls, 7 
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MENE GRANDE 
OIL Co. 

SENDS GREETINGS 
TO THOSE WHO LOVE 

GOOD COOKING 

Clothing, hints, 261 
Cloths, hint, 261 
Cloverleaf rolls, 7 
Cloves, hint, 255 
Cocoa, hot, 133 
-~ture for, 249 
-sauce, 163 
Cockroach paste, 261 
Cocktail, lobster, 33' 
Coconut, filling 

,and frosting, 189 
-hints, 223 
-ice cream, 157 
-puddings, 153, 155 
-water ice, 159 
Codfish, 37 
Coffee, cake, 159 
-iced, 131 
'-with chocolate, 131 
Compote of e.ggs, 151. 
Congress tarts, 167 
Conserve, grapefruit, 141 
COOKERY HINTS, 249-261 
COOKIES, 175-197 
_,hints, 251 
-glazes for, 253 
Cooking, altitude, 221 
Corn, baked, 89 
-drink, 129 
-fritters, 149 
-muffins, 17 
-stuffing, 93 
Cornbread, 17 
Corned beef, 63, 225 
-'hash, 63' 
-tongue, 81, 225 
Cornflakes, 137 
-Cottage oheese, 227 
.Jand cucumber mold, 117 
-salads, 113 
+-Sandwiches, 135 
Crabmeat, 119 
Cranberry, Venezuela, 103 
-punch, 133 
Cream, hints, 251 
-salad, 125, 127 
-with gingerbread, 175· 
Cream cheese, 227 
-fillings, 135, 175 
-salads, 113 
-sandwiches, 135 
-Wilth orange, 175 
Cream Soups 
-cabbage, 21 
-onion and potato, 21 
-pumpkin, 21 
-spinach, 21 
Cress, filli,ng, 73 
-sandwiches, 135 
Crsico pieorust, 253 
Croquettes, fish, 33 
Crumbs, to prepare, 221 
Crust, muffin, 15 
-pie, 253 
-prebaked, 253 

INDEX 

Cucumber and cot-
tage cheese mold, 117 

-jellied salad, 119 
-pineapple ring, 119 
-salads, 113, 119 
Cupcakes 
-gingerbread, 17~ 
-peanut butter, 187 
Curried rice, 49 
Curry, to make a, 77 
-sauce, 101 
Curtains, hints, 259 
Custards 
-boiled, 143 
-carrot, 87 
-h'J1ts, 249 
-pineapple, 153 
-tarts, 167 
-tops for , 163 

Date, bread, 9 
-cake, spiced, 183 
-drops, 195 
naube glace, 59 
iDIDSSERTS, 143-165 
-chocolate waffles, 15 
-mango applesauce, 105 
-patties, 167 
Devil's food cake, 181 
Dinner rolls, 5 
Dishes, scalloped, 257 
-to vary, 259 
Disinfection, 231 
Displacement, water, 223 
Doughnuts, 9 
Dresses, hints, 261 
Dressings, salad, 123 
Drinks, see 1Beverages 
Drops, date, 195 
-snow, 195 
Dry milk, see Powdered 
Duck, 71 
-stuffing for, 111 
Dumplings, 109 
Dyeing, h:;nt, 261 

Eggplant, 91 
Eggs, compote of, 151 
-hints, 255, 257 
-sandwiches, 135 
Empanadas, 171 
ENTREIDS, 41-51 
-chayotes, filled, 89 
-Joibster, 33 
-patties, 167 
Envelopes, 169 
.Equival,ents, food, 265 
Escarolle, 89 
Evaporated milk, 249 
-to Whip, 249 

Faa.rikaal, 63 

Fat, hints, 255, 257 
Fillets of fish, 37 
Fillings see Stuffings, 
-for cakes 

boiled, 189 
coconut, 189 
lemon orange, 185 
i0range custard, 187 
peppermint, 187 
raisin almond, 189 

-for gingerbread, 175 
Jfor ham buns, 73 
-for sandwiches, 135 
-for tomatoes, 113 
Fine cake, 181 
Fire, hint, 255 
-to light charcoal, 208 
FISH, 31-39 
-hints, 257 
-list of, 210 
-sandwiches, 135 
-soup, 19 
Fizz, fruit, 133 
Flames, hint, 255 
Flan, quesillo, 153 
Flies, hint, 231 
,Float golden, 133 
Flounder, filleted, 37 
Flour, hint, 259 
Food equivalents, 265 
Foods, unfamiliar, 204 
FOWL, 59-81 
hints, 251 
-list of, 211 
-stuffings for, 109-111 
French dressing, 125 
Fritters, 149 
Frostings 
-boiled, 189 
-caramel, 191 
-chocolate, 189 
-coconut, 189 
-fruit, 175 
-marshmallow, 189 
-seafoam, 191 
-toasted, 185 
Frozen fruit salad, 121 
Fruit 
.Buying guide, 217 
-fizz, 133, 
-frosting, 175 
-hint on dr;ed, 255 
-list of, 213 
-passion, 129 
-raw, 231 
-salad, frozen, 121 
-trifle, 143 
-unfamiliar, 204 
Fudge cake, 179 
Fuel, 208 

Game, list of, 211 
Garden dressing, 127 

281 
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tiA6A 

Lubricantes 
VAl2A TOl)AJ 

LA§ 

l~l)UJTl?IAJ 

Garlic bread, 7 
Garnishes, salad, 113 
Gelatin, aspics, 119, 121 
-avocado, 117 
-chicken, 123 
--cucumber, 117, 119' 
..ihints, 257 
Gingerbread, 175 
-hint, 251 
Glazes, '253 
Goat, to cook, 65 
Golden float, 133 
Grapefruit ,conserve, 141 
-marmalade, 139 
-salad, 117 
Grease, hints, 255 
Griddle cakes, 13 
Grouper, Delmonico, 35 
-souf1fle, 35 
Guava jelly, 14:IJ 
Guinea fowl, 7'l 

Hallacas, 53 
Ham buns, 73 
-empanadas, 171 
-filling, 73 
-loaf, 73 
-sliceis, 75 
-waffles, 15 
1Hard sauce, 165 
Hash, corned beef, 63 
-pe:ruier, 101 
Herbs, list of, 2·12 
HINTS, 249-261 
Hollandaise sauce, 105 
Home, away from, 261 
Honey bread, 11 
-quince, 137 
Hot chocolate, 131 
-cocoa, 133 
House, apoliances, 261 
.-,around the, 259 
How to prepare, see 

Preparation of: 
Hutspot, 61 

Ice box cakes, 159, 161 
-cookies, 197 
-pudding, 161 
-rolls, 5 
Ice cream, coconut, 157 
-mango, 157 
-short cut to, 157 
-sourso,p, 157 
-vanilla, 155, 157, 257 
Ingredients, hints, 255 
-equivalents, 265 

Jam, apricot, 137 
-apricot pineapple, 137 
-grapefruit, 141 
-marmalades, 139 
J.ars, to seal, 257 
Jelly, cranberry, 103 

INDEX 

-guava, 141 
-quince, 137 
-tests, 255 
-top for gingerbread, 175 

Kip, roast, 65 
-sauce for, 101 
Kidney pudding, 81 
Kmg\fish, pickled, 31 
Kisses, 193 
KITCHEN HINTS, 249-261 
Kletskopjes, 195 
Konvolutter, 169 

Lec:hosa, green, 91 
~hints, 251 
-preserved, 145 
-salad, 1171 
Leek soup, 23 
Leftovers, see 

Aspics, 119, 1'21 
1:Briead stuf1fing ring, 43 
Cereal, 255 
Hmts, 259 
,Simple salads, 113 

Leg of venison, 67 
Lemon, aspic, 121 
-biscuits, 13 
._fill\llg, 185 
-hints, 257 
-pie, 173 
-sauce, 165· 
-sherbet, 159 
Lemonade, spiced, 133 
Lime, see Lemon 
Liver roll, 79 
Loaf, chicken, 123 
-ham, 73 
-macaroni, spaghetti, 51 
-veal, 63 
Lobster cocktail, 33• 
-infernal, 33 
-iin ring, 119 
-mayonnaise, 33 
-Newburg. 33 
-to preoare a, 31 
LUNCHEON DISHES, 

see Entrees 

Macaroni, and cheese, 49 
-loaf, 51 
Maids of honor, 169 
Mameyes, in syrup, 145 
-,pudding, 155 
Mango, appleasauoe, 105 
-chutney, 101 
-'iee cream, 157 
Marmalades 
-grapefruit, 139 
-orange, 139 
Marshmallow frosting, 189 
Mayonnaise, 123 
-avocado, 125 
-lobster, 33 
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Measurement, hints, 259 
-water displace,inent, 223 
Measures, Weights, 263 
Meat !balls, 79 
-empanad.as, 171 
-filling, 73 
-leftover, 43 
-loaf, 79 
-patties, 167 
-sauce, 51 
-tough, &1, 251 
MEATS, 59-81 
-hints, 2511 

-list of, 21:lJ 
Melody salad, 117 
Melon salad, 117 
Method, ,tricks of, 255 
Milk, coconut, 223 
-evaporated, 249' 
-hints, 249' 
-powdered, 249 
-to boil, 249 
-to mix, 251 
-to pasteurize, 249 
-to sour, 251 
-to whip, 249, 251 
M~t dressing, 127 
Minted c'hocolate, 135 
Mixtuire for cocoa, 249 
-white sauce, 249' 
Mocha, see Coffee 
Molasses, to make, 223 
Mold, caramelizing •a, 223 
Mondongo, 27 
Muffin crust, 15 
Muffins, a,pple, 15 
-corn, 17 
...E)nglish, 15 
-plain, 15 
Mute, 29 

Needles, hint, 261 
Nut biscuits, 13 
-breads, 9, 11 
-cookies, 193 
-filling, 189 

~oquis, 41 

Odors, hints, 255 
Okra saute, 91 
-soup, 23 
Onion filling, 73 
-soups, 21, 25 
Onions, casserole, 95 
Open a coconut, to, ~23 
Orange biscuits, 13 
-brzad, 13 
-cake, 185 
-crieam dheese, 175 
-fillings, 185, 187 
.. marmalade, 139 
-pudding. 161 
-sauces, 85, 149 



284 A VISOS·;- ADVERJ'ISEMENTS 

JABON DE TOCADOR 

BOBEMll\ 
SOLICITELO EN TODAS PARTES 

* 
F abricantes: 

H. L. BOULTON Jr. & Co. 

Maracaibo 

-sponge, 149 
Oven temperatures, 221 
-tests, 221 
-utensils, 221: 
Oyster dressing, 111 

Paella, 45, 47 
-salad for, 115 
Pampanita, 87 
Pancakes, 13 
-raw potato, 97 
Papel6n syrUiP, 223 
-in hard sauce, 165 
Parker House rolls, 7 
Parsley sauce, 73 
Party punch, 133 
Pass',on fruit dri.rnk, 129 
Pasteurtz;e mlki, to, 249 
PASTRY, 167-173 
-rich, 167 
-shell, pre.baked, 253 
Pasty, Cornish, 77 
Patties, 167 
Peanut butter 
-butterscotch pie, 173 
-cookies, 191 
-cupcakes, 187 
-sandwiches, 135 
P eas, hint, 257 
Pelmeny, 77 
Pepinos andinos, 91 
Pepper hash, 101 
Peppermint filling, 187 
Peppers, gnen, 93 
-stuffed, 43 
Pickled kingfish, 31 
P~cnic, hint, 261 
Pie, apple, 171 
-chicken, 67 
-lemon, 173 
-orange, 161 
-peanut-butterscotch, 173 
-pigeon, 73 
-potato, 43 
-raisin, 171 
Piecrust Crisco, 253 
-pre.baked, 253 
Pies, empanadas, 171 
-hints, 250 
PigeQn pie, 73 
Pigs' trotters, 75 
Pineapple, canned, 223 
-custard, 153 
-dessert, 1631 
-fresh, 223, 257' 
-guarapo, 131 
-hints, 257 
-jam with apricot, 137 
-salad, 119 
-sauces, 107, 109 
-spiced, 103• 
Plantains, fried, 93 
-hint, 255 
-roasted, 93 

INDEX 

-soup, 23 
-tostones, 95 
Plum pudding, 147 
Polenta, 43 
Pork, list of, 211 
-stew, 43 
Potato, casserole, 99 
-hints, 95, 257 
-pancakes, 97 
-pie, 43 
-salads, 113, 121 
-soup, 211 
-sweet, 99 
Powdered milk, 249 
-chee,<,e tfrom, 227 
-to mix, 251 
-to whip, 251' 
Precautions, 231 
Prepar,ation of: 
~beef, corned, 225 
-butter, 225 
-caramelized mold, 223 
•-chayote, 87 
-cheese, Z'li7 
-coconut, 2231 

-crumbs, 221 
'-lobster, 31 
-milk, boiled, 249 

pasteurized, 249 
powdered, 251 
sour, 251 

-papel6n syrup, 223 
-piecrust, 253 
-pineapple, 22•3 
-suet, 225 
-tongue, corned, 225 
Preserves, h:111t, 257 
Processes, hints, 255 
Prune souffle, 145 
-spiDe cake, 183 
Puddings 
-Bejarana, 151 
-cassava, 155 
-cauliflower, 87 
-Christmas plum, 147 
-coconut, 153, 155 
-fish, 39 
Jhints, 253 
-mameiy, 155 
-orange, 161 
-steak and kidney, 81 
-tops for, 163 
Pum,pkin soup, 21 
Punch cranberry, 133 
-party: 133 . 
Puree of ap10, 83 

Quesillo, Flan, 153 
Quince honey, 137 

Radish sandwiches, 135 
Raisin, cake, 183 
-filling, 189 
-pie, 171 

-sauce, 107 
Red-snapper 
~Delmonico, 35 
-fried, 37 
-souffle, 35 
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Refrigerator, cakes, 159 
-cookies, 197 
-pudding, 161 
-rolls, 5 
RELISHES, 101-111 
Rice, boiled, 95 
-curried, 49 
-drink, 129 
-pudding, 153, 257 
-ring, 35 
-with curry, 77 
-with seafood, 471 
-with tomato, 41 
Ring, chayote, 89 
-cottage cheese, 117 
-p~eapple cucumber, 119 
-rice,35 
-stuffing, 43 
Roach paste, 261' 
Roll, chocolate, 179 
-liver, 79 
Rolls, ice box, 5 
Romaine salad, 113 

"S" butter 193 
Sal~d dres~ings, 1'23 
_for grapefruit, 117 
SALADS, 113-127 
-for pickled fish, 31 
-for pigs' tvotters, 75 
-lo'bster, cold, 33 
-raw, 231 
Salmon, Delmonico, 35 
-souffle, 35 
Salt, hints, 257 
Sand cake, 183 
Sandtarts, 197 
SANDWICHES, 129-141 
-hints, 251 
Sardines, 135 
SAUCES, 101-111 
-1bramdy, 147 
-caramel, 165' 
-cheese, 73, 85, 259 
-chocolate, 163 
-cream or white, 

,mixture for, 249 
hi(nts, 259 

-for fish souffle, 35 
-hard, 165 
-lemon, 165 
-meat, 51 
-orange, 85, 149 
-parsley, 73 
•-tomato, 73, 91, 07 
Sausages, hint, 257 
Scalloped dishes, 257 
Seafoam frosting, 191 
Seafood in i:ing, 119 
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EXCELLENT FOOD 

AND SERVICE 
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LAS MEJORES COCINAS 

(FUNCIONAN CON KEROSENE) 

DISTRIBUIDORES EXCLUSIVOS: 

PAJARITOS A LA PALMA 

TELEF. 6181 

CARACAS-VENEZUELA 

-with rice, 47 
Seeds, lift of, 212 
Sesame drink, 129 
S·ewinq terms, 12/12 
Shell, pastry, 253 
She'ls, patty, 167 
Sherbet, lime, 159 
Shoes, wet, 261 
Shortbread, 169 
Short cut to 

ice cream, 157 
Shrimp, in ring, 119 
-salad, 113 
-samdwich, 13'5 
S~ckroom hints, 261 
Sinks, hint, 259 
Snow drops, 195 
Soap, hints, 259, 261 
Soreheads, 195 
souffles 
-ad)ricot, 145 
-c'heese 49 
-!fish, 35 
-prune, 145 
-spoonbread, 17 
-tomato, 41 
SOUPS, 19-29 
-black bean, 83 
-hints, 257, 2591 
Soursop drink, 129 
-ice cream, 157 
Spaghetti, 51 
-loaf, 51 
Spice cakes, 183, 185 
-date or prune, 183 
Spiced, beef, 61 
-chocolate, 131 
-lemonade, 133· 
-pineapple, 103 
Spices, list of, 212 
Spinach, hint, 257 
-salads, 113, 115 
-savo:r1y, 89 
-soup, 2,1 
-with potato, 99 
-with tomato sauce, 97 
.Sponge cakes, 177 
-for bienmesabe, 149 
-orange cream, 149 
Spoonbread, 17 
Spring casserole, 95 
Sprouts, Brussels, 85 
Squash, 87 
Stains, hints, 255 
Steak, Danish. 59 
-puddmg, 81 
-Swiss, 63 
Stew, Dutch, 61 
-pork, 43 
-Veal, 65 
Sticks, cheese, 169 
Stoves, 208 
Stuffed chayotes, 45, 89 
-pepinos andinos, 91.i 

INDEX 

-,peppers, 43, 93 
-sweet potatoes, 99 
-tomatoes, 43, 97 
Stuffing ring, 4'3 
Sm.JF1FINGS, 101-111 
-for pepinos andinos, 91 
-for peppers, 43, 93 
-for tomatoes, 43, 97' 
-for tomato s'.llads, 113 
Suet, to pre.pare, 225 
Suggestions, see Hints 
-potatoes, 95, 257, 259 
-sandwich fillings, 1'311 
-simple salads, 113 
Sunshine salad, 113' 
Supper dishes 

Chicken loaf, 123 
-salad, 123 
Daube glace, 59 
Ham loaf, 73 
-waffles, 15 
Macaroni loaf, 51 
Pineapple ring, 119 
Veal loaf, 63 

Sweaters, hint, 261 
Sweet potatoes, 99 
,Syru.p, chocolate, 135 
-substitute for, 151 
-to make papel6n, 223 

Table, equivalents, 265 
Tartare sauce, 107 
Tarts, congress, 167 
-maids of honor, 169 
-patties, 167, 259 
-sand, 197 
TEATIME, 129-141 

Biscu~ts, 13 
Breads, 7 -13 
Buns, 7 
Cookies, 175-197 
Cheese sticks, 169 
Cookies, 175-197 
Doughnuts, 9 
Empanadas, 171 
Gingerbread, 175 
,Muffins, 15 
Patties, 167 
Rolls, 5 
Shortbread, 169 
Tarts, 167, 169 

Temperatures, oven, 221 
Tests, jeilly, 255 
-oven, 221 
Thousand island 

dr,essing, 127 
Tomato aspic, 119 
-salads, 113 
-sandwiches, 135 
-sauces, 73, 91, 97' 
-souffle, 41 
Tomatoes, baked, 43, 97 
-hints, 257 
-stuffed, 43, 97 
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Tongue, corned, 81, 2125 
-sandwiches, 135 
Topocho banamas 
-in syrup, 145 
-mashed, 99 
-roasted, 103 
Toppings for ginger­

bread, 175 
Tops 'for puddings 

and custards, 163 
Tostones, 95 
Tough beef, 61, 251 
Tricks of method, 255 
Trifle, fnqt, 143 
Trotters, Pigs' 75 
Turkey, 71 
-dressing, 109 
-sandwiches, 135 
Twilne holder, 261 

Unfamiliar food, 204 
Utensils, care of, 259 
'-Oven, 259 

Vanilla ice cream, 155 
-with gingerbread, 175 
Vary dishes, to, 259 
Veal and cabbage, 63 
-loaf, 63 
-stewed, 65 
Vegetable casserole, 95 
-chowder, 23 
-soup, 25 
VEGETABLES, 83-99 
.buying guide, 217 
-!in chayote ring, 89 
-leftover, see 

Aspics, 119 
Hints on, 259 
Simple salads, 113 
Stuffing ring, 43 

-list of, ·2,13 
.raw, 23:lJ 
-raw or cooked, 119 
-sandwiches, 135 
-sauce for , 259 
-unfamiliar,, 204 
Veils, to renew, 261 
Venezuelan cranberry, 103 
Venison, 67 

Waffles, 15 
Water displacement, 223 
Water ice, coconut, 159 
Watercress, see Cress 
Weights, Measures, 263 
White sauce, see Sauces 
Wine sauce, 107 
Wn-es, hint, 2611 

Woolens, 1hint, 261 

Yeast devil's food, 181 
-doughtnuts, 9 
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MEREi (CASHEW) 

NAME ( YAM) 

AJOPORRO (LEEK) 

PARCHA 

(SWEET GRANADILLA) 

LECHOZA PAPAYA 

AJI DULCE 
(Pl MENTON) 

OCUMO 

JOBO 
_(YELLOW MOMBIN) 

CHAYOTE ( TAYOTE) 

GUANABANA ( SOURSOP) 

AUYAMA (PUMPKIN) 

CAIMITO 
(STAR APPLE) 

CHIRIMOYA 
(CUSTARD APPLE) 

GRANADA 
(POMEGRANATE) 

AJI CARIBE 

C-. FRU:fA OE At.N 
"""(BREADFRUIT) 




