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NI.VADOrkLIMON 
1 taza de CORN FLAKES 

GRANULADO KELLOGG'S. 

2 cucharadas de azucar. 

1 / 4 de taza mantequilla o 
margarina, derretida 

2 '1uevos separados. 

1 / 3 -taza jugo de limon. 

1 sobre flelatina sin 
sabor (7-9 gms.) 

1 la ta ( 1 - 1 / 4 tazas) 

LECHE CONDENSADA 
AZUCARADA NESTLE 
LA LECHERA (397 grs.J 

1 / 2 cucharadita ralladura 
limon. 

1 / 4 taza agua caliente y 

1 / 4 taza agua Ma. 

2 cucharadas azucar. 

Combine el CORN FLAKES GRANULADO KELLOGG'S, 
2 cucharadas de azucar y la mantequilla o margarina derre
tida. Se mezclan bien con un tenedor. Se cubre una cha
rola de hacer cubos de hielo con esta mezcla, separando 5 
cucharadas para espolvorear encima al final. 
Se baten bien las yemas agregandoles la LECHE CON
DENSADA AZUCARADA NESTLE LA LECHERA, la ralla
d ra de limon, el jugo de limon y la gelatina sin sabor pre
viamente suavizada con el agua frfa y despues con el agua 
caliente. Se revuelve todo esto perfectamente bien. 

Se baten las claras a punto de turr6n agregandoles poco a 
poco las 2 cucharadas de azucar. lncorpore esta mezcla a la 
anterior envolviendola suavemente. Se vacfa al molde pre
viamente cubierto con la mezcla de CORN FLAKES 
GRANULADO y se espolvorea con la pasta del GRANU
LADO que se apart6 . Se mete al congelador hasta que 
tenga una consistencia firme. Corte en rebanadas para 
servir. Se puede adornar con fresas. 
Rinde: 6 porciones. 
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#10) 
Cocina 1 er. Ano 

Small red notebook 6 ¾" x 4 1/3" One of four cuademos from the Mantilla-Marin family. 
Inside front cover has stamp of the stationary store "Papeleria de la Moneda" in Mexico 

ity. Dated 1928 . 
Title page: 

Cocina 
ler Ano 

Profesora Carmen Ramirez 
Perteneciente a 

Paz Mantilla de Garcia R. 
2-10-928 

Same author as "Borrador de Cocina". A few of the 51 recipes are nearly word for word 
the same as written in that notebook, but the majority are new. Loose recipe for "nevado 
de Limon" using Kelloggs cornflakes is inserted between pages. (This scrap appears to be 
somewhat more recent than the book.) Indexed. 

Recipes 
1. Arroz estofado 
2. Filetitos con Verduras 
3. Sopa de Zanahoria 



4. Robalo Braceado 
5. Sopa de Salmon 
6. Zanahorias Rellenas 
7. Al bondigas 
8. Filete al homo 
9. Base Mayonesa 
10. Huachinango en salsa de perejil 
11. Conchas de Vigilia 
12. Otras 
13. Filetes en salsa de Crema 
14. Caldo (typically detailed instructions as throughout this book: she says to mix 

with a round whisk until boiling, then strain the broth through a damp cloth, that it 
is to be left at a very slow simmer for three minuts and then taken from the heat to 
stand for five minutes, strained through a napkin very carefully and then served in 
small cups. She adds that if one quarter of a chicken is added to the broth it is 
even better.) 

15. Filete a la Mexicana 
16. Huachinango con Mayonesa 
17. Motivo por lo que se corta la Mayonesa 
18. Canapes de polio 
19. Huevos a la Gran duquesa 
20. Media Noches de Pollo 
21. Torta Huasteca (elaborate mole recipe) 
22. Calabacitas Picadas 
23. Huevos Brouyer 
24. Pan de Salmon 
25. Carne Fria 
26. Croquetas de Pollo 
27. Mole Verde de Pepita (with Pork loin, green tomatoes-probably tomatillos, 

epazote, lettuce, pumpkin seeds, pork broth, and lard.) 
28. Entomatado 
29. Costillitas de Puerco en Adobo 
30. Papas con Jamon 
31. Huevos Carmelita 
32. Pollo al Homo 
3 3. T ournedos Bernard 
34. Torta Cuafada 
35. Alcachofas empanizadas 
36. Filete a la Chateaubriand 
37. Chiles en Nogada 
38. Torta de Elote No. 1 
39. Torta de Elote No. 2 
40. Torta de Elote No. 3 
41. Mole de Guajolote 
42. Canapes con Nuez 
43. Enchiladas Pinocho Coloradas 
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44. Enchiladas Verdes 
45. Pollo en Salsa de Almendras (pg. 94) 
46. Ensalada Mixta (pg 95) 
47. Tortilla de Huevos 
48. Tartaleta de Puerco 
49. Bacalao a la Viscaina 
50. Jitomates Rellenos (pg 104) 
51 . Pescado Madrid Nieves 

(pages 110-162 blank.) 
52. lndice 
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