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TO REON

J S delicioso recorrer los cambios de la bis-
toria y más, cuando en rápida sucesión, pa-
	  san ante nosotros los acontecimientos y se

puede en ojeada sintética, abarcar el pa-
norama del nacimiento de una Ciudad, su creci-
miento y, ya adulta, prever su fecundo destino.

TORREON, que lleva este nombre por el to-
rreón construido para defensa y almacén de imple-
mentos agrícolas, puede decirse que nació en 1887,
cuando su fundador, don Andrés Eppen, constru-
yó una casa habitación para fraccionar y dar los
cimientos al poblado.

En 1891, tema 2,000 habitantes, época en que
Saltillo, la Capital del Estado, 

l'
aorupaba una pobla-

ción de 25,000 y Monterrey, la Sultana del Norte
50.000. Al cabo de un período de -65 anos (1891-
1956), Saltillo ha triplicado su población y llega a
75,000 habitantes; Monterrey ha aumentado en nu
mero sus habitantes a casi 400.000 por lo que son
8 veces más, y TORREON hace llegar la cifra a
160000 por lo que el aumento es de 80 veces más.

La producción agrícola de la Comarca Lagur
nora fue en 1901, de cerca de 4 millones de pesos,
y en 1951 se había centuplicado y sobrepasado es
ta cifra, pues las cosechas produjeron más de 528
millones de pesos.



Con estos datos se puede apreciar el crecimien-
to inigualado de. TORREON, la Perla de La Lagu-
na, que muy pronto llegará a los 200.000 habitan-
tes y tendrá que dar el paso siguiente, de región
agrícola a comercial e industrial, para lo que tiene
todas las materias primas indispensables para su
transformación y superación.

TORREON fué elevado al rango de Villa en
1893, por su rápido crecimiento y sus recursos, y
en 1007 se eleva a la categoría de Ciudad indis-
cutible. Ful su primer presidente municipal don
Antonio Santos Coy nombrado por la Legislatura
del Estado y por elección popular, cuando alcanzó
la ciudadanía, don Rafael Aldape Quiroz.

El fundador de TORREON, don Andrés Eppen,
tuvo la satisfacción de ver erigido en Ciudad, aquel
modesto poblado que fraccionara, y don Rafael
Aldape Quiroz estuvo presente cuando en 1932, se
celebraron con regocijo y entusiasmo las Bodas de
Plata de la Ciudad, siendo presidente municipal
el Sr. Francisco Ortiz Garza.

En este año de 1957 se celebra el Cincuentena-
rio de TORREON como Ciudad, su Jubileo, sus
Bodas de Oro, y todos nos aprestamos a que •tales
festejos tengan la importancia de la Ciudad don-
de vivimos, y a la que, paso a paso hemos visto
desenvolverse y llegar a ser, dentro de su categoría
de la más joven de las Ciudades Mexicanas, ejemplo
de trabajo, de cultura y devoción a la Patria Me-
MiC

Pablo C. Moreno



DEDICATORIA

Por iniciación y organización de mi primo el Reverendo
Padre Federico Chávez Peón, S.J., tuve el gusto de dar unas
clases de Cocina y Repostería, a un grupo de señoras y señoritas
en`el Casino de La Laguna, de la ciudad de TORREON , COAH.

Pasé unos días muy agradables, quedando encantada del
trato amable y franco y de la sinceridad de las damas de la Co-
marca Lagunera que me colmaron de afecto y atenciones.

Me agradaron mucho los platillos de la región con que me
obsequiaron, por ser de muy buen sabor y de una especial
condimentación; y como todas las personas que hemos tenido el
placer de visitar esa hermosa ciudad, recordamos con gusto las
especialidades: CABRITO ESTILO LAGUNA, FRITADA DE
CABRITO, ASADO DE BODA, LAS GORDITAS DE CHILE
PERDIDO, LOS TAMALES, LAS SEMITAS DE TRIGO, LOS
PASTELES DE NUEZ, LAS MELCOCHAS RELLENAS Y LA
GRAN VARIEDAD DE DULCES DE UVA, DE HIGOS, DE
EXQUISITOS POSTRES, y muchos platillos más que son un
deleite al paladar.



Como agradecimiento a la Sociedad Femenina de la Comar-
ca Lagunera, y en mi afán como mexicana de dar a conocer lo
bueno que hay en mi País, me propuse escribir un libro para
que esta buena cocina sea ampliamente conocida.

Con este objeto pedí a las Sras. y Sritas. de la COMARCA
LAGUNERA, las recetas auténticas de los platillos de la Re-
gión, las que me proporcionaron con mucha gentileza, y son las
que se publican en este libro; el producto de su venta está desti-
nado para beneficio del CONVENTO DE LAS RR. MADRES
CAPUCHINAS EUCARISTICAS DE LA ADORACION PER-
PETUA, DE LA CIUDAD DE TORREON, COAH.

Tengo el gusto de agregar a estas buenas recetas, unas mías
que se pueden confeccionar con los magníficos productos de la
Región, las que dedico con mucho afecto a mis queridas alumnas
de la COMARCA LAGUNERA.

JOSEFINA VELAZQUEZ DE LEON.



Diferentes faces del cultivo del algodón



Otras faces del cultivo del algodón





Otros aspectos de la Ciudad de Torreón



COCINA DE LA COMARCA LAGUNERA 	 13

TABLA DE MEDIDAS

Para facilitar la tarea del ama de casa, damos a continuación
lo más aproximado posible el equivalente en pesos, de los ingredien-
tes usados más frecuentemente, en cucharadas y tazas, para evitar
tiempo y energía al estar pesando cada ingrediente que se necesita.
Se encuentran en el comercio tazas y cucharitas especiales para
medir; no teniendo estas piezas especiales se entiende por cucharada
la grande que se usa para la sopa, la taza debe ser de capacidad de 1/4
de litro o sea 1/4 de "cuartillo". Se sobrentiende que todas estas
medidas deben hacerse a nivel del borde de los recipientes.

1 Taza de azúcar granulada .. ..	 .. 225 gramos.
1 >I 5>

1 15 >5

1117>

1 5> 15

1 II 15

1 II 5>

1 31 IP

1 31

1
1

5,

31 31

1 33 33

pulverizada ..	 .. 170 gramos.
" morena . • • • .. 170 gramos,

harina o rnaizena ........115 gramos.
manteca o mantequilla .. .. 225 gramos.
almendras sin cáscara .. .. 140 gramos.
coco rallado .. .. • • • • 	 • 115 gramos.
nueces picadas.. ..

. •	 ..	 ..	 ..	 .

.. 115 gramos.
pasas .. 140 gramos.
huevos •. ••.9 ..	 5 huevos.
claras . • • • • • • •	 claras.
yemas • 	 • 16 yemas.

PROPORCIONES PARA USAR EL POLVO DE HORNEAR ROYAL
EN DIFERENTES ALTURAS SOBRE EL NIVEL DEL MAR

En el nivel del mar se usa más cantidad de polvo de hornear y de
azúcar; conforme sube el nivel se rebajan estos ingredientes en la
siguiente proporción:

Ejemplo: en, el nivel del mar, una pasta lleva
300 gramos de azúcar.
3 cucharaditas de polvo de hornear Royal

A 1,000 metros sobre el nivel del mar, la misma
pasta debe de llevar:
250 gramos de azúcar.
2 cucharaditas de polvo de hornear Royal

A 2,000 metros sobre el nivel del mar, la misma
pasta debe de llevar:
200 gramos die azúcar.
1, y 1/4 de cucharadita de polvo de hornear
Royal.

SOBRE ESTAS BASES SE PROPORCIONAN TODAS LAS PASTAS



COCINA
1.-COCKTAIL DE SANDIA

SRA. CARMEN G. DE CAMLL.

INGREDIENTES:	 1 botella de Sidra,

1 Sandía de 6 a 8 kilos de
	 Azúcar y jugo de limón

peso,	 al gusto.

MANERA DE HACERSE.--A la sandía se le da forma de
canasta sacándole la pulpa y dejándole una tira que forme el
asa; la pulpa se exprime y se le pone azúcar y jugo de limón al
gusto, se pone entre hielo para que enfríe bien; ya para servir-
se se le agrega la Sidra, se vacía en la canasta de sandía, la que
se habrá barnizado en la parte exterior con aceite, para darle
bonito brillo.

2.-COCKTAIL DE AGUACATE Y JAIBA.

SRA. MERCEDES P. DE COLLIGNON

INGREDIENTES:	 1 limón,

1/4 de litro de crema fresa
1 lata de jaiba,
5 aguacates grandes.

Un poco de perejil.

1 cucharada de cebolla p i
cada,

del día.	 Sal y pimienta blanca.

MANERA DE HACERSE.—Los aguacates se deshacen
formándose un puré, se les agrega poco a poco la crema, se sa-
zonan con sal, pimienta y jugo de limón, se añade la cebolla
picada y la jaiba desmenuzada en trocitos.

Se sirven en copas cockteleras, adornándole oon una ramita
de perejil, colocado en el centro de la copa.
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3.-BOTANA DE CARNE SECA Y CHILE PASADO.

SRA. SOCORRO AMADOR DE OLIVARES.

INGREDIENTES PARA LA CARNE:

1 kilo de carne de res de la
más suave cortada pava
cesina.

1/4 de kilo de chile verde an-
cho,

1 limón,
3' dientes de ajo,

Una cebolla.

50 gramos de manteca.

INGREDIENTES PARA LAS GORDITAS:

1/2 kilo de masa,
100 gramos de maizena,
200 gramos de manteca.

MANERA DE IIACERSE.—La carne se unta de jugo de li-
món y bastante sal, se Cuelga y se pone a secar durante 8 días;
los chiles verdes se asan, se les quita la piel y las semillas, se
ponen a secar el mismo tiempo que la carne 8 o 10 días; ya el
día que se va a hacer la botana, los chiles se remojan, en agua
caliente, se desvenan al gusto y se muelen con los ajos y se les
agrega un poco de agua caliente; la carne se asa ligeramente, se
machaca y desmenuza, se fríe en la manteca; cuando dora se
le agrega la cebolla picada; cuando está bien frita se le agrega
el chile molido y sal. Se deja hervir hasta que reseca.

La masa se mezcla con la maizena y sal al gusto, se forman
pequeñas gorditas que se fríen en la manteca; ya doraditas, se
retiran del fuego, se abren y se rellenan con la carne.



SOPAS
4.-SOPA DE FRITURAS DE JOCOQUE.

SRA. BERTHA N. DE TUMOINE

INGREDIENTES:

400 gramos, de jitomate,
1 cebolla,

1 diente de ajo,
3 cucharadas de aceite,

30 gramos de harina,
1 y 1/2 litros de caldo.

INGREDIENTES PARA LAS FRITURAS:

1/8 de litro de aceite para
(reir,

Sal y pimienta.

MANERA DE HACERSE.—En las 3 cucharadas de aceite
se fríe la harina; cuando toma un color café , claro se agrega el
jitomate asado, molido con. la cebolla y ajo; cuando reseca se
añade el caldo, sal- y pimienta, se deja hervir para que se sazo-
ne; al retirarse el fuego, ya para servirse, se le agregan las fritu-
ras hechas de la siguiente manera: Al jocoque se le agre ga, poco
a poco la harina cernida con el polvo de hornear y sal, se bate
muy bien, se toman con una cucharita porciones de esta pasta y
se fríen en el aceite caliente, se escurren bien y se sirven con el
caldillo.

5.-SOPA DE PAPAS Y TOMATE (JITOMATE)
SRA. GUILLERMINA G. DE ESTRADA.

INGREDIENTES PARA EL CALDO.

1/4 de litro de jocoque,
1/2 taza de harina,
1/2 cucharadita de polvo de

hornear,

1 kilo de huesos de chamo
rro,

I cebolla,
3 zanahorias,

4 clientes de ajo,

3 litros de agua,
2 ramas de apio.
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INGREDIENTES PARA LA SOPA.

1/2 kilo de tomate (jitomate),

	

	 50 gramos de mantequilla,
1 cucharada de salsa inglesa,

1/2 taza de spaghetti cocido,
Sal y pimienta.

MANERA DE HACERSE.—Se ponen al fuego todos los in-
gredientes del caldo, dejándose hervir hasta que se consume a 1
y 1/2 litros, entonces se cuela el caldo. En la mantequilla se
fríen las cebollas rebanadas, el tomate (jitomate) y la papa pi-
cada, se tapa la cacerola y se deja cocer un poco, entonces se le
agrega el caldo y se deja hervir hasta que todo se cuece bien; se
miela, se le pone el spaghetti cocido y la salsa inglesa; se sirve
bien caliente.

6.-SOPA DE ARROZ CON CHILES RELLENOS.

SRA. SOLEDAD H. DE ANAYA.

1 papa,

3 cebollas

INGREDIENTES:

250 gramos de arroz,
1/2 taza de aceite,
3/4 de litro de caldo o agua,

1 cebolla,
1 diente de ajo,

1/4 de litro de crema fresca
del día,

200 gramos de queso pasteu-
rizado,

6 chiles anchos, 
100 gramos de mantequilla,

MANERA DE HACERSE.—E1 arroz se lava y se remoja
durante 15 minutos en agua caliente, pasado ese tiempo se lava
muy bien en agua fría, se escurre y se fríe en el aceite, al mismo
tiempo que el ajo y la cebolla; cuando se ve transparente, antes
que dore se le escurre la grasa y se le agrega 1/4 de litro de agua
fría; cuando ésta se consume se añade el caldo o agua caliente
y sal, se tapa la cacerola y se deja hervir a fuego suave, hasta
que los granos del arroz estén suaves, secos y separados unos
de otros. Los chiles se asan, se desvenan, se rellenan con queso
rallado y se parten a la mitad. En un platón refractario untado
de mantequilla, se ponen capas de arroz, 'de trocitos de man-
tequilla, de queso rallado y crema, y de mitades de chiles; así
hasta terminar con queso, crema y mantequilla, se mete a horno
de calor regular 350 grados y cuando empieza a dorar se sirve
twiuy caliente.
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7.-SOPA DE ARROZ BLANCO CON TORTILLA DE
HUEVO CON BACALAO.

SRA. SARAH C. DE RUIZ.

INGREDIENTES PARA EL ARROZ:

1/8 de litro de aceite,
4 dientes de ajo,
5 tazas de caldo o agua ca-

liente,

INGREDIENTES PA

1/2 taza de aceite de olivo,
4 dientes de ajo,
6 huevos.

2 tazas de arroz,
6 hebritas de azafrán,
2 pimientos morrones,

150 gramos de chicharitos.

A LA TORTILLA:

INGREDIENTES PARA EL BACALAO.

150 gramos de bacalao,
4 cucharadas de aceite de

olivo,
2 cebollas chicas,
1 diente de ajo,

200 gramos de jitomate,
150 gramos de papas,

2 pimientos morrones,
50 gramos de aceitunas,

Sal y pimienta.

MANERA DE HACER EL ARROZ.—E1 arroz se lava, se
remoja en agua caliente durante 1/4 de hora, pasado ese tiem-
po se escurre bien; en el aceite puesto en una sartén se fríen los
dientes de ajo; cuando doran se retiran y se fríe el arroz bien
escurrido; cuando se separan los gramos del arroz, se quita el
aceite y se vacía al traste, en donde se va a cocer, se le agrega
el caldo o agua caliente con el azafrán molido y sal; se deja her-
vir a fuego suave hasta que se ve bien cocido y separado un gra-
no de otro, se vacía al platon y se adorna con los chicharitos co-
cidos y tiritas de pimiento morrón, se acompaña con la tortilla
rellena de bacalao, se sirve inmediatamente.

MANERA DE HACER EL BACALAO.—E1 bacalao se re-
moja desde la víspera, se enjuaga bien y se pone al fuego 'con
agua que lo cubra y una cebolla; se debe poner tres veces al
fuego cuidando no hierva, después se escurre muy bien y se
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fue en el aceite, lo mismo que los pimientos marrones; estando
fritos se retiran ambas cosas; en esa grasa se fríe el jitomate
asado, molido con el ajo y una cebolla, cuando reseca se agrega
el bacalao, los pimientos morrones y las aceitunas picadas, las
papas cocidas y picadas y una taza del agua en que se coció el
bacalao. Se sazona con sal y pimienta, y se deja hervir a fuego
suave hasta que el bacalao esté cocido, (cuidando no se deshaga)
y la salsa espesa; entonces se retira del fuego.

MANERA DE HACER LA TORTILLA DE HUEVOS.—En
una sartén se pone el aceite, se fríen los dientes de ajo, se reti-
ran, y se fríe el bacalao, que se habrá desmenuzado bien y cor-
tado finamente con las papas y aceitunas y pimientos morrones
del mismo bacalao; cuando está bien frito, se agregan los 6 hue-
vos, que estarán bien batidos, se menea con cuidado y cuando
ya cuajó en el fondo y no se pega, se voltea con una tapadera y
se vuelve a poner en la sartén sobre el lado que está cruda y se
deja un momento en fuego lento para que no se dore mucho.
Se sirve con el arroz.

8.-TIMBALITOS DE SPAGHETTI RELLENOS DE
POLLO

SRA. HERMINIA CHARLES DE CANTU.

INGREDIENTES:

250 gramos de spaghetti,
1 pechuga de pollo,

100 gramos de queso parme-
sano,

1 cucharada de perejil,

100 gramos de mantequilla,
1 cucharada de harina,

.1/2 litro de leche,
1/8 de litro de crema,

2 pimientos morrones,
1 diente de ajo.

Sal y pimienta.

MANERA DE HACERSE.—EI spaghetti se cuece con agua
hirviendo, con el ajo y sal, ya cocido se lava en agua fría y se
escurre bien; en la mantequilla se fríe la harina, antes de que
dore se agrega la leche, cuando espesa, se le agrega la crema, la
pechuga cocida y desmenuzada, el perejil picado, sal y pimienta;
cuando se ha sazonado bien y está bien espesa la salsa se retira
del fuego. Se untan de mantequilla moldecitos de timbal, se
enrrolla.n en el fondo unos spaghettis, se les pone la salsa con
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el pollo y el queso rallado; se vuelven a poner más spaghettis y
así hasta terminar de llenar los moldecitos; se meten al horno
de calor regular 350 grados; cuando cuajan se retiran del horno,
se vacían ad platón adornándose con tiritas de pimiento morrón.

9.--MACARRON MOLDEADO

SRA. MA. C. DE SANCHEZ DE LA FUENTE.

3/4
3/4
1/4

2y

1
3
1

1/8

INGREDIENTES:

3 tazas de macarrón cocido
y escurrido,

1 y 1/2 tazas de leche evapo-
rada,

1 y 1/2 tazas de queso ama-
rillo, (fuerte),

1 y 1/4. de tazas de migajón
de pan,

de taza de agua,
de taza de cebolla picada,
de taza de pimiento mo-
rrón (picado).
1/2 cucharadas de mante-
quilla,
lata de atún.
huevos,
cucharadita de sal,
de cucharadita de pimien-
ta molida.

MANERA DE HACERSE.—Se ponen al fuego la leche,
agua y mantequilla; cuando suelta el hervor se añade el queso
rallado, se retira inmediatamente del fuego, se sigue moviendo
hasta que se derrite el queso, entonces se le agrega el pan, la
cdballa y pimientos finamente picados, el atún en pedacitos, sal
y pimienta, los huevos ligeramente batidos y los macarrones

cocidos.
Se vacía a un molde de caja de 18 cms. de largo por 9 de

ancho y 7 do altura, el que estará bien untado de mantequilla, se
mete al horno de calor regular 350 grados; estando bien cuajado
se retira del horno y se vacía al platón, se corta en rebanadas
para servirse.

SRA. DIA.

INGREDIENTES:

225 gramos de spaghetti,
1 cebolla,

1 litro de ostiones frescos en
su jugo,

1 y 1/2 tazas de queso parme4
sano rallado
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200 gramos de tocino en tiras, Un manojo de perejil chino,
Paprika,
Salsa picante Tabasco,	 Sal y pimienta.

INGREDIENTES PARA LA SALSA:

100 gramos de mantequilla,	 1/4 de litro de crema fresca
60 gramos de harina,	 del día,

1/2 litro de leche,	 1/2 cucharada de mostaza, sal,
1/2 taza de jugo de ostiones,	 y pimienta.

MANERA. DE IIACERSE.—El spaghetti se cuece con una
cebolla, sal y pimienta, se lava en agua fría y se escurre bien;
en la mantequilla se fríe la harina, antes de que dore se agrega
la leche, la crema, el jugo de los ostiones colado, la mostaza, sal
y pimienta; se deja hervir hasta que espesa. Los ostiones se es-
curren muy bien de su jugo, se salpican con sal, pimienta, pa-
prika, salsa Tabasco y perejil picado; se envuelven en tiras de
tocino crudo.

Se prenden con un palillo y en charolas se meten al asa-
dor a 325 grados, dejándose ahí hasta que dora el tocino, pro
curando que los ostiones no se pasen de cocimiento, se retiran del
asador y se les quitan los palillos. En un platón refractario unta-
do de mantequilla se ponen capas de 'spaghetti, de ostiones, de
queso rallado y salsa, debiendo ser la última capa de queso ralla-
do. Se mete al horno de calor regular 350 grados y cuando dora
se retira y se sirve inmediatamente adornándose con el perejil.
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1 1.-PESCADO EN SALSA DE CILANTRO

SRA. MA. ANGELINA M. DE RUBIO.

INGREDIENTES:

2 kilos de pescado hueca-
nango,

1 lata de chiles jalapeilos en
tiras,

400 gramos de cebolla,

1 manojo de cilantro,
50 gramos de pan tostado mo-

lido,
1 taza de aceite de olivo,
1 taza de agua caliente,

Sal al gusto.

MANERA DE HACERSE.—A los pescados enteros y lim-
pios, se les hacen unos cortes diagonales, entre los cuales se po-
nen el cilantro, la cebolla, y los 'chiles jalapeños finamente pi-
cados; se colocan en un platón refractario o pescadera, engrasada
y espolvoreada de pan tostado, molido, se les vierte el aceite
y el agua caliente; se meten a horno de calor regular 350 grados
durante 35 minutos; se retiran y se les quita la piel a los pesca-
dos, y se vuelven al horno por 15 minutos más. Se, sirven romea
diatamen.te.

12.-PESCADO RITZ

SRA. CONSUELO M. DE IRIARTE

INGREDIENTES:

3 cucharadas de aceite,
2 dientes de ajo,
2 cucharadas de perejil pi-

cado,
350 gramos de papas,

600 gramos de pescado en file-
,	 tes delgados,
50 gramos de mantequilla,
2 cucharadas de pan molido

para empanzar,
1 limón,

Sal y pimienta.
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MANERA DE HACERSE.—Los filetes de pescado se untan
con sal y pimienta y jugo de limón; los dientes de ajo se pican
finamente, se mezclan con el perejil y el aceite, se ponen en el
fondo de un platón refractario, se cubren con las papas crudas
partidas en rebanadas delgadas; sobre las papas se ponen los
filetes del pescado, perejil picado, el pan molido y la mantequi-
lla en trocitos. Se mete al horno de calor regular 350 grados;
cuando el pescado está cocido se sirve inmediatamente.

13.-ROLLITOS DE PESCADO

SRA. MA. ELENA F. DE PORTILLA.

INGREDIENTES PARA LA PASTA:

500 gramos de harina;
	

1 huevo entero.
1 cucharadita de sal. 	 1/2 cucharadita de carbonato.
2 yemas.	 2 cucharadas de manteca.

INGREDIENTES PARA EL RELLENO:

	400 gramos de pescado robalo	 1

	

o huachinango cocido con	 1
yerbas de olor,

6 tomates (jitomates),
2 'cebollas,
2 dientes de ajo,
1 rama de perejil,

cucharadita de pimentón,
cucharada de alcaparras,
cucharada de aceitunas pi-
cadas,
hojas de laurel,
cucharada de manteca,
cucharadas de vino blanco,
Sal y pimienta.

1

2
1
3

INGREDIENTES PARA LA SALSA:

400 gramos de jitomate,
1 cebolla,
1 diente de ajo,

1 rama de epazote,

1 cucharada de manteca,
50 gramos de queso añejo,

1 lechuga,
Un manojo de rábanos.

MANERA DE HACERSE.-7,52 cierne la harina con el bi-
carbonato y se hace una fuente, en el centro se le pone un hue-
vo, las yemas, la sal, la manteca y el agua necesaria a formar
una pasta suave, se extiende delgada con el rodillo, se cortan
ruedas con el cortador; se les pone en el centro un, poco de
relleno, se enrrollan, se les cierran las puntas y se frien en man-
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teca, hasta el momento de servirse: se colocan en el Platón y se
cubren con la salsa, se espolvorean con el queso y se adornan
con las hojas de lechuga y los rábanos.

MANERA DE HACER EL RELLENO. --El pescado se pone
a cocer con las hojas de laurel, sal y pimienta; ya cocido se des-
menuza. En una cucharada de manteca se fríe la cebolla y los
dientes de ajo, picados, se agrega el jitomate, asado y molido, el
pescado cocido y desmenuzado, el perejil , el vino blanco, sal y
pimienta, el pimentón, las aceitunas y las alcaparras; se deja
hervir hasta que espesa, se retira. Cuando enfría un poco se
rellenan los rollitos.

MANERA DE HACER LA SALSA.--En la manteca se fríe
el jitomate asado y molido con la cebolla y el ajo; cuando está
bien frito se pone la rama de epazote y sal; estando bien sazona-
do se retira para ponerse sobre los rollitos.



INGREDIENTES:

14.-POLLO EN SALSA DE AVELLANA

SEA.. DOLORES PEÑA DE NAJERA.

INGREDIENTES:

1 pollo de 1 y 1/2 kilos de
peso.

150 gramos de avellana ya pe-
lada.

1/4 de litro de vino blanco se-
co.

1/2 litro de agua.

1/4 de torta de pan blanco.
2 dientes de ajo.
6 pimientas.
2 clavos de especie.
1 rajita de canela.

50 gramos de manteca.
2 jitomates para rebanar,
1 manojo de rábanos,
1 lechuga,

Aceite, vinagre, sal y pimienta.

MANERA DE HACERSE.—En la manteca se fríe el pollo
cortado en piezas; cuando doran se retiran y en esa grasa se
fríen las avellanas molidas con la canela, las pimientas, dientes
de ajo, el pan tostado y los clavos de especie, se agrega el vino
y el agua; cuando suelta el hervor se ponen las piezas de pollo
fritas, se deja hervir hasta que el pollo está suave y la salsa es-
pesa; se sirve con la lechuga picada y sazonada con aceite, vina-
gre y sal, adornándose el platón con rebanadas de jitomate y
los rabanitos.

15.—ecnio ESTILO MAPP

SRA. GUADALUPE L. A. DE GARZA.

1 pollo de leche tierno, 	 Ha.
1 taza de harina (115 gra-	 1 cucharadita de azúcar,

mos),	 Sal y pimienta al gusto,
1 huevo,	 1/4 de litro de aceite para freír.

1 taza de leche,
2 cucharadas de mantequi-,
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MANERA DE HACERSE.—El pollo después de flamearlo
y lavarlo bien se corta en piezas y se seca. Por separado se hace
una pasta como para hot-cakes para cubrir el pollo de la si-
guiente manera: Se cierne la harina con el polvo de hornear,
sal y pimienta y el azúcar; en la licuadora se le da una batida
al huevo solo, luego se agrega la leche, la harina cernida y por
último la mantequilla derretida, batiendo todo hasta que se forme
una masa tersa; en ella se va bañando cada pieza del pollo que
se habrá sazonado con sal y pimienta, y se van friendo en man-
teca o aceite, calientes, procurando que tomen un bonito color
dorado; se van sacando sobre papel de estraza o canela. Por úl..‹
timo se coloca el pollo en un platón refractario y se mete a hor-
no de 400 grados de calor, durante 15 o 20 minutos o hasta que
esté bien cocido (cuando se desee se puede frefr el pollo con
anticipación y nada más al tiempo de servirse se pone en el
horno el tiempo antes indicado), se sirve con ensalada de ver-
duras frescas.

16.-POLLO EN CREMA
SRA. LUISA C. DE DE LA FUENTE.

INGREDIENTES:

2 pollos tiernos,
2 huevos,
3 chiles verdes grandes,

10 rebanadas delgadas de to-
cino,

1/4 de litro de crema fresca
del día,

125 gramos de galletas saladas
(bien molidas),

1 litro de aceite para freír,
4 dientes de ajo,

Sal y pimienta.

MANERA DE HACERSE.—Se limpian los pollos y se cor-
tan en piezas; en una bolsa de papel se pone la galleta molida,
sal y pimienta; en esta bolsa se van metiendo una a una las pie-
zas de pollo, después de haberse mojado en huevo, se sacude la
bolsa y se saca cada pieza; cuando están todas listas se fríen en
el aceite que se habrá requemado con el ajo y que estará muy
caliente y en una sartén grande (pues las piezas no deben em-
palmarse), se voltean de vez en cuando para que doren y que-
den bien cocidas, procurando no se arrebaten.

En un platón refractario amplio se coloca una capa de pie-
zas de pollo, otra de rajas de los chiles que estarán asados y des-
venados, otra de tiras de tocino, bien tostaditas; cuando se ha
puesto todo el pollo se pone la crema, sobre ella ralas y tocino,
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se le pone al platón su tapa, y se mete al horno de calor regular
350 grados durante 1/2 hora. Se sirve muy caliente.

17.-POLLO A LA CHITA

SRITA. SILVESTRA ESQUIVEL

INGREDIENTES:	 1/2 kilo de tomatillo (tomate
verde),

1 pollo,	 Un poco de chile piquín moli-
1 cebolla,	 do,

1/4 de kilo de tomate (jitoma-. 60 gramos de manteca,
te),	 1 lata de chícharos,

1 cliente de ajo,	 1/2 kilo de papas.

MANERA DE HACERSE.—El pollo se parte en piezas y se
pone a cocer con la	

'
cebolla . ya cocido se escurre muy bien y se

fríen las piezas en la mitad de la manteca; cuando doran se les
agrega el tomatillo cocido y molido, con el ajo, el tomate (jito9
mate), se añade chile piquín al gusto, disuelto en una taza de
caldo en que se coció el pollo y los chícharos; se sazona con sal
y se deja hervir hasta que espesa. Se sirve con las papas coci-
das, rebanadas y fritas en la manteca restante.

18.-POLLOS BORRACHOS

SRA. Mea.. DE LOS ANGELES S. DE MITARES.

INGREDIENTES:	 2 latitas chicas de trufas,

2 pollos de leche,	 1/4 de litro de crema fresca
100 gramos de mantequilla,	 del día,

1 vaso de Oporto,	 Sal y pimienta.

MANERA DE HACERSE. Los, pollos se cortan en piezas,
se frien en la mantequilla; cuando están bien, doradas se agrega
el Oporto y las trufas y su jugo; se sazonan con sal y phnienta.
Se tapa la cacerola y se deja hervir a fuego lento; ya para ser-
virse se le alade la crema, se deja hervir un momento sazonán-
dose con un.poco más de sal y pimienta; se sirve luego.
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1 9.-GALLINA EN SALSA DE CACAHUATE

SRITA. MA. LUISA VALDEZ GARCIA.

INGREDIENTES:

1 gallina de tamaño regular,
200 gramos de cacahuates ya

sin cáscara,
1/2 kilo de tomate (jitomate),

1 cebolla,
1 rama de cilantro,

3 dientes de ajo,
3 hojas de laurel,
1 tirita de hueso de aguacate,
2 tablillas de chocolate,

40 gramos de manteca,
1 chile pasilla,

Sal y pimienta.

MANERA DE HACERSE.--La gallina cortada en piezas se
pone a cocer con la cebolla, los dientes de ajo, la rama de cilan-
tro, 3 pimientas y sal. En la manteca se fríen los cacahuates sin
cáscara, la cebolla, el chile tostado, el laurel y el hueso de agua-
cate; ya que están fritos se sacan de la manteca, y se muelen
junto can los tomates que estarán cocidos, se les agrega 1/2 litro
de caldo en que se coció la gallina. En la manteca que quedó se
fríen las piezas de gallina ya cocidas; cuando empiezan a dorar,
se les agrega todo lo molido, sal y pimienta, se deja hervir hasta
que espesa la salsa y se sirve muy caliente.

20.--CODORNICES EN VINO BLANCO

SRA. MRIA ROSA O. DE BREME.

INGREDIENTES:

10 codornices,
1 taza de aceite de olivo,
2 tazas de vino blanco,

4 tazas de caldo,
1 cabeza de ajos,
3 cebollas grandes,
4 zanahorias,

Sal y pimienta.

MANERA DE HACERSE.—Las codornices ya limpias se
colocan en una cacerola extendida, se cubren con las cebollas
y zanahorias rebanadas, los dientes de ajo, se les pone el aceite,
el vino, el caldo, sal y pimienta; se ponen a fuego suave para
que se cuezan lentamente, poiaiéndoles si es necesario, un poco
másde caldo; cuando están las codornices suaves y la salsa es-
pesa, se retiran para servirse luego.



INGREDIENTES:

3 patos,
1 cabeza de, ajo,
2 cebollas,

3 clavos de especie,
Yerbas de olor.

3 cucharadas de ceniza,
Sal y pimienta.

30
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21.-PATOS EN SALSA NEGRA

SRA. MARIA DAVILA DE MARTINEZ.

INGREDIENTES PARA LA SALSA

6 cucharadas de aceite,
40 gramos de harina,

1/2 kilo de tomate (jitomate),
2 dientes de ajo,

1/4 de cucharadita de cominos,
2 clavos de especie,

1/2 litro de caldo,
6 cucharadas de vino blanco,

MANERA DE HACERSE.--Los patos se limpian bien, se
dejan toda la noche en agua de ceniza, se parten en piezas; al si-
guiente día se lavan y se ponen a cocer con 1/2 cabeza de ajo,
una cebolla, las yerbas de olor, los clavos, sal y pimienta. En el
aceite se fríe la harina; cuando toma un color café, se agrega
el tomate molido con la cebolla, los dientes de ajo restantes, los
cominos, los clavos, sal y pimienta, se agrega el caldo; cuando
espesa, se ponen los patos y el vino blanco, se deja dar un hervor
y se sirve luego.



CARNE.)
22.-GUISADO NORTEÑO"

SRA. CARMEN C. DE NAVARRETE.

INGREDIENTES:

1 kilo de carne de cerdo,
100 gramos de chile ancho cc>,

lorado,
1 cebolla,

3 dientes de ajo.
200 gramos de frijoles de la

olla,
1/2 cucharadita de orégano,
30 gramos de manteca.

MANERA DE HACERSE—Se corta la carne en trocitos, se
pone al fuego con poca agua; estando a medio cocer, se le agrega
la cebolla, los dientes de ajo y sal; cuando empieza a resecar se
le pone la manteca requemada, el chile remojado, desvenado y
molido con el orégano, por ultimo se ponen los frijoles cocidos
enteros sin guisar, se deja hervir para que todo se siazone bien
y se sirve muy caliente.

23.-ASADO DE BODA

SRITA. RAQUEL FIZARRO.

INGREDIENTES:

1/4 de kilo de chile ancho rojo,
1 costillar de cerdo,

60 gramos de mantecaa+ de cer-
do,

1 diente de ajo,
3 hojas de laurel.

MANERA DE HACERSE.—A los chiles se les quitan las
semillas y se pasan por la manteca y se muelen con el , ajo, agre-
gándoles un poco de agua. El costillar se parte en trocitos y se
frie, se le agrega el chile y se deja freír bien con la carne y las
hojas de laurel; si la carne no esta muy gorda, se le agrega un
poco de manteca bien requemada.
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Se le puede poner un poco de azúcar si se quiere, se deja
en el fuego hasta que el costillar esté muy suave y la salsa se ha
consumido.

24.-CARNE CON CREMA DE CACAHUATE
SRA. MAGDALENA M. DE MORENO.

1 cucharada de crema de ca-
cahuate,

1 kilo de carne molida,	 4 cucharadas de aceite,
5 chiles anchos colorados,	 Sal, pimienta y comino al
1 diente de ajo,	 gusto.

MANERA DE HACERSE.—En la mitad del aceite se fríe
la carne, se sazona con sal y se deja a fuego suave para que se
cueza bien.

Los chiles se remojan, se muelen con. el ajo y los cominos,
se le agrega la sal, pimienta y la crema de cacahuate; se fríen en
la manteca restante; cuando suelta el hervor se agrega la carne
ya cocida y se deja hervir para que se, sazone todo. Se sirve
muy caliente.

25.-MOLE VERDE
SRA. MAGDALENA DI DE MORENO.

INGREDIENTES:

INGREDIENTES:

1/2 kilo de lomo de cerdo,
1 cebolla,

15 tomatillos (tomates y e r -
des),

3 chiles anchos verdes,
3 chiles verdes serranos,

4 hojas de lechuga,
1 diente de ajo,
1 rama de cilantro,
1 cucharada de manteca,
1 cucharada de crema de ca,

cahuate,
Sal y pimienta.

MANERA DE HACERSE.—La carne se corta en trozos, se
pone a cocer con la cebolla; se asan los tomatillos y los chiles;
se pelan y se muelen con las hojas de lechuga, el cilantro y el
ajo; se les agregan la crema de cacahuate y sal; esto se fríe en la
manteca.

Se agrega la carne cocida y medio litro de caldo en que se
coció, dejándose hervir hasta que se sazone y la salsa espese; se
sirve muy caliente.
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26.-CHICHARRONES DE CARNERO

SRA. ALICIA B. DE SAFA ORNELAS.

INGREDIENTES:	 1 lechuga,
2 tomates (jitomates),

2 kilos de carnero en trozo,	 Aceite, vinagre y sal.

MANERA DE IIACERSE•—E1 carnero en trozos se la.va, ae
pone en un cazo con un poco de agua con sal en el fondo; se ta-
pa durante 1/2 hora; pasado este tiempo se le quita la tapadera
y se deja dorar en su grasa; debe de quedar muy dorado y se
sirve muy caliente, acompañado de la lechuga finamente picada
y sazonada con aceite, vinagre, sal y pimienta y adornada con
rebanadas de tomate (jitomate).

27.-A SADO

SRA. MARIA DAVILA DE MARTINI:

INGREDIENTES:

1 kilo de carne de cerdo,
4 chiles rojos,

1/4 de kilo de tomatillo (to-
mate verde),

1/2 pieza de pan duro,
1 tablilla de chocolate,

1 cucharada de azúcar,
2 hojas de laurel,

1/2 cucharadita de orégano,
3 dientes de ajo,

1/4 de cucharadita de cominos,
Un pedazo de cáscara de na-

ranja,
90 gramos de manteca.

MANERA DE IIACERSE.—Los chiles se desvenan, se frien

en 40 gramos de manteca junto con el pan y los tomatillos (to-
mates verdes), se muelen con los cominos, dientes de ajo y oré-
gano, se les agrega el chocolate, el azúcar, sal y pimienta. La
carne se frie en 50 gramos de manteca; cuando dora se le agre-
ga la salsa, el laurel, un pedacito de cáscara de naranja y sal;
se deja hervir hasta que la carne está suave; si le falta grasa se le
puede poner encima manteca requemada, pero no me le debe po-

ner nada de agua.



INGREDIENTES:

1 kilo de lomo de cerdo,
1 cebolla grande,
3 dientes de ajo,
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28. LOMO DE CERDO EN MIEL DE MAGUEY

SRA. MA. LUISA D. DE MARROQT-TIN.

1/2 litro de agua caliente,

1/2 litro de miel de maguey,
30 gramos de manteca,

Sal y pimienta.

MANERA DE HACERSE—La cebolla y los dientes de ajo
se muelen, se les pone sal y pimienta; con esto se unta bien el
lomo, se fríe en la manteca; cuando dora bien, se le agrega á
agua caliente, cuando ya esta soncochado se le agrega la miel,
sal y pimienta, dejándose hervir hasta que el lomo esté suave y
la salsa espesa. Se sirve muy caliente.

29.-ROLLO DE CARNE RELLENO

SRA. GUILLERMINA G. DE ESTRADA B.

INGREDIENTES:

1 taza de tomate (jitomate
molido).

40 gramos de manteca,
50 gramos de mantequilla,
1 cucharada de ajonjolí,

150 gramos de tocino picado,

2 cucharadas de perejil pi-
cado,

2 cucharadas de cebolla ra-
llada,

2 tazas de migas de pan,
1 kilo de carne de res o de

cerdo hecho cesina,

MANERA DE HACERSE.—En la mantequilla se, fríe la ce-
bolla rallada y el tocino picado, las migas de pan y el perejil; se
retira del fuego y se agrega el ajonjolí, dorado en el sartén, con
esto se rellena la carne que estará untada de sal y de pimienta,
se ata con un hilo formándose un rollo y se fríe en la manteca;
cuando está muy bien dorada por todos lados se coloca en una
charola de horno y se le agrega el tomate (jitomate) molido y se
cuece a horno de calor regular 350 grados, a gregándole si es ne-
cesario, un poco más de agua caliente.

Cuando la carne está suave y la salsa espesa, se retira y se
sirve muy caliente.
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30.-ASADO DE PUERCO

SRA. ISABEL S. DE NAVARRETE.

INGREDIENTES:

1 kilo de carne de puerco en
trocitos,

150 gramos de chile colorado,
40 gramos de manteca,

3 dientes de ajo,
1/2 cucharadita' de orégano,

3 hojas de laurel,

1 pedacito de cáscara de na-
ranja.

MANERA DE HACERSE.—La carne ya en trocitos se pone
a freír; cuando dora se le agrega el chile remojado y molido con
los dientes de ajo, el orégano, las hojas de laurel, la cáscara de
naranja y 1/2 litro de agua, se sazona con sal y se deja hervir
hasta que se consume completamente el liquido y comienza a
brotar la manteca.

31.-CHULETAS DE CARNERO RELLENAS

SRA. FRANCISCA LIGARTE DE GONZALEZ.

INGREDIENTES:

8 chuletas de carnero,
300 gramos de tomate (jitoma-

te),
1 cebolla,

50 gramos de queso fresco,
750 gramos de papa,

75 gramos de mantequilla,
1 huevo,
1 taza de leche,

100 gramos de manteca,
1 lechuga,

Aceite, vinagre, sal y pi-
mienta.

MANERA DE HACERSE.—Las chuletas se fríen, se les po-
ne en el centro el tomate (jitomate) picado, la cebolla picada,
un poco de queso, sal y pimienta; se doblan las chuletas dejando
en el centro el relleno, se cubren con el puré de papa y se fríen
en la manteca caliente para que doren; se sirven con la lechuga
picada, sazonada con aceite, vinagre, sal y pimienta.

MANERA DE HACER EL PURE.—Las papas se cuecen,
estando calientes se les quita la cáscara, se prensan, se les agre-
ga el huevo, la mantequilla, sal y pimienta, y la leche necesaria
a formar un puré con el que se cubren las chuletas.
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32.-CHULETAS DE CERDO EN SALSA DE
VERDURAS

SRA. ERNESTINA M. DE SANCIIEZ ALVAREZ.

4 zanahorias,
1 latita chica de chícharos,

500 gramos de chuletas de cer., 	 1 latita chica de serranos en
do.	 vinagre,

350 gramos de tomate (jitoma- 	 8 dientes de ajo,
te),	 35 gramos de manteca,

2 cebollas grandes,	 Sal y pimienta,

MANERA DE HACERSE.—Se muelen cuatro dientes de
ajo, se sazonan cpn sal y con pimienta, con esto se untan las
chuletas y se fríen en la manteca, en un recipiente hondo; cuan:
do empiezan a dorar, se agregan las cebollas partidas a la mi-
tad, para que doren bien; ya que todo esto está bien frito, se
añade el tomate (jitomate) asado y molido con los otros 4 dien-
tes de ajo; cuando reseca el jitomate se agregan las, zanahorias
cocidas y rebanadas, los chícharos y los chiles; se sazona con
sal y pimienta, se deja dar un hervor, se retira y se sirve muy
caliente.

33.-CARNE ASADA DE STEAKS

SRA. REBECA VIESCA DE GARZA GONZALEZ.

INGREDIENTES:

8 steaks,
100 gramos de mantequilla,
1/4 de taza de mostaza.

1 taza de vinagre de vino o
de sidra,

1 manojo de cebollitas ver-
des,

3 dientes de ajo machacados,
1 cucharadita de salsa Pe-

rrins,
1/2 cucharadita de sal de apio,
1/2 cucharadita de sal de ajo,
1/2 cucharadita de mostaza en

polvo,
1/2 cucharada de hierbas de

olor molidas.

MAN DE HACERSE.—La cebolla y el ajo machaca-
do se fríen en la mantequilla, los demás ingredientes se meza
clan y se les agregan el ajo y la cebolla; en esta salsa se pone
la carne, durante 3 horas; pasado ese tiempo se asa en las bra

INGREDIENTES:



1/4 de cucharadita de o
no,

2 ramas de tomillo,
1 raja de canela,
1 clavo de especie,

1/2 litro de caldo en que
coció la lengua,

50 gramos de aceitunas,
6 chiles en vinagre.

éga-

se

COCINA DE LA COMARCA LAGUNERA	 37

zas o parrilla y con un pincel se le está poniendo la salsa que
quedó a medida que se está asando; cuando está suave la car-
ne, se sirve con alguna ensalada al gusto.

34.-FILETE CON CHAMPIGNONS.

SRA. CATALINA V. DE VILLA-REY

INGREDIENTES:

750 gramos de filete,
40 gramos de manteca,
1 cebolla,

35 gramos de harina.
2 copas de vino jerez seco,
1 lata de Champignons,

Sal y pimienta.

MANERA DE HACERSE.—Al filete se le quitan los ner
vios, se limpia con un lienzo húmedo, se revuelve en la harina
y se fríe en la manteca muy caliente y a fuego vivo; cuando es-
tá bien frito se agrega la cebolla en cuartos, y el resto de la ha-
rina; se añade el Jerez y medio litro de agua, se sazona con sal
y pimienta; se cubre dejándolo hervir suavemente hasta que el
filete esté bien cocido; poco antes de sacarse del fuego se le
agregan los champignons y su jugo; cuando la salsa ha espesa-
do se retira y se sirve luego.

5 LENGUA DE TERNERA.
SRA. GERTRIMIS SOSA DE LACAYO.

INGREDIENTES:

1 lengua de ternera,
2 cebollas,
2 dientes de ajo,

1/2 kilo de tomate (jitomate),
35 gramos de manteca,
2 chorizos,

100 gramos de jamón cocido,
1 rama de perejil,

MANERA DE HACERSE.—La lengua se pone a cocer con
sal, una cebolla y un diente de ajo; ya cocida y fria se le quita
la piel y se rebana; en la manteca se frien los chorizos, se reti-
ran en esa grasa, se fríe el jamón picado, el jitomate, una cebo-



313
	

JOSEFINA VELÁZQUEZ DE LEON

lla y el diente de ajo también picados; el perejil, orégano, tomi-
llo, canela y clavos molidos; con el caldo, se agrega la lengua
rebanada y los chorizos fritos; se sazona con sal, y pimienta y
se deja hervir hasta que espesa la salsa; se adorna con los chiles
en vinagre y las aceitunas.

36.—PLATO FRIO DE LENGUA.

SRA. MA. DE LA PAZ TORRES DE SANCHEZ.

INGREDIENTES:

3 lenguas,
1 kilo de aguayón,
2 cebollas,
1 litro de crema fresca del

día,
1 frasco chico de pickles

dulces (Del Monte).

1 frasco chico de mayonesa,
6 huevos cocidos,
1 lata de pimientos morro-

nes,
60 gramos de grenetina,

1/4 de litro de caldo,
1 lechuga,

Yerbas de olor, aceite, vina-
gre, sal y pimienta.

MANERA DE HACERSE.—Las lenguas y la carne se cue-
cen por separado, con cebolla , sal y pimienta; ya cocidas se mue-
len con la mitad de los pickles y su jugo, se les agrega la crema,
la mayonesa, los pimientos picados, los huevos cocidos también
picados, los pickles restantes picados y la grenetina disuelta en
el 1/4 de litro de caldo; se sazona con sal y pimienta, se vacía a
moldes de forma de caja mojados de agua fria, se ponen entre
hielo o refrigerador; cuando cuajan se meten un momento en
agua caliente para vaciarse al platón, se sirve con la lechuga pi-
cada, sazonada de aceite, vinagre, sal y pimienta.

37.—ROLLO DE CARNE.

SRA. ESTRELLA . BATARSE.

INGREDIENTES:	 3 huevos crudos,
2 huevos cocidos,

1/2 kilo de aguayón molido, 1/2 pieza de pan remojado en
1/2 kilo de lomo de cerdo mo- 	 leche, '

lido.	 1 lata de pimientos morro-
5 tiras de tocino,	 nes,
5 rebanadas de jamón,	 75 gramos de mantequilla,
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1 diente de ajo,
1 cucharada de vinagre,
1 cucharada de cebolla pi-

cada,

1 lechuga,

Yerbas de olor, sal y pimienta;

Aceite y vinagre.

MANERA DE HACERSE.—Las dos carnes se vuelven a
moler juntas con el pan remojado en leche, el ajo, la cebolla y
las yerbas de olor; se agregan los huevos crudos, el vinagre, se
sazona con sal y pimienta; se humedece un lienzo y sobre él se
extiende la carne molida, encima de ella se ponen las rebana,
das de tocino, se acomodan las rebanadas de jamón y sobre és-
tas, los chiles morrones y los huevos cocidos cortados en reba-
nadas; se enrolla, se le quita el lienzo. Se coloca en una charola
engrasada con mantequilla, poniéndole encima trocitos de man-
tequilla; se mete al horno de calor regular 350 grados hasta que
está bien cocidas; se saca, se deja enfriar y se rebana sirviéndose
con la lechuga finamente picada, sazonada con aceite, vinagre,
sal y pimienta.

38.-QUESO DE CARNE.

SRA. EMMA M. DE GARCIA.

INGREDIENTES:

1 lengua de res,
1 gallina,
2 cebollas,
1 lata de pimientos morro-

nes.
1 taza de nueces picadas,
1 frasco de aceitunas, relle-

nas de pimiento morrón,

2 chiles serranos en vina-
gre,

100 gramos de pickles,
1 litro de caldo,

50 gramos de grenetina en
polvo,

1 lechuga,
Aceite, vinagre, sal y pimien-

ta.

MANERA DE HACERSE.—La gallina se pone a cocer con
una cebolla, sal y pimienta; ya cocida se separa un litro del cal-
do en que se coció, se pone al fuego; cuando suelta el hervor se
agrega la grenetina remojada en 1/2 taza de agua fría; en cuanto
se deshace la grenetina, se retira del fuego y se le agrega la car-
ne de la gallina molida, la lengua cocida con una cebolla y ten-
bien molida, las aceitunas rellenas y los pimientos morrortes,
pickles, chiles y nuez picados, se sazona con sal y pimienta y
se vacía a un molde mojado de agua fría y puesto entre hielo;
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cuando cuaja se mete un momento en agua caliente para va-
ciarse al platón. Se sirve con la lechuga picada y sazonada con
aceite, vinagre, sal. y pimienta.

39.-PATITAS DE CERDO EN ESCABECHE
SRA. SARAH C. DE RUIZ.

INGREDIENTES:

8 patitas de cerdo tiernas,
3 cebollas,
6 cucharadas de aceite de

olivo,

3 hojas de laurel,
3 dientes de ajo,
4 clavos de especie,
1 cucharada de orégano,
2 ramitas de tornillo,

1/4 de taza de vinagre.

MANERA DE HACERSE.—Las patitas se ponen a coca
en suficiente agua, con una cebolla, una hoja de laurel y sal; se
tienen en el fuego hasta que están muy suaves y el agua se ha,.
ya consumido a dos tazas para formar la jaletina; entonces se
retiran del fuego las patitas, se deshuesan y se colocan los tro-
citos en un platón extendido.

En el aceite se fríen los dientes de ajo, se agregan dos ce-
bollas rebanadas, se sacan y se cubren con ellas las patitas de-
jando los dientes de ajo en el aceite, allí se agregan los clavos, 2
hojas de laurel, el tomillo, el vinagre y las dos tazas del caldo es
donde se cocieron las patitas; se deja hervir 5 minutos, se reti
ra, enseguida se cuela sobre las patitas, dejándose enfriar perfec-
tamente antes de servirse.

40.-PIERNA DE PUERCO EN PIÑA.

SRA. ELENA C. VDA. DE GALVAN.

INGREDIENTES : 4
100

1 pierna de puerco dé 3 ki-
los de peso aproximada-
mente,

3

1/2

1 lata grande de conserva 1/2
de piña en ruedas, Sal

dientes de ajo,
gramos de piloncillo,
clavos de especie,
kilo de zanahoria,
taza de mayonesa,
y pimienta.

MANERA DE HACERSE.—La carne se golpea bien, se
unta con los dientes de ajo molidos con los clavos, el piloncille,
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sal y pimienta; se coloca en una charola engrasada y se cuece
a horno de calor regular 350 grados; cuando está a medio cocer
se saca del horno, se rebana y se le pone el jugo de la lata de
piña y el agua caliente necesaria para que la carne de la pierna
quede bien cocida y el jugo espeso; se retira, se coloca en el
centro del platón, alrededor se ponen las rebanadas de piña que
tendrán encima la ensalada de zanahoria y que estará adornada
cada una con una ramita de perejil; se sirve muy caliente.

MANERA DE HACER LA ENSALADA,A la zanahoria
se le quita la cáscara, se ralla por la parte gruesa del rallador, se
le agrega la mayonesa y la cuarta parte de la piña finamente pi-
cada, se sazona con sal y pimienta y se pone sobre las rebanadas
de piña para adornar la carne.

41.—PIERNA DE CARNERO ENCHILADA.
SRA. CATALINA V. DE VILLA REY.

INGREDIENTES:

1 pierna de carnero de 1 y
1/2 kilos, más o menos.

50 gramos de jamón crudo,
60 gramos de manteca,
3 cebollas,
3 dientes de ajo,
6 chiles anchos,
4 clavos de especie,
6 pimientas,

Una rajita de canela,
Hierbas de olor,
1/16 de litro de vinagre,
1/2 litro de agua,
Orégano y sal al gusto,

1 kilo de zanahorias coci-
das,

1 kilo de papas cocida;
150 gramos de aceitunas a-

lienas.

MANERA DE HACERSE—El jamón se muele con un po-
co de vinagre, se sazona con sal y pimienta; con esto se unta
perfectamente la pierna, a la que se le habrán dado unos pique-
tes con un tenedor en diferentes partes, se cubre con el agua,
la cebolla y ajos rebanados, las yerbas de olor y 6 cucharadas
tia vinagre; se deja reposar' 12 horas, pasado ese tiempo se es-
curre bien 'y se frien en la manteca; cuando dora se retira del
fuego, se le agrega la mitad del agua y se mete al horno de ca-
lor regular 350 grados; cuando se ha consumido el agua se le agre-
gan los chiles tostados, remojados en agua caliente y molidos
con el vinagre y las especies; se deja en el horno hasta que está
muy suave y la salsa espesa; se sirve muy caliente acompañada
de las papas y zanahorias cocidas y las aceitunas.
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42.-PIERNA DE CERDO CON PEPSI COLA

SRA. CATALINA G. DE RUVALCABA.

1 y 1/4 kilos de pierna de
cerdo,

3 zanahorias,
30 gramos de pasitas,
2 jitomates,

15 almendras,

1 cebolla mediana,
1 diente de ajo,
2 hojas de laurel,
2 botellas de Pepsicola,
4 cucharadas de aceite,

Sal y pimienta.

MANERA DE HACERSE—Se mecha la pierna con las pa-
sas, las almendras peladas y con tiritas de zanahoria, se fríe en
el aceite; cuando dora se le agrega la Pepsicola, el laurel y sal;
cuando ya está cocida se le añaden los jitomates molidos con el
ajo y la cebolla, y se deja hervir hasta que la carne está suave Y

la salsa espesa; se sirve muy caliente.

43.-PIERNA DE PUERCO EN JAMON.
(IM1TACION VIRGINIA)

SRA. TOMASINA L. DE CHAVEZ.

1 pierna de cerdo deshuesa-
da,

4 cucharadas de sal de ni-
tro,

6 ramas de tomillo,
6 ramas de mejorana,

10 hojas de laurel,
4 hojas de salvia,

6 pimientas gruesas,
Un trocito chico de flor de

macis,
60 gramos de manteca,

500 gramos de azúcar morena,
Unos clavos de especie,

1 lata de rebanadas de pi-
ña en conserva.

MANERA DE HACERSE.—Se unta muy bien la pierna
por dentro y por fuera con la sal de nitro, se coloca en un platón
hondito y se pone en el refrigerador durante 12 horas; pasado
ese tiempo se saca del refrigerador y se pone en la siguiente
preparación: Se ponen al fuego 3. litros de agua con las yerbas
de olor, la salvia, la flor de macís, sal común y pimienta; se de-
ja hervir durante 10 minutos contando desde que el agua suelta
el hervor; se saca del fuego y cuando está tibia, se le pone la
pierna teniendo cuidado que quede bien sumergida en el agua;
se vuelve a poner en el refrigerador durante 3 días; pasado ese
tiempo se saca y se exprime muy bien y se envuelve en un se-
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cador, retorciéndole para que exprima bien y quede seca; se
coloca en una charola, se unta de manteca y se mete al horno
de calor regular 350 grados durante una hora; se saca del hor-
no, se le clavan unos clavos de especie, se espolvorea con el azú-
car morena y se le ponen encima las rebanadas de piña y el ju-
go de las mismas; se vuelve al horno hasta que se acaramelan
las rebanadas de piña y se sirve muy caliente.

NOTA: También se puede hacer con salsa de tomate y chícharos,
con hongos, zanahorias, etc. Si se quiere guardar para cuando, se
necesite, después de haber exprimido la pierna y secado en el secador,
se pone a secar en la sombra durante 12 horas y se guarda en el re-
frigerador para ir tomando la que se necesite.

44.-CABRITO AL ESTILO LAGUNERO.

SRA. TOMASINA L. DE CHAVEZ.,

INGREDIENTES:

1 cabrito chico con sus me-
nudencias y sangre,

1 cucharadita de orégano
molido, pimienta, mejora-
na y laurel,

4 chiles colorados anchos,
1. cebolla tamaño regular,
3 dientes de ajo,
6 chiles en vinagre de los

llamados tornachiles,

100 gramos de manteca.

MANERA DE FIACERSE.—Se ponen 40 gres. de mante-
ca en una cacerolita de regular tamaño; allí se fríe la azadura,
es decir, los pulmones, corazón, hígados y los riñones, todo pi-
cado muy menudito; ya que está tomando color se le añade el
redaño también picado y la sangre que se habrá desbaratado con
una cuchara perforada o con un tenedor; se le pone sal y pi-
mienta, se menea cuidando no se pegue; todo esto se hace a fue-
go suave. Una vez que se ve que esta fritada está bien frita, se
le pone el ajo picado y la cebolla rebanada; cuando se fríe se
saca de la lumbre y se tiene ya lista para mezclarse con lo si-
guiente: el cabrito se divide en partes, se espolvorea de sal y
pimienta, se fríe muy bien en los 60 gms. de manteca restantes,
pieza por pieza, a que queden de un color dorado obscuro; cuan4
do ya está toda la carne lista se pone en una cacerola grande y
hondita; allí se le pone.toda la fritura, sangre, azadura, etc., se
cubre con agua caliente más o menos 3 tazas, se sazona con la
sal y las, especies, se deja hervir a fuego manso hasta que la car
ne esté cocida. Se le añade el chile colorado que se habrá re-
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mojado y estará molido y colado con un poco de agua caliente,
se agregan los tornachiles y una cucharadita de orégano moli-
do; se deja otro rato hervir para que se sazone; puede ponérse-
le la cabeza de cabrito frita de antemano y con la grasa en que
se frió el cabrito, esa se le pone al cabrito al revolverle la sangre,,
si es poca se le puede poner más, esto es al gusto.

45.-FRITADA DE CABRITO
SRA. EMBIA M. DE GARCIA.

INGREDIENTES:
	 1 diente de ajo,

50 gramos de manteca,
1 cabrito,

6 tomates grandes (jitoma-
tes) ,
	 1/2 cucharadita de orégano,

75 gramos de aceitunas,

1 chile ancho,
1 rama de perejil,

6 chiles en vinagre.2 cebollas,

MANERA DE HACERSE.—Se degüella el cabrito recogién-
dose la sangre en una cazuela, se le pone un poco de sal y se ba-
te con las manos para evitar que se coagule; se pela el cabrito, se
les quitan las vísceras, se lavan y la carne se corta en trozos,
friendo todo en bastante manteca hasta que se dore, se le agrega
un litro de agua caliente y sal, se deja hervir a fuego suave;
cuando el cabrito está bien cocido se le agregan los tomates mo-
lidos con las cebollas, el ajo, el chile remojado y desvenado,
perejil y el orégano; cuando ha hervido un poco, se agrega la
sangre y se sazona con sal, se está moviendo suavemente, se le
agregan las aceitunas y los chiles en vinagre, y se deja hervir pa-
re que se sazone; se sirve muy caliente.

46.-CA RITO EN VINO BLANCO
SRA. CATALINA G. DE RUVALCABA.

INGREDIENTES:

1 cabrito tierno,
35 gramos de manteca,
1 cebolla,
2 dientes de ajo,

1/4 de cucharadita de orégano,
1/2 kilo de tomate (jitomate),

1/2 botella de vino blanco,
1/2 lata de pimientos morro.

nes,
50 gramos de alcaparras,
3 cucharadas de aceite de

olivo,
1 cucharada de perejil pica-

do.



COCINA DE LA COMARCA LAGUNERA 	 45

MANERA DE HACERSE.—En la manteca se frie el cabrito
cortado en piezas; cuando dora se agrega el jitomate asado, mo-
lido con la cebolla y los clientes de ajo; cuando reseca se añade
el orégano, el aceite, el vino, sal y pimienta; se deja hervir a
fuego suave agregándole más vino si es necesario; cuando el
cabrito está suave y la salsa espesa se agregan las aceitunas, los
pimientos cortados en tiras, su jugo, y el perejil picado; se deja
dar un hervor, se retira y se sirve inmediatamente.

47.-CABRITO EN SU SANGRE ESTILO LAGUNA

SRA. MARIA DE LA CRUZ C. DE SANDOVAL.

INGREDIENTES:

1 cabrito de tamaño media-
no,

1/2 kilo de tomate (jitomate),
1 cebolla,

100 gramos de tomatillo (to-
mate verde),

3 dientes de ajo,
70 gramos de manteca,
6 chiles serranos,

1/2 cucharadita de orégano,
Yerbas de olor,

1 lata chica de chiles serra-
nos en vinagre.

MANERA DE HACERSE.--Al matar el cabrito se< pone su
sangre en una budinera, se le agrega inmediatamente sal molida
y se pone a cocer; el cabrito se parte en piezas y se pone a cocer
con los tomates (jitomates), picados, la cebolla, los dientes de
ajo y sal; cuando el cabrito está sancochado se le agrega la asa-
dura y las tripas bien lavadas; se deja hervir hasta que todo
esté suave, se retira del fuego y las piezas del cabrito se fríen
en manteca, hasta que toman un bonito color dorado.

En una cucharada de manteca' se fríen los tomatillos (to-;
mates verdes) picados, los chiles serranos rebanados; cuando
todo está ya bien frito se le agrega la sangre ya cocida, las tri-
pitas y asadura cocidas y picadas y los trozos de cabrito, ya fri-
tos, se añadenlas yerbas de olor, el caldoen que se coció el ca-
brito, los chiles de lata con el vinagre, se deja hervir un poco
para que se sazone todo, se agrega el orégano; se deja dar un
hervor y se sirve inmediatamente.
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48.-CABRITO A I.A. MARIA FUMA

SRA. GERTRUDIS SOSA DE LACAYO.

INGREDIENTES:

1 cabrito,
100 gramos de mantequilla,

1 cebolla grande,
1 cucharada de aceite de o-

livo,

3/4 de litro de jugo de tomate
(jitomate),

1 cucharada de vinagre,
1 cucharada de orégano,
2 cucharadas de perejil pi-

cado,
2 limones.

INGREDIENTES PARA SERVIRLO:

Frijoles refritos, 	 1 manojo de rábanos,
Guacamole,	 150 gramos de pepinos en

nagre,	
vi-

1 lechuga,	 1 lata de , chiles jalapeños,
1 cebolla grande,	 Aceite, vinagre, sal y pi-
1 jitomate grande,	 mienta.

MANERA DE HACERSE.—El cabrito se limpia muy bien,
se parte en piezas, las que se colocan en una pavera y se les po-
ne encima la mantequilla en trocitos, la cebolla rebanada, el
aceite, sal y pimienta; se tapa y se mete al horno a 350 grados;
cuando está doradito y con jugo, se le agrega el jugo de tomate
(jitomate), el vinagre, el orégano, el perejil, el jugo de los li-
mones y una taza de agua caliente; se vuelve al horno a que se
acabe de cocer; se sirve acompañado de frijoles refritos, guaca-
mole, la lechuga finamente picada, sazonada de aceite, vinagre,
sal y pimienta, adornándose con rebanadas de jitomate, ruedas
de cebolla, los pepinos, los chiles y los rabanitos cortados en
forma de flor.

49.-CABRITO EN CERVEZA

SRA. CATALINA G. DE RUVALCABA.

INGREDIENTES:

1 cabrito tierno,
35 gramos de manteca,

1/2 kilo de tomate (jitomate
1 cebolla:,
2 clientes de ajo,

1/4 de cucharada de orégano.
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2 cucharadas de aceite de o-
livo,

1 botella de, cerveza,
50 gramos de aceitunas,

1 cucharada de perejil pi-
cado,

6 chiles verdes en vinagre,
Sal y pimienta.

MANERA DE HACMSE.—E1 cabrito se parte en piezas,
se frie en la manteca; cuando dora se le agrega el jitomate asado,
molido con la cebolla y los dientes de ajo; cuando reseca se
agrega el aceite de, olivo y el orégano, la cerveza, sal y pimien-
ta; se deja hervir a fuego suave hasta que el cabrito esté bien
cocido y la salsa espesa (agregándole si es necesario más cerve-
za); cuando está de punto se le agregan las aceitunas, el perejil
picado y los chiles; se deja dar un hervor y se sirve inmediata-
mente.



DIVERSOS
50.-EMPANADITAS DE HOJALDRE

AL ESTILO LAGUNERO

SRA, TOMASINA L. DE CHAVEZ.

INGREDIENTES:

1/4 de taza de aceite para bar-
nizar,

300 gramos de azúcar para es-,
polvorear.

2 y 1/2 tazas de harina,
3/4 de taza de manteca de

puerco derretida y tibia.
1/2 taza de agua muy caliente

con una cucharadita de
sal.

MANERA DE FIACERSE.---Se pone la harina cernida en
una fuente hondita, se le hace un hueco donde se le pone la
manteca derretida, luego el agua caliente y la sal que estará di
suelta en el agua; se revuelve todo, luego se vacía sobre la mesa
y se le da una ligera amasada, se deja reposar 15 minutos. Se
toman porciones de masa, se forman bolitas corno si se fuera
a hacer una tortilla, se palotean sobre la mesa enharinada de-
jando la masa lo más delgado posible; ya que está bien delgádita
la tortilla se espolvorea por encima con harina, se dobla en 3
partes o dobleces, se vuelve a palotear un poquito, se les pone
otra vez harina, entonces quedará primero la tortilla como un
rollo y luego con los otros 3 dobleces como un cuadrito; se vuel-
ve otra vez a palotear hasta darle la forma, ya sea redondita o
cuadradita, en seguida se pone el relleno al gusto, ya sea de mer-
melada, azúcar morena y nueces, o con pollo deshebrado con chí-
charos o con un poco de bacalao a la Vizcaína. Se hacen las
empanaditas, se barnizan con aceite y se espolvorean de azúcar
granulada; se cuecen a horno de calor fuerte 400 grados, y se
tiene cuidado de ponerlas 1 á 2 minutos en el asador de la estu-
fa. Se doran parejitas quedándoles la costra muy brillante y
acaramelada.
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51.-PERITAS DE PAPA

SRA. SALCIDO.

INGREDIENTES:	 3 chorizos fritos,
4 jitomates grandes,

MANERA DE HACERSE:,

Las papas se cuecen y se desbaratan con la mano, se les
pone un huevo y se sazona con sal y pimienta; con esta pasta se
van formando las peritas chicas, se rellenan con el chorizo frito.
El huevo restante se revuelve bien, clara y yema, en él se van
poniendo las peritas y después se revuelcan en el pan, se fríen en
un recipiente de boca ancha, con la manteca bien caliente para
que las baile, los tallos se ponen con tallos de perejil y la cabeza
con un clavo de comer. Se sirven con rebanadas de jitomate se,
tonadas con sal.

100 gramos de chfcharoffl pela-
dos.

6 papas grandes amarillas,	 3 chorizos.
3 huevos,

200 gramos de manteca, cucharadas de polvo de
pan de sal molido,	 Sal y pimienta.

MANERA DE HACERSE.—Las papas se cuecen y se des-
baratan con la mano, se les pone un huevo y se sazonan con sal
y pimienta; con esta pasta se van formando unas tortitas
grueso de dos dedos; se toma otro huevo y se revuelve muy bien
clara y yema; en este huevo se ponen las tortitas y después
se revuelcan en el pan; encima se les señala una medita con un
moldecito más chico y se frien en manteca bien caliente a que
tomen un bonito color dorado; ya fritas se les levanta la tapita y

6 papas grandes, 	 12
2 huevos,	 200
6 cucharadas soperas de pol-

vo de pan de sal molido,

clavos de comer,
gramos de manteca,
Sal y pimienta.
Unas ramitas de perejil,

52.-VOL-AU-VENTS DE PAPAS

SRA. SALCIDO

INGREDIENTES:
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con una cucharita chica se saca una poca de pasta, se rellenan
con los chícharos 'y chorizo, se les pone su tapa y se sirven muy
calientes.

MANERA DE HACER EL RELLENO.—Los chícharos se
cuecen con agua, sal y un poquito de carbonato, ya cocidos se
escurren; los chorizos se fríen en una poquita de manteca y en
cazuela de barro, se les agregan los chícharos escurridos y
huevo; se sazonan con sal y pimienta y con esto se rellenan los
volau-vents.

53.-CHILFS EN CREMA

SRA. SALCIDO.

INGREDIENTES:

12 chiles poblanos chicos,
1/2 queso fresco,
150 gramos de queso añejo,
50 gramos de harina,

1/2 litro de crema de leche.
35 gramos de mantequilla,
40 gramos de harina para la

salsa,
2 huevos,.

250 gramos de manteca.

MANERA DE HACERSE.—Los chiles se tuesten y se po-
nen en agua fría, se les quita la piel, se desvenan, se enjuagan
con un trapo y se rellenan con los dos quesos desbaratados, se
pasan por harina, se envuelven en los huevos batidos como para
chile relleno, poniéndole al huevo sal y una poca de harina cer
nida; se fríen en la manteca bien caliente y se ponen en un pa-
pel de estraza para que absorban la grasa.

MANERA DE HACER LA SALSA.—Se pone la mantequ i

-lla en una cacerola de peltre y ésta al fuego; cuando se funde se
le pone la harina y se está meneando hasta que tome color do-
rado; se le agrega la crema poco a poco, se sazona con sal y Pi

-mienta y cuando suelta el hervor se ponen los chiles a que
hiervan 10 minutos a fuego lento, vaciándose calientes al plató%
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54.—ENSALADA MARQUESA

SRA.. MARIA ANGYLINA M. DE RUBIO.

INGREDIENTES:

4 manzanas grandes,
100 gramos de nueces picadas,
100 gramos de jamón cocido.

1 lata de cerezas en marras
quino,

1/8 de litro de crema de le-
che espesa y fresca.

MANERA DE HACERSE.—Las manzanas se rebanan, se
cortan con cortador rizado y se van poniendo en agua de sal
para que no se pongan negras; la nuez se pica finamente se le
agregan 20 cerezas también picadas, y el jamón casi molido, se
revuelve con la crema y se pone sobre las rebanadas de la man-
zana, adornando cada rebanada, con una cereza encima.

55. ENSALADA DE CEREZA

SRA. AURORA H. DE ANCHONDO.

INGREDIENTES:

1 paquete de jaletina. Knox,
1 frasco mediano de cerezas',

en ahníbar,
1 lata de 540 gramos de piala

molida,

2 cuadros de queso Philadei-
phia,

2 cucharadas
leche,

2 cucharadas de
blanca,

1 lechuga.

de crema de

mayonesa

MANERA DE HACERSE.—Se bate el queso hasta que esté
cremoso, se le agrega la crema y la mayonesa que se habrán
mezclado muy bien, se añade el jugo de cerezas, la pifia molida,
las cerezas picadas, la grenetina remojada en 1/4 de taza de
agua fría y disuelta en 1/4 de taza' de agua caliente. Se vacía
a un molde de caja y se pone en el refrigerador o lugar fresco,
cuando cuaja se mete un momento en agua caliente; se vacía al
pidón para servirse en rebanadas puestas sobre una -hoja de
lechuga.
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56 PICKLE DE CASCARA DE SANDIA

SRA. GERTRUDIS SOSA DE LACAYO.

INGREDIENTES:	 1/2 taza de picking spice (es-
pecies mezcladas para pie,

4 'kilos de cáscara de sandía, kles),2 kilos de azúcar,
1 litro de vinagre Buffalo,	 Sal.

MANERA DE HACERSE.—Se le quita a la sandía toda la
parte verde y la roja, la parte blanca se corta en cuadritos de 2
y 1/2 cros. Estos cuadritos se ponen en una solución de agua
y sal, 'que los cubra, bien, poniendo para cada litro de agua 1/4
de taza de sal, se dejan ahí toda la noche; a la mañana siguiente
se tira esa solución, se enjuagan ligeramente, se les pone agua
hirviendo y se ponen al fuego, dejándose hervir hasta que los
cuadritos están suaves. En otra cacerola se pone al fuego el
azúcar, vinagre y las especies, dejándose hervir 5 minutos; pa-
sado este tiempo se añaden los cuadritos ya cocidos y bien es-
curridos, se deja hervir hasta que los cuadritos se ven transpa.
rentes, se retiran del fuego y se dejan toda la noche en esa mez-
cla. Al día siguiente se ponen al fuego, cuando sueltan el her.
vor se vacía! inmediatamente a vasos bien esterilizados y calien-
tes tapándolos en seguida.
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57.-TAQUITOS LAGUNEROS

SRA. YOLANDA E. DE SALINAS.

INGREDIENTES:

25 tortillas,
8 chiles poblanos,
1 cebolla grande,

1/2 kilo de jitomate,
125 gramos de queso fresco,
1/4 de litro de crema fresca

del día,
150 gramos de manteca.

MANERA DE HACERSE.-La cebolla se rebana, se fríe en
40 gramos de manteca; cuando está acitronada se le ponen los
chiles asados, desvenados y cortados en rajitas; ya fritos se es-
curren y en la misma grasa se fríe el jitomate asado, molido y
colado; cuando espesa se retira del fuego y cuando se enfría, se
le ponen las rajas y cebolla, sazonándose con sal y con pimienta.
Con esto se rellenan las tortillas que se habrán frito ligeramente
en manteca. En un platón refractario engrasado se ponen capas
de taquitos, de crema, de queso desmoronado, procurando que
la última capa sea de queso, se ponen al vapor en una olla antes
de servirlos.

58.-GORDITAS DE CHILE PERDIDO

SR1TA. RAQUEL PIZIMIO.

INGREDIENTES:	 8 tomatipos (tomate verde),

1/4 de kilo de masa de maíz, 	
2 huevos,

chica,5 chiles colorados chicos,	 1 cebolla
3 chiles anchos rojos,	 1 cucharada de manteca,

MANERA DE HACERSE.—Con la masa se hacen pequeñas
gorditas gruesas; en.y se cuecen e el comal; ya cocidas se abren
por encima y ah; se les pone el relleno preparado de la siguiente



SRA. MAI:IA DE JESUS E. DE RIVAS.

24 tortillas chicas
100 gramos de manteca,

S cebollas,
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manera: A los chiles se les quitan las semillas, se ponen a remo
jar y se muelen con los tomatillos que se habrán cocido por se-
parado, en la manteca se fríe la cebolla, picada; cuando está aci-
tronada se agregan los chiles molidos, con los tomatillos; cuan-
do espesa, se agregan los huevos y cuando éstos cuajan, se reti-
ran inmediatamente y se rellenan las gorditas y se sirven luego.

INGREDIENTES: 3/4 de kilo de tomate (jito-
mate),

1/8 de litro de crema fresca
del día,

200 gramos de queso rallado.

MANERA DE HACERSE.—En una cucharada de manteca
se fríe una cebolla picada y se fríe el tomate (jitomate), asado
y molido, se sazona con sal y se deja hervir hasta que espesa;
en esta salsa, se meten las tortillas y se fríen en la manteca, se
rellenan con cebolla finamente picada y el queso rallado, se en-
rolla formándose los taquitos, se colocan en un platón refracta-
rio y se les pone encima más salsa, la crema y queso rallado; se
meten un momento a horno de calor regular 350 grados; se sir-
ven muy calientes.

60.- CAZUELITAS LAGUNERAS

SRA. CARMEN C. DE NAVARRETE.

INGREDIENTES: 	 3/4 de kilo de papa,

1 kilo de masa de maíz, 	 100 gramos de queso,
3 cucharaditas de polvo de 1/4 de kilo de manteca,

hornear,	 Sal.

MANERA DE HACERSE.—Las papas ya cocidas se pren-
san y se les mezcla con la mano la masa, el polvo de hornear, el
queso rallado y la sal; se amasa hasta que forma una masa suave,
se hacen las gorditas en forma de cazuelitas, haciéndoles un bor-
de en la orilla; se fríen en la manteca y se rellenan. El relleno
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puede ser de chorizo, de rajas de chile verde ancho con queso, de
aguacate, de frijoles, etc. poniéndoles encima lechuga picada y
queso.

61.-ENVUELTOS DE CARNE MOLIDA

SRA. HORTENSIA L. DE GARZA.

INGREDIENTES PARA LA CARNE:

1/4 de kilo de carne de res, mo-
lida,

1/4 de kilo de carne de cerdo
molida,

2 cucharadas de aceite,
24 tortillas,

1/8 de litro de aceite para freír
las tortillas,

25 gramos de pasas,
25 gramos de nuez,

1/2 cebolla,
1/8 cucharadita de pimienta,
1/8 de cucharadita de canela

molida,
1/8 de cucharadita de cominos,
Sal

INGREDIENTES PARA LA SALSA:

3 chiles cascabeles,
1 cebolla,
2 cucharadas de aceite.

INGREDIENTES PARA LA ENSALADA:

500 gramos de papas, 	 1 lechuga,
300 gramos de zanahorias, 	 1/2 taza de mayonesa.

MANERA DE HACERSE.—Se fríen las carnes en el: aceite,
se agregan las especies, las pasas y la nuez picadas; cuando doran
se les agrega la cebolla picada; cuando está cocida la cebolla se
saca del fuego. En dos cucharadas de aceite se fríe la cebolla
picada, cuando está acitronada se añade el tomate, de fresadilla,
el tomate y los chiles que se habrán cocido de antemano, se
sazona con sal y se deja hervir hasta que espesa; se doran en el
aceite las tortillas, se mojan en la salsa, se rellenan con la car-
ne, se , hacen los envueltos colocándolos en un platón, se adornan
con la ensalada que se prepara' mezclando las papas y zanaho
rias cocidas y picadas con la mayonesa y sazonándolas con sal
y pimienta, se termina de adornar el platón con las hojas de le-
chuga.

250 gramos de tomate de fre-
sadilla (tomates verdes),

200 gramos de tomate (jitoma-
te),
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-TAQUITOS DE HUEVO EN SALSA VERDE
CON COSTILLAS DE CERDO

SRA. SARAH C. DE RUIZ.

INGREDIENTES:

1 kilo de costilla, de cerdo en
trocitos,

24, tortillas delgadas para a-
* quitas,
6 huevos,

Manteca..

1/4 de kilo de tomatillo de ha-
ja,

4 dientes de ajo,
2 chiles poblanos,

2 hojas de lechuga,
3 hojitas de epazote,

Un manojo de cilantro fresco,
2 cebollas.

INGREDIENTES PARA EL ADORNO:

1 lechuga,	 Un manojo de rábanos.

MANERA DE RACERSE.—Las costillas se ponen al fuego
con agua que las cubra y sal; se dejan hervir hasta que se con-
sume el agua y se dejan freír en su propia grasa a que queden
como chicharrones. Los huevos se baten ligeramente, se les
agrega una cebolla picada y sal y se fríen en manteca (cucha-
rada y media), dejando unos huevos revueltos tiernitos. La
salsa se prepara de la siguiente manera: en una cucharada de
manteca se fríernlos dientes de ajo, se retiran, se muelen con los
chiles poblanos asados, desvenados y sin la piel; con los tomatillos
cocidos el epazote y las dos hojas de lechuga. En la manteca
en que se frieron los ajos, se fríe una cebolla picada y la salsa
con todo lo que se molió, colada; ya que está bien frita se agrega
el cilantro fresco molido ' y sal; se deja hervir a que se sazone un
poco y espese. Las tortillas se fríen ligeramente, después se pa-
san por la salsa, se rellenan con los huevos revueltos, se colocan
en el centro de un platón extendido, se cubren con el resto de
la salsa; alrededor de los taquitos se ponen las costillitas y alre-
dedor de ellas en la orilla del platón, las hojas de lechuga termi-
nando el adorno con los rabanitos cortados en forma de flor.
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' 63.-BUDIN DE TORTILLA

SRA. HERIVIINIA in. DE CANTU.

INGREDIENTES:

30 tortillas delgadas y chicas,
1/4 de chile verde ancho,
1/2 kilo de tomate (jitomate),

1 cebolla grande,

1/4 de litro de crema espesa,
200 gramos de queso de Chi-

huahua,
Manteca,
Sal y pimienta.

MANERA DE HACERSE.—En la manteca se fríe la cebo-
lla finamente picada, se le agregan los chiles asados, desvenados
y sin la piel y cortados en rajas y el tomate (jitomate), asado y
molido se sazona con sal y pimienta; cuando espesa un poco se
retira, se le agregan dos terceras partes de la crema y del que-
so. En una charola de horno engrasada, se acomodan 6 tortillas,
3 de un lado y 3 del otro, se le pone un poco de rajas, cremak y
queso, después se empalman otras tortillas una encima de otra
al gusto, 5 á 6 tortillas, simulando unas tortas individuales, de-
ben ser 6 capas; la última capa debe ser únicamente de tortilla,
para' que sirva como de tapa; se le pone solamente crema y que-
so; se meten a horno de calor regular 350 grados; cuando empieza
a dorar se retira y se sirve inmediatamente.

64.-ENCHILADA DE POZOLE

SRA. LUISA C. DE DE LA FUENTE

INGREDIENTES:

2 latas de pozole (maíz p
lado),

6 chiles anchos,

250 gramos de queso blanco de
Chihuahua,

1 diente de ajo,
2 cebollas grandes,

35 gramos de manteca.

MANERA DE IIACERSE.----Se frie en la manteca el chile
remojado, desvenado y molido con el ajo; ya que esta bien frito,
se añaden las latas de pozole y sal; se deja hervir un poco para
que se sazone bien. En una cacerola o platán refractario unta-
do de mantequilla, se pone una capa de pozole, una de cebolla
picada y una de queso rallado; la última capa se cubre bien
con el queso rallado, se tapa la cacerola y se mete a horno de
calor regular 250 grados, para , que se funda el queso y todo esté
bien caliente. Se sirve inmediatamente.
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65.-"BUDIN LAGUNA"

SRITA. MANUELA GELIO ZACAPRA.

INGREDIENTES PARA EL MOIP.:

1 gallina,
1 cebolla,

150 gramos de chile colorado
ancho,

85 gramos de chile pasilla,
200 gramos de ajonjolí,
100 gramos de manteca,
10 tomatillos (tomates y e r -

des),),
1 pullo de cacahuates ya sin

cáscara,
1 tablilla de chocolate,
1 pedazo de piloncillo (30

gramos),

2 dientes de ajo,
2 clavos de especie,

12 pimientas,
1/4 de un hueso de aguacate,

1 raja de canela,
100 gramos de almendra fina-

mente picada,
100 gramos de nuez finamen-

te picada,
100 gramos de pasas sin semi-

lla,
ún manojo de rábanos,

1 lechuga.

INGREDIENTES PARA LAS CREPAS:

3 tazas de harina,	 1/2 cucharadita de sal,
3 huevos enteros, 	 1 cucharadita de polvo de
3 tazas de leche,	 hornear.

MANERA DE HACER EL MOLE,—La gallina se pone a
cocer con la cebolla y los dientes de ajo y sal; ya cocida, se des-
hebra, los chiles se desvenan, se doran ligeramente en 40 gra-
mos de manteca, allí se fríen los cacahuates, el hueso de agua-
cate; se muele todo esto con los tomatillos (tomates verdes) co-
cidos con las especies y con el ajonjolí tostado en el comal y el
chocolate, se deshace todo en 1/2 litro del caldo en que se coció
la gallina y se fríe en 40 gramos de manteca, agregándole otro
1/4 de litro de caldo; cuando empieza a hervir se agrega la car-
ne de la gallina, las almendras, las pasas y las nueces; cuando
espesa mucho se retira; debe de quedar un mole compacto.

MANERA DE HACER LAS CREPAS.—Se cierne la harina
con el polvo de hornear y la sal; se ponen en una cacerola, se
les agregan los huevos uno a uno y por último la leche, se cuela
para que no tenga grumos. Se pone al fuego una sartén, se
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unta de manteca, se vacían cucharones de , la pasta por medida
para que las trepas queden del mismo tamaño; cuando ya están
cocidas de un lado, se voltean para que se cuezan bien por el otro
lado.

MANERA DE FORMAR EL BUDIN.—En un platón redon-
do o pastelero se van alternando capas de crepa y de mole, has-
ta terminar con crepa; se decora con los rabanitos cortados en
forma de flor y hojas de lechuga.

66.-FRIJOLES CON CHORIZO

SRA. MARIA REFUGIO M. DE CAMINO.

INGREDIENTES: 	 2 asaderos medianos,
12	 en vinagre,1 kilo de frijol mantequilla,	 chiles

1/4 de kilo de chorizo,	 100 gramos de manteca.

MANERA DE HACERSE.—En la manteca se frien los cho-
rizos en trozos, se retiran; en la grasa que queda, se fríen los
frijoles cocidos, agregando bastante caldo en que se cocieron; ya
que se ha sazonado se añaden los chiles enteros y el asadero cor-
tado en rebanadas delgadas, y el chorizo frito. Se sirve muy
caliente.

67.-FRIJOLITOS LAGUNEROS

SRA. MERCEDES P. DE COLLIGNON.

INGREDIENTES:.

1/4 de kilo de frijol cocido y
molido;

10 asaderos delgados,

1 trozo de chorizo,

50 gramos de manteca,

3 pimientos morrones
adorno.

MANERA DE HACERSE.--En la manteca se fríe el chorizo,
se retira, .y en esa grasa se frien los frijoles cocidos y molidos,
se dejan en el fuego hasta que forman una pasta, se retiran,
se agrega el chorizo frito; de esta pasta se hacen unas porciones
en forma de un huevo, se envuelven en un asadero cada una y se
adornan con una tirita de morrón terciado . se colocan en un



NOTA: No se ponen la leche y el piloncillo, antes que, el trigo
se ablande, porque se endurece y no esponja o revienta.

69.-TAIVIAI

SRA CATALINA G. DE RUVALCABA.

INGREDIENTES PARA LA MASA:
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platón refractario engrasado y ya para servirse se calientan le-
vemente en el horno; para evitar que con el mucho calor se des-
haga el asadero.

68.-ATOLE DE TRIGO

SRA. ISABEL S. DE NAVARRETE.

INGREDIENTES:	 400 gramos de harina flor,
3 litros de leche,

1 kilo de trigo,	 Canela entera al gusto,
1 y 1/2 kilos de piloncilio,	 Agua la necesaria.

MANERA DE HACERSE.--Se lava el trigo entero y se le
talla de poquito en poquito, en el metate, con las manos exten-
didas, hasta que suelta el salvado; se sacude, se lava y se vuelve
a tallar, hasta que aparezca en el metate harina, que con el agua
se forman como pedazos de chicle, es cuando ya está completa-
mente la almendra blanca; se lava bien y se pone a cocer en
un cazo con suficiente agua, y se deja hasta que se revienta co-
mo el pozole; si se le acaba el agua y no está bien' cocido, se le
pone más; cuando ya está, se le pone la leche, la canela y el Pi-

Se le agrega la harina disuelta en un poco de leche, deján-
dose espesar al gusto.

1 kilo de' maíz,
1/2 kilo de manteca de unto

(pesada después de fundir)
1/2 cucharada de tequezquite

en polvo,
2 cucharadas de cal.

1 cucharada de polvo de hor-
near,

1 taza del caldo en que se
coció la carne,

2 manojos de hojas secas de
maíz,
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INGREDIENTES PARA EL RELLENO:

1 kilo de aldilla y costilla de
puerco,

100 gramos de chile colorado
ancho,

50 gramos de chile mulato,
50 gramos de chile chipotie,

4 dientes de ajo,
1/4 de cucharadita de cominos,

1 cebolla,
100 gramos de manteca,
1/2 litro de caldo.

MANERA DE HACERSE—La cal se deshace en 1/4 de li-
tro de agua y se deja asentar, el maíz se lava y se pone en una
olla con cuatro litros de agua, se le agrega el agua de maíz asen-
tada, se pone al fuego y cuando ya se le desprende la piel, se
retira, se tapa y se deja enfriar; cuando está frío, se refriega a
dejarlo bien limpio; se muele procurando quede un poco entero,
no muy remolido. El tequezquite se deshace en un litro de agua,
se le agrega un poco de hielo y allí se lava la manteca, después
se enjuaga muy bien, cambiando el agua nueve veces; pasado
ese tiempo se escurre muy bien. la manteca quitándole el agua,
se bate un poco, se le agrega la harina, sal, y el caldo tibio nece-
sario, a formar upa masa para tamales, que se bate hasta que
poniendo una bolita de ella en un vaso de agua, flote en la su-
perficie; entonces se le agrega el polvo de hornear.

MANERA DE HACER EL RELLENO.—La carne se pone
a cocer con, la cebolla, dos, dientes de ajo y sal; ya cocida se parte
en pedacitos, los chiles se limpian y desvenan, se les quitan las
semillas y se pasan por la manteca (30 gramos), procurando no
se quemen; ya fritos se ponen a remojar en agua caliente; cuan-
do están suaves se muelen con dos dientes de ajo y los cominos;
se fríen en la manteca restante, se les agrega la carne en trad.-
tos y el 1/2 litro del caldo en que se coció y sal; se deja hervir
hasta que espesa.

MANERA DE FORMAR LOS TAMALES.—Las hojas c de
maíz se remojan en agua fría y se escurren bien, se les unta
una capa muy delgada de la masa, `nadarnás hasta" la mitad de
la hoja para que queden chiquitos; se les pone en el centro el
relleno, se envuelven y se cuecen a vapor durante una hora.
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70. TAMALES LAGUNEROS
SRA. TOMASINA Lo. DE CRAVEZ.

INGREDIENTES 	 500 gramos de manteca,
1/2 litro de caldo en

1 lulo de masa para tamales	 coció la carne,
no muy gruesa),	 Sal al gusto.

INGREDIENTES PARA EL RELLENO:

ue se

1 y 1/2 kilos de lomo de puer-
co,

100 gramos de manteca,
15 chiles colorados anchos,
2 cebollas medianas,
5. dientes de ajo,

5 pimientas negras,
1 cucharadita de cominos

molidos,
Un poco de tomillo,

Hojas secas de maíz, las
necesarias.

MANERA DE HACERSE—Se pone a cocer el lomo con
las cebollas, ajos, sal y 5 pimientas negras; ya cocido se deshe-
bra; el chile se remoja desde la víspera en agua fría, se enjuaga
perfectamente, se escurre y se muele junto con la cebolla Y

los ajos que se cocieron con el lomo de puerco; se fríe en la
manteca y se sazona con la sal, cominos y un poquito de tornillo;
se le pone 1/2 litro de caldo y el lomo deshebrado y se deja her-
vir hasta que espesa.

Se bate la manteca hasta que esponja y se pone blanca como
el merengue; la masa se bate perfectamente con el caldo y se le
va añadiendo poco a poco la manteca, se bate hasta que al poner
un poco de esta masa en un vaso con agua, ésta suba a la su-
perficie. Ya preparada la masa se toman las hojas de maíz Y

se les pone una cucharada de masa, se extiende procurando
quede bien untada lo más uniforme posible y que el grueso de

la masa sea delgado.
A cada hoja se le pondrá una cucharada del relleno, se

doblan y se van poniendo paraditos en una olla o vaporara, pro-

curando no queden apretados; se les pone 1/2 litro de caldo ca-

liente o de agua de sal. Se ponen al fuego durante una hora.

71.-"TAMAL DE ESPINACAS"
SRITA. MARIA AURORA DEL BOSQUE.

INGREDIENTES PARA LA MASA
1 kilo de masa para tamales, 1/2 litro de caldo de las Pe"

300 gramos de manteca, 	 chugas,



1/4 de litro de crema fresca 150
del día,

1/2 kilo de chile verde ancho,
1/2
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1 manojo de espinacas coci- 	 1
das,

INGREDIENTES PARA

2 manojos de espinacas co- 200
cidas,

1 cucharada de manteca,
200 gramos de jamón cocido,

1 pechuga de pollo,	 1

manojo de hojas de maíz
secas.

EL RELLENO:

gramos de chícharos coci-
dos.

tomates (jitomates),

frasquito de aceitunas.

2

INGREDIENTES PARA SERVIRLOS:

gramos de queso,
taza de aceite para freír
las rajas.

MANERA DE HACER EL . RELLENO.—En la cucharada de
manteca se fríe la cebolla y el jamón picados, se agrega un ma-
nojo de espinacas cocidas y picadas , las aceitunas y los chícha-
ros; se añaden los tomates (jitomates) molidos y la pechuga co-
cida y deshebrada; se sazona con sal y pimienta y se deja hervir
hasta que espesa.

MANERA DE HACER LOS TAMALES.—Se lava la man-
teca batiéndola hasta que esponja muy bien, entonces, se le qui-
ta el agua y se le agrega la masa, sal y el caldo de la pechuga
necesario a formar una masa, la que se bate hasta que poniendo
una bolita de ella en la superficie de un vaso con agua , allí flote.
Las hojas se ponen a remojar desde la víspera, se escurren muy
bien y se forma un cuadro con ellas, se les pone encima una
capa de un centímetro de la masa, a la que se le habrá agregado
un manojo de espinacas cocidas y picadas; se le pone el relleno,
se enrollan muy bien, se envuelve en una servilleta, se ata de
ambos lados y se pone a cocer en una vaporara durante una ho-
ra. Para servirse se rebana y se acompaña con rebanadas de
queso, crema y los, chiles verdes asados, desvenados, cortados
en tiritas y fritos en el aceite.



DULCES
72.-CONSERVA DE CALABAZA

SRA. HERMINIA CHARLES DE CANTU.

INGREDIENTES:	 750 gramos de azúcar,

1 kilo de calabaza de Casti-
agua,3/4 de litro de

lla,	 Una poca de cal.

MANERA DE HACERSE.—Se pela la calabaza y se parte
en cuadros esquinados del tamaño que se quiera, se pican con
un tenedor y se ponen en agua de cal, durante 24 horas; pasado
ese tiempo se enjuagan muy bien.

Se ponen al fuego el' agua y el azúcar, se agregan los cuadri-
tos de calabaza y se deja hervir más o menos 3 horas a fuego
lento, cuando está espesa la miel se retira del fuego, se vacían
los cuadritos en frascos, poniéndoles la miel a que los cubra
bien.

73.-CONSERVA DE HIGO LERDO

SRA. HERM/NIA PIMENTEL DE PAMANES.

INGREDIENTES:	 750 gramos de azúcar,
100 higos frescos maduros,	 1 limón.

MANERA DE HACERSE.—Se pelan los higos y se mezclan
con el azúcar y el jugo de limón, se desbaratan con la mano
o con una cuchara de madera, se ponen al fuego en un cazo de
cobre; cuando hierve y forma espuma, se le quita la semilla que
sube arriba, porque así queda más transparente la conserva; si
se quiere conservar para algún tiempo se le da punto de cajeta,
dejándose hervir hasta que se le ve el fondo al cazo.
NOTA: Puede servirse con crema de leche batida, con nuez molida
y con mitades de almendra pelada.
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74.-MERMELADA DE UVA

SRA. JOSEFINA B. DE CR,ATILIER.

INGREDIENTES:

3/4 de kilo de azúcar,

1 kilo de uva mango, ya sha
semilla,

1 limón.

MANERA DE HACERSE.--Se parten las uvas y se les qui-
tan las semillas, se pesan; a cada kilo de uvas se le agregan 3/4
de kilo de azúcar y el jugo de un limón, se ponen al fuego de-
jándose hervir hasta que están blandas las cascaritas y toma
punto de mermelada.

Entonces se retira del fuego y se vacía al platón.

75.-MERMELADA DE TOMATE (JITOMATE)

SRITA. MARIA GUADALUPE FRANCO.

INGREDIENTES:	 2 limones,

cáscara
1 kilo de tomate (jitomate), 	

de limón.

1/2 kilo de azúcar,	 4 clavos de especie.

MANERA DE HACERSE.--Los tomates se lavan, se desha-
con con la mano y se ciernen en un cedazo de cerda, se ponen
al fuego agregándose el azúcar, el jugo de los limones y la cás-
cara y los clavos; se deja hervir hasta que tiene punto de jalea
clara, entonces se retira y se vacía al platón.

SRA. HERMINIA

INGREDIENTES;

1/2 kilo de azúcar. 	 cara,

MANERA DE HACERSE.—Se muele el melón, se pone á,
fuego junto con el azúcar, se deja hervir durante '15 minutos,
contando desde que suelta, el hervpr; se vacía caliente a frascos
ya esterilizados.



tamaño
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SRA. ALICIA L. DE FRANCO.

INGREDIENTES:

1 calabaza de
guiar,

4 cucharadas de cal,
2 kilos de azúcar,

1/2 litro de agua,
Papel encerado.

MANERA DE HACERSE.—Se coloca la calabaza en una
cacerola, se le pone suficiente agua para que la cubra bien, se le
agrega la cal, se revuelve bien y se deja que se asiente la cal;
ya cuando está bien asentada, se cuela el agua en un lienzo, se
vacía a otra cacerola y alli se le pone la calabaza durante 2 ho-
ras; pasado este tiempo, se lava 3 veces. Se pone al fuego una
olla con agua; cuando suelta el hervor se le pone la calabaza
y se deja hervir para que se sancoche un poco, se saca del agua y
se escurre bien y con un tenedor se pica por todos lados. Se pone
al fuego el azúcar con 1/2 litro de agua; cuando empieza a es-
pesar se agrega la calabaza y se deja hervir hasta que la miel
tenga punto de bola floja, se saca la calabaza y se pone en
papel encerado, se pela y se parte en triangulitos o como se
quiera.

78.-CAJETA DE HIGO

SRA. TOMASINA L. DE CHAVEZ.

INGREDIENTES:
	

250 gramos de azúcar,

1 kilo de higos frescos pela-
	 Una hoja de higuera,

dos,	 Un poco de sal..

MANERA DE HACERSE.—Los higos ya pelados, con el
azúcar y un poquito de sal, se colocan en un cacito, se revuel-
ven bien, se dejan reposar 15 minutos; pasado ese tiempo se les

agrega la hoja de higuera se ponen al fuego suave y sin dejar de

moverse; cuando se le ve el fondo al cazo, se retira y se vacía a

cazuelas o tazones especiales para guardar dulces.
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79.-IMITACION DE CALABAZA EN TACHA
SRA. MARIA ARELLANO DE VALDEZ.

3 kilos de piloncillo,INGREDIENTES

1 calabaza de tamaño me- caña,

diana,	

1
3 naranjas.

MANERA DE HACERSE.—Se lava perfectamente la cala-
baza, y se parte en trozos medianos, se pica la pulpa de la cala-
baza con un tenedor; en un cazo se acomodan capas de calabaza,
capas de piloncillo en trocitos, rebanadas de naranja con
cáscara y pedacitos de caña lavada, abiertos los canutos en dos
o tres partes; , se les pone una taza de agua y se pone al fuego,
se tapa y se deja hervir suavemente hasta que la calabaza queda
bien cocida y la miel espesa. Se puede servir con leche o crema
fresca.

80.-DULCE DE HIGO Y DURAZNO

SRA. HERMIN1A CHARLES DE CANTU.

INGREDIENTES:	 2 kilos de durazno,
3 kilos de azúcar,

3 kilos de higo ya pelado, 	 1/2 vaso de jugo de limón.

MANERA DE HACERSE.—Se pela el durazno y se muele
en el molino, se le agrega el higo ya pelado y el azúcar, se pone
al fuego en un cazo de cobre, se deja hervir 15 minutos, contan-
do desde que suelta el hervor, se le, pone el limón y se deja her-
vir un poco más; se saca del fuego y se envasa caliente, en frascos
esterilizados de antemano.

81.-DULCE DE BAGAZO DE ZANAHORIA
PARA APROVECHAR EL BAGAZO DE LA

ZANAHORIA CUANDO SE HACE JUGO
SRITA. IVIARIA =ALIA TREVIÑO.

INGREDIENTES.:	 6 tazas de bagazo de zana-
horia,

1 taza de leche,	 1 y 1/2 tazas de azúcar,
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4 huevos,
4 cucharadas, de maizena,

50 gramos de mantequilla,

1 cucharadita de extracto
de limón,

2 limones, jugo y ralladura.

MANERA DE IIACERCE.—Se acreman dos terceras partes
de la mantequilla con el azúcar, se agregan los huevos, maizena,
leche y bagazo de la zanahoria, la esencia, el jugo y ralladura
de los limones; se vacía a un molde engrasado, se le pone enci-
ma trocitos de mantequilla, se cuece a horno de calor regular
350 grados, Se puede tomar caliente o frío.

82.-HIGOS CUBIERTOS RELLENOS DE COCO
MARIA. DEL REFUGIO J. DE QUIROGA.

INGREDIENTES:	 1 kilo de azúcar.
300 gramos de azúcar.

70 higos,	 1 raja de canela.
1/2 coco fresco rallado de ta-	 1 taza de agua,

maño regular.	 Un poco de cal.

MANERA DE HACERSE.—Se pelan los higos y se ponen
durante 3 horas en agua de cal, luego se enjuagan en dos aguas,
se pican con un tenedora y se acomodan en un cazo procurando
que queden paraditos; se va poniendo una capa de higos y
una de azúcar; se rocían con un poco de agua y se ponen al
fuego, dejándose hervir hasta que los higos tomen punto de cu-
bierto o sea cuando están bien penetrados de la miel. Entonces
se retiran del fuego y se escurren bien y se rellenan con la
conservilla de coco hecha de la manera siguiente: Se pone al
fuego el agua y el coco rallado; cuando el coco está suave se aria,
de el azúcar y la canela; se deja hervir hasta que la miel espesa
y el coco, está transparente; se retira del fuego y cuando enfría
se rellenan los higos.

83.-HIGOS CUBIERTOS' RELLENOS
DE NUEZ

SRA. MARIA CONCEPCION A. DE MUÑOZ.

INGBEDIENTES :
1 kilo de azúcar,

80 higos,

300 gramos de nuez picada,
400 gramos de azúcar para

espolvorear.
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MANERA DE HACERSE.—Se seleccionan los higos, se po-
nen durante dos horas en agua de cal; pasado ese tiempo se
enjuagan dos veces en agua fría, se pican con un palillo y se
acomodan en un cazo de cobre; se les va agregando el azúcar,
se ponen al fuego, se deja hervir hasta que toma la miel punto
de caramelo, se sacan y por la parte de abajo se rellenan con la
nuez, se les da la forma otra vez de higo y se revuelcan en el
azúcar.

84.—VIEJITOS DE LERDO

SRITA. DORA LILIA JIMENEZ

INGREDIENTES:	 3 kilos de higo pa,a

1/16 de litro de alcohol de 981/2 kilo de nueces o de piño-
nes.	 grados,

MANERA DE HACERSE.—Los higos se ponen a secar, por.
espacio de 3 días, luego se lavan muy bien y se ponen al sol
por espacio de dos horas, entonces se prensan un poco con la
mano y se acomodan en un frasco de cristal, se les pone el
alcohol y se dejan así por espacio de 15 días; pasado ese tiempo
se sacan y se rellenan con las nueces o los piñones. son muy
propios para la Navidad.

85.-TURRON FACIL

SRA. FRANCISCA UGARTE DE GONZALEZ.

INGREDIENTES:

1 taza de miel Karo,
1 taza de azúcar,
2 claras de huevo,

1 cucharadita de esencia de
vainilla,

1/4 de taza de agua,
1 taza de nuez o almendras

picadas.

MANERA DE HACERSE.—Se mezcla la miel, el azúcar y
el agua, se ponen al fuego para hacer una miel alta ' de punto;
se'saca y muy ligeramente se va poniendo en las claras ya bati-
das duras, se bate muy bien y se le agrega la vainilla y las nue-
ces. Se sirve en copitas.
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86.-LECHE DE PIÑA

SRA. °LIMPIA C

INGREDIENTES:

DE GRAGEDA.

8 yemas de huevo,

250 gramos de almendra,
1 piña grande molida.

MANERA DE HACERSE.—Se hierve la leche con el azú-
car, se le agregan las yemas y la almendra remojada, pelada,
molida y desleída en un poco de la misma leche, se pone al fue-
go; cuando ha espesado bastante, se agrega la piña molida, se
deja hervir hasta que toma punto de postre, que se le empieza
a ver el fondo al cazo, entonces se retira y se vacía al platón.

87.-DULCE RAPIDO

SRITA. MARIA AMALIA TREVIÑO.

INGREDIENTES:
	 120 gramos de almendra,

10 yemas,
	 30 gramos de pasitas sin se-

280 gramos de azúcar, 	 milla.

MANERA DE HACERSE.—Se pone al fuego el azúcar con
1/2 taza de agua; cuando ya empieza a espesar se le agrega la
almendra pelada, y muy bien molida; cuando se desprende del
cazo se retira del fuego, se deja enfriar un poco, se le agregan
las yemas muy bien batidas, se le vuelve a poner al fuego muy
suave, se, está moviendo continuamente; cuando empieza a des-
pegar del cazo, se retira del fuego, se vacía al platee y se ador-
na con las pasitas.

88.-PERONES COSTREADOS EN LECHE

SRA. FRANCISCA UGARTE DE GONZALEZ.

INGREDIENTES:

12 perones,
Unas rajas de canela,

12 clavos de especie,
800 gramos de azúcar,
100 gramos de almendra,
1/2 taza de natas de leche.
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MANERA DE HACERSE.—Se pone al fuego el azúcar con
1/4 de litro de agua; cuando empieza a tomar punto de jarabe,
se le ponen los perones, a los que les habrá quitado la cáscara
y se habrán claveteado con los clavos y rajitas de canela; se de-
jan hervir a fuego muy suave; cuando los perones están coci-
dos se retiran del fuego, se les escurre muy bien la miel, se les
quitan los clavos y las rajitas de canela, se colocan en un
platón refractario.

A la miel se le agrega la almendra pelada y martajada y las
natas bien deshechas, se pone a fuego dejándose hervir hasta que
espesa un poco; se retira y se vacía sobre los perones, se meten
a horno de calor regular 350 grados; cuando doran un poco se
retiran y se sirven inmediatamente.

89.-ROSQUITA DE PIÑON

ERA. LILIA S. DE LLAMAS.

INGREDIENTES :

1/4 de kilo de nuez,
1/4 de litro de crema fresca

del día,
30 galletas Marías,

100 gramos de azúcar,

MANERA DE HACERSE.—La crema se bate hasta que es-
pesa, se le agrega el azúcar, las galletas Manías medio desque-
brajadas, la nuez y el piñón picados, se vacía a un molde de
rosca chico, engrasado con el aceite de almendra, se aprieta un
poco con la mano, se mete al refrigerador para que cuaje, se
mete un momento en agua caliente para vaciarse al platón, se
cubre con el jarabe de chocolate y se espolvorea con el coco
rallado.

90.-POSTRE DE NUEZ

SRA. MARIA ERNESTINA a DE ~EST.

100 gramos de piñón. pelado.
100 gramos de coco rallado,

1 taza de jarabe de choco-
late Hersey,

Aceite de almendras para el
molde.

INGREDIENTES:

1 taza de corazones de nuez,
2 huevos,

1 taza de galletas Marías
molidas,

1 lata' de leche condensada
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SRA. BAÑIJETIOS.

INGREDIENTES:

3/4 de litro de leche,
450 gramos de azúcar,
175 gramos de almendra,
250 gramos de mantequilla,

10 yemas,
6 claras,

150 gramos de azúcar glass,

1/2 cucharadita de esencia de
vainilla.
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35 gramos de nuez para ador- 50 gramos de cerezas en al-
no,	 míbar.

MANERA DE IIACERSE.—Se baten las dares a punto
de turrón, se les agrega las yemas, batidas a punto de listón,
las galletas y nuez molida y la leche condensada necesaria a
formar un postre cremoso. Se sirve en copas adornándose con
las nueces enteras y las cerezas.

MANERA DE HACERSE.—La almendra pelada y molida se
mezcla con el azúcar y la leche, se pone al fuego, dejándose her-
vir hasta que se le ve el fondo al cazo; se retira del fuego y cuan-
do enfría se le agrega la mantequilla y se bate mucho hasta que
haga ojos; entonces se le agregan las yemas batidas a punto de
listón, y se vuelve a batir hasta que de nuevo haga ojos; enton-
ces se vacía a las copas que se adornan poniéndoles un copete de
merengue, el que se hace de la siguiente manera:

Se baten las claras a punto de turrón, se les agrega con una
espátula el azúcar cernido, y la esencia de vainilla.

92.-POSTRÉ DE PIÑON

SRA. HERMINIA CHARLES DE CANTIL

INGREDIENTES:

250 gramos de piñón,
250 gramos de almendra,

150 gramos de azúcar,
4 yemas,
1 lata de leche condensada,
1 copita de vino Jerez.



93.-QUESO DE NUEZ

SRITA. 1VIARIA AMALIA TREVIÑO.

1 taza . de natas o mantequi-
lla,

1 kilo de nuez molida,	 1 cucharadita de glucosa,
700 gramos de azúcar,	 3 cucharadas de canela mo-
3 huevos, 	 lida.

INGREDIENTES:
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INGREDIENTES PARA EL MERENGUE:

150 gramos de azúcar,	 4 claras de huevo.
2 cucharadas de miel de col-

mena,	 50 gramos de cerezas.

MANERA DE HACERSE.—Se pone al fuego el azúcar con
1/2 taza de agua; cuando la ,miel tiene punto de gota, que es
cuando se queda pegada a la cuchara, se retira del fuego, se le
pone la leche, la almendra y el piñón muy bien molidos y las
yemas batidas; se vuelve al fuego; cuando espesa se retira y se le
agrega el vino Jerez, se vacía, a copitas las que se adornan con
un copete del merengue y tiritas de cereza formando una flor.

MANERA DE HACER EL MERENGUE.—Se pone al Xuego
el azúcar con 1/2 taza de agua; cuando toma punto de bola
suave, se le agregan las dos cucharadas de miel, y se vacía sobre
las claras que ya estarán batidas a punto de turrón, se pinta de
color de rosa y se pone en las copitas que ya tendrán el postre.

MANERA DE HACERSE.—Se pone al fuego el azúcar con
1/2 taza de agua, las natas o mantequilla ;y la glucosa, se deja
hervir hasta que tiene punto' de espejo alto; entonces se le
agrega la nueze molida y los huevos, sin dejar de batir hasta
que despegue y se vea el fondo del cazo, se retira del fuego y se
sigue batiendo hasta que ,enfría.

Se le da forma de queso y se cubre con la canela molida.
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94.-HUEVITOS DE FALTRIQUERA

SRITA. MARIA AMALIA TREVIÑO.

1/2

1 kilo de nuez ya pelada,	 3
1 kilo de camote ya cocido

y pelado,
2 kilos de azúcar granulada,

kilo de azúcar molida pa-
ra revolcar,
cucharadas de canela mo-
lida,
Papel de china de dife-
rentes colores.

MANERA DE IIACERSE.—Se pone al fuego el azúcar con
1/2 litro de agua; cuando la miel tiene punto de hebra, se pone
el camote cocido y pasado por un cernidor; ya que está bien in-
corporado se añade la nuez molida, se está moviendo continua-
mente hasta que se le ve el fondo al cazo; entonces se retira, se
bate un poco para que fornie pasta, se deja enfriar, se hacen
pequeñas bolitas, se revuelcan en el azúcar molida mezclada
'con la canela, se envuelven en cuadritos de papel de china que
se les habrá cortado antes con las tijeras, fleco en las dos orillas,
rizándose el fleco con las mismas tijeras; se retuercen las dos
puntas dejando las bolitas en el centro.

CIRUELAS PASAS RELLENAS.—Con la misma pasta de
los huevitos de faltriquera se rellenan las ciruelas de la siguien-
te manera: A las ciruelas se les hace un corte a lo largo, se des-
huesan y se rellenan de la pasta y se revuelcan en azúcar granu-
lada.

NOTA: Esta pasta sirve también para rellenar chocolates.

95.-BOMBONES DE CHOCOLATE

SRA.. ESTRELLA BATARSE.

INGREDIENTES:	 1/2 lata de leche Nestlé,
50 gramos de nuez finamente

picada,
1 copa de Jerez, Ron o Cog-

nac.

200 gramos de cobertura de
chocolate amargo,

50 gramos de manteca de ca-
cao,
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MANERA DE 11ACERSE.—La cobertura se ralla con el
cuchillo, lo mismo la manteca de cacao, se revuelven y se ponen
en baño de María; cuando estén bien disueltos se les agrega la
leche condensada Nestlé; así que esté bien mezclada, se retira y
se le agrega la copita de vino y la nuez picada; se revuelve bien
y se vacía en cestitos de papel propios para chocolates.

96.—MELCOCHAS RFT a ENAS

SR. JORGE RODRIGUEZ NAVA.
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INGREDIENTES:

1 kilo de piloncillo blanco,
100 gramos de glucosa,

1/2 cucharadita de manteca,
1/4 de kilo de nuez pelada,

Unos pliegos de papel pa-
rafinado o celofán.

MANERA DE HACERSE.—Se pone al fuego el piloncillo
con una poca de agua; cuando el piloncillo se funde, se retira
del fuego y se cuela; se vuelve al fuego; cuando suelta el hervor,
se agrega la glucosa y la manteca (la manteca siempre debe ser
nadamás media cucharadita, sea cual fuere la cantidad de pi-
loncillo); se deja hervir hasta que tiene punto de bola semi-dura,
que no llegue a punto de caramelo; se vacía a una plancha de
lámina gruesa que ya estará engrasada de aceite. Cuando ha en-
friado un poco se junta y lo más caliente que se pueda manejar
se restira en un gancho ,a propósito, hasta que blanquea y es-
ponja bien; se forman tiras anchas, se les ponen nueces en el
centro, se enrollan y se cortan del tamaño que se quiera y se
envuelven en papel parafimado o celofán.
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97.-NIEVE DE MELON

SRA. EERMINIA CHARLES DE CANTU.

INGREDIENTES:	 1/2 litro de agua,
1 taza de azúcar,

1 litro de melón licuado y	 1 sobre de grenetina Knox,
colado,	 3 claras de huevo.

MANERA DE HACERSE.—Se pone al fuego el agua y el
azúcar, se deja hervir un poco, se saca y- se le agrega la grenetina
remojada en 1/2 taza de agua fría; se le agrega el melón licuado
y se pone a helar; cuando empieza a cuajar se le ponen las cla-
ras batidas a punto de turrón, se bate bien y se sigue cuajando,
cuando ya está dura, se sirve en copas o platitos de cristal.

98.-HELADO DE VAINILLA

MANTECADO

SRA. FRANCISCA UGARTE DE GONZALEZ.

INGREDIENTES:

200 gramos de azúcar,
1 cucharadita de esencia de

vainilla,

6 yemas.

1 litro de leche,
1/4 de litro de crema fresca

del día.

MANERA DE HACERSE.—Se baten las yemas con el azú-
car, se les agrega la leche y la vainilla y se pone al fuego sin de-
jar de menearse; cuando espesa se retira y se deja enfriar, se le
agrega la crema revolviéndola bien y sé pone en la nevera. Se
sirve en copas.



PANE
99.-PAN DE TRIGO

SRA. MAGDALENA M. DE MORENO.

INGREDIENTES:

3 tazas de harina de trigo,
3 cucharaditas de polvo de

hornear,
100 gramos de mantequilla,

1 taza de leche,

3 huevos,
100 gramos de nuez,

1 taza de azúcar,
1/2 cucharadita de nuez mos-

cada,
50 gramos de, pasas,

1/2 vasito de vino (Jerez).

MANERA DE HACERSE—Se revuelven la harina, la
nuez finamente picada, las pasas, azúcar y el polvo de hor-
near, se derrite la mantequilla en un vaso de leche, y se pone
a la harina ya preparada. Con el vino, se baten los huevos
y se agregan a la mezcla; se pone en un molde engrasado y
se mete al horno de calor regular 350 grados.

100.-RANCHERITAS DE TRIGO LAGUNERO
SRA. CONCEPCION LAVIN DE GONZALEZ.

INGREDIENTES:

1 kilo de harina integral de
granillo,

250 gramos de manteca,
250 gramos de azúcar,

3 huevos,
3 cucharaditas de polvo de

hornear,
,1/4 de litro de leche,

1 cucharada de canela mo-
lida,

MANERA DE HACERSE.—Con la harina se hace una fuen-
te, en el centro se le pone el azúcar, la canela, manteca, el pol-
vo de hornear y los huevos; se mezcla todo agregándole la leche;
se forman las rancheritas o gorditas, se cuecen en el comal o a
horno de 350 grados de calor quedan como semitas. E qtas se-
mitas se hacen en tiempo de trigo.
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101.-SEMITAS MORENAS

SRA. MARIA. ANCELINA M. DE RUBIO.

INGREDIENTES:

10 tazas de harina de trigo in-
tegral,

10 cucharaditas de polvo de
hornear,

1/2 kilo de manteca,
1 kilo de piloncillo,
1 raja de canela,

350 gramos de piloncillo para
adorno.

MANERA DE HACERSE.--Cón el piloncillo, 1/2 litro de
agua 'y la canela, se forma una miel no muy espesa, cuando es-
tá tibia se vierte sobre la harina, que estará mezclada con el
Royal, se agrega la manteca y se amasa hasta que forma una
pasta muy suave; se toman porciones del tamaño de una luna,
se hacen bolitas y al ponerlas sobre las hojas de horno engra-
sadas, se extienden con la yema de los dedos haciendo presión
sobre ellas; se les pone un pedacito de piloncillo en el centro y
se meten a horno caliente 400 grados, por espacio de 10 nfinutoa,
pasado ese tiempo se suben a la parrilla alta para que doren.

102.-HOT CAKES DE TRIGO

SRA. GUILLERMINA G. DE ESTRADA B.

INGREDIENTES:

1 taza de harina de trigo,
3/4 de taza de leche,

1 huevo,

1 cucharada de polvo de hor-

near,

1/4 de cucharada de sal,
50 gramos de manteca.

MANERA DE HACERSE.—Se baten muy bien todos los
ingredientes hasta que hacen ojitos; con un cucharón se toman
porciones de esta masa y se vacían a una sartén gruesa, untada
de manteca, formándose los Hot Cakes cuando están bien coci-
dos de un lado se voltean para que se cueza del otro; se sirven
muy calientes acompañados de miel y de mantequilla.
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103.-BOLLOS REALES

SRA. ERNESTINA M. DE SANCHEZ ALVAREZ.

INGREDIENTES:

3 tazas de harina,
3 cucharaditas de polvo de

hornear,
'1/4 de cucharadita de sal,

1 taza de azúcar,
2 huevos,

100 gramos de manteca o man-
tequilla,

1 cucharadita de esencia de
vainilla,

75 gramos de nuez,
50 gramos de pasas sin send-

lla,
2 tazas de leche,

MANERA DE ITACER,SE. 7—Se baten ligeramente los hue-
vos, se les agrega la manteca o mantequilla fundida y una taza
de leche, esto se vacía a una budinera donde se habrán cerni-
do la harina, el azúcar, el polvo de hornear y la sal; se revuelve
todo muy bien, pues no debe batirse, se le pone más leche pro-
curando que la pasta no se aguada, al último se ajada la esen-
cia de vainilla y las nueces y pasas enharinadas, se vacía a mol-
des de molletes engrasados y enharinados y se cuecen a horno
caliente 400 grados.

104.-PAN DE HARINA INTEGRAL

SRA. DORA H. DE IVIARTINEZ.

INGREDIENTES:

1 kilo de harina integral,
200 gramos de margarina,
1/2 taza de natas,
1/2 cucharadita de clavo mo-

lido,

3/4 de litro de leche,
1 cucharada de canela mo-

lida,
300 gramos de azúcar granu-

lada,
4 cucharadas de polvo de

hornear.

MANERA DE HACERSE.--Se mezclan la harina, azúcar,
el polvo de hornear y las especies, se les agrega la margarnia
y las natas; cuando están bien unidas la harina y las grasas, se
va poniendo poco a poco la leche necesaria, a formar una masa
Juave; se extiende con el rodillo dejándose del grueso de 1/2
cm., se cortan los panecitos con cortador de bizma, se barnia
un con leche y en latas engrasadas, se cuecen a horno de 400
grados, hasta que toman un bonito color dorado.
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SRA. SARAH 3. DE IZA.

INGREDIENTES:

2 tazas de harma,
2 cucharadas de manteca,
1 huevo,

1/4 de kilo de azúcar,
8 cucharadas de agua hela.

da,
Una pizca de sal.

MANERA DE HACERSE.—Con un tenedor o con la raspa,
se mezclan, la harina con la manteca, sal y el agua de hielo, se
forma una pasta y se deja reposar en lugar fresco durante 10 mi-
nutos, pasado ese tiempo se hacen bolitas y se extienden con
el rodillo en foima ovalada, se colocan en latas engrasadas de
manteca, se embetunan las tostaditas con huevo, se espolvorean
con azúcar y se cuecen a horno de calor regular 350 grados.

106.-TORTA DE MASA

SRA. MARIA LUISA G. DE VALENCIA.

INGREDIENTES:

125 gramos de manteca de cer«.
do,

300 gramos de masa de nixta-
mal,

1 taza de harina,
1 taza de azúcar,
2 huevos,

3 á 4 cucharadas de leche,
2 cucharaditas de polvo de

hornear,
1 cucharadita de canela mo-

lida,
1/2 cucharadita de sal,
50 gramos de nueces,
30 gramos de pasas.

MANERA DE HACERSE—Se bate la manteca hasta que
esponja, se le agrega la masa y se sigue batiendo, se le agregan
los huevos, la harina cernida dos veces, con el azúcar, el polvo
de hornear, la sal y la canela, alternándose con la leche y por

último las pasas y nueces enharinadas se vacía a un molde en-
grasado y enharinado se cuece a horno de 400 grados de calor.
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107.-SEMITAS DE TRIGO

SRA. ISABEL S. DE NAVARRETE.

INGREDIENTES:

2 kilos de harina de trigo,
1 kilo de piloncillo,

300 gramos de manteca,
30 gramos de canela entera,

1 cucharada de anís en gra-
no,

2 cucharadas de polvo de
hornear.

1 cucharadita de sal.

MANERA DE HACERSE.—Se pone al fuego el piloncillo
con agua, a que hierva y se deshaga bien, debe quedar en 1 y 1/2
litros, se deja enfriar y se mezcla con la harina, que se habrá
cernido con el polvo de hornear y la sal; se les agrega el anís en-
tero, la canela molida y la manteca; si está seca la masa se le
agrega un poco de agua; se extiende con el rodillo y se cortan
las semitas de la forma que se desee; se colocan en latas engra-
sadas y se cuecen a horno de calor regular 350 grados.

108.-PAN DE AVENA

SRA. GERTRUDIS SOSA DE LACAYO.

INGREDIENTES:

2 tazas de harina,
2 " " avena,
1 " " azúcar,

3/4 de -taza de manteca vege-
tal,

1 y 1/2 tazas de leche,
100 gramos de pasitas sin

milla,

2 huevos,
1 cucharadita de canela mo-

lida,
1/2 cucharadita de Clavo rn.o-

lido,
1/2 cucharadita de nuez mos-

cada,
1/2 cucharadita de sal,

1 cucharadita de bicarbona-
to.

MANERA DE HACERSE.—Se baten muy bien la,manteca
y el azúcar, se agregan los dos huevos enteros, la avena, la ha-
rina cernida con las especies, sal y bicarbonato

'
 alternándose con

la leche y por último las pasas sin semilla enharinadas; se va-
+da a un molde de pan de caja y se cuecen a horno de calor
regular 350 grados.



INGREDIENTES:

1 taza de, harina de maíz,
1 taza de harina de trigo,
2 huevos,
1 taza de crema agria,
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109.—PAN DE MAIZ

SRA. GERTRUDIS SOSA DE LACAYO.

2 cucharadas de manteca de-
rretida,

2 cucharadas de azúcar,
2 cucharaditas de polvo de

hornear,
1 cucharadita de sal.

MANERA DE HACERSE.—Se ciernen todos los ingredien-
tes secos, se ponen en una cacerola formando una fuente, allí
se pone fa manteca tibia y la crema, se mezcla muy bien y con
una cuchara de madera se le agregan los huevos que se ha-
brán batido.

Se vacía a un molde de caja engrasado y enharinado, se
cuecen a horno regular 350 grados.

110.—PAN DE UN SÓLO HUEVO

SRA. GERTRUDIS SOSA DE LACAYO.

INGREDIENTES:

1/4 de taza de mantequilla,
1/2 taza de azúcar,
1 y 1/2 tazas de harina,
1/2 taza de leche,

1 huevo,
2 y 1/2 cucharaditas de pol-

vo de hornear,
1/2 cucharadita de esencia de

vainilla.

MANERA DE HACERSE.--Se bate la mantequilla con d
azúcar, se agrega el huevo entero, la vainilla, la harina cerni-

da con el polvo de hornear y la sal, alternándose con la leche,
se vacía a' un molde engrasado y se cuece a horno de calor re-

gular de 350 grados.



Galletas y PastItas
111.—GALLETAS DE TORREON A LERDO

SZIA. MARTA V. DE PEÑA.

INGREDIENTES:

120 gramos de harina,
120 gramos de maizena.
120 gramos de azúcar,
120 gramos de manteca,

4 huevos,
2 cucharaditas de polvo de

hornear,
1 cucharadita de esencia de

vainilla.

MANERA DE HACERSE. —Se baten los huevos con el azú-
car, se agrega la maizena, la harina cernida con el polvo de hor-
near, la esencia de vainilla y la manteca fundida y fría; se co-
loca en forma de pompones o de soletas en latas engrasadas; se
cuecen a horno de calor regular 350 grados.

112.—PAS'TITAS MUSELINAS

SRA. CATALINA G. DE RUVALCABA.

INGREDIENTES:
	 175 gramos de mantequilla,

2 yemas,
250 gramos de harina,
	

1 limón verde,
75 gramos de azúcar,	 1 yema para embetunar.

MANERA DE IIACERSE.—La harina se cierne y se hace
una fuente, en el centro se le pone el azúcar, la mantequilla,
las yemas y un poco de raspadura de limón, se mezclan bien
estos 4 ingredientes y por último se le incorpora la harina con
la raspa; se forma una pasta procurando no tocarla con las ma-
nos, se extiende con el rodillo dejándose de 1/2 cm. de espesor,
con la carretilla se cortan las pastitas en forma de rombos, se em-
betunan de yema y en latas engrasadas se cuecen a horno de
calor regular 350 grados.
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11 3.-CUERNITOS HUNGAROS

SRA. CATALINA G. DE RUVALCABA.

INGREDIENTES:

2 1/2 tazas de harina,
200 gramos de mantequilla,

2 yemas,
1/8 de 'cucharadita de sal,

4 cucharadas de agua fría,

MANERA DE HACERSE.—Se cierne la harina, se le agre-
ga la mantequilla, cuando la masa se ve como arenosa, se le
agregan las yemas y la sal y el agua poco a poco; se amasa
formándose una masa tersa.

Se deja esta pasta tres horas en el refrigerador, pasado ese
tiempo se forman pequeñas bolitas, se extienden con el rodi-
llo, dándoles forma redonda; en el centro de cada, una de estas
ruedas se pone un poco de mermelada, se doblan dándoles
forma de cuernitos, y enrollando bien las puntas, para evitar
que se salga la mermelada, se barniza, con huevo, se espolvo-
rean de almendra pelada y picada, se colocan en latas engra-
sadas y se cuecen a horno de calor regular 350 grados, cuando
doran se sacan del horno, Se espolvorean con el azúcar pul-
verizada.

11 4.-CORONITAS DE ESPINAS

SRA. MARIA DE RODRIGUEZ.

INGREDIENTES:	 200 gramos de manteca para
freír,

150 gramos de azúcar pulveri-
zada para espolvorear,

1 cucharadita de azúcar, 	 1 cucharada de polvo de ca-
2 cucharadas de aguardiente,	 nela.

MANERA DE I{ACERSE.—Se cierne la harina con el azú-
car, se mezcla con las yemas, la manteca y el aguardiente se
amasa hasta que forma una pasta suave, se extiende con el

150 gramos de almendra,
1 huevo,
1 taza de mermelada muy

espesa,
125 gramos de azúcar pulve-

rizada.

150 gramos de harina,
5 yemas,
1 cucharadita de manteca,
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palote, dejándose del grueso de una tarjeta, se cortan con ca-
rretilla tiras del ancho de un centímetro, se tejen de 3 en 3 en
forma de trensa, se forman las coronitas uniéndoles los extre-
mos con yema de huevo.

Se frien en la manteca muy caliente y se espolvorean con
el azúcar pulverizada, mezclada con el polvo de canela.

1 1 5.-POLVORONES DE ALMENDRA

SRA. AURORA II. DE ANCHONDO.

I NG ED IENTES	 1/4 de kilo de mantequilla,

3/4 de kilo de harina flor,	
300 gramos de azúcar,

1/4 de kilo de almendra,	 2 cucharadas de canela mo-
1/4 de kilo de manteca,	 lida.

MANERA DE HACERSE.—Las almendras se pelan cuan-
do están secas, se tuestan y se muelen; se bate la mantequilla
y la manteca con la mitad del azúcar, se agrega la almendra
molida y tostada y por último la harina cernida batiendo siem-
pre.

De esta pasta se hacen bolitas, se aplanan un poquito pa-
ra darles la forma de polvorones, se ponen en latas engrasa-
das y se cuecen á horno caliente 400 grados.

Ya fríos se espolvorean con el resto del azúcar mezclada
con la canela.



116.-CROQUETAS LAGUNERAS.
PARA DESAYUNO DE PRIMERA COIVIUMON

SRA.. GERTRUDIS G. DE VALDES.

INGREDIENTES:

1 kilo de harina.
1/2 kilo de manteca.
1/2 kilo de azúcar.

8 huevos.
4 cucharaditas de polvo de

hornear Royal.

300 gramos de gragea.

PASTE,LIT

MANERA DE HACERSE.—Se forma una fuente con la harina,
en ella se pondrá la 1/2 del azúcar, el polvo de hornear, la man-
teca y las 8 yemas; se mezcla todo muy bien formándose una
masa suave, con la que se hacen bolitas pequeñas, a las que se
les da forma de cazuelitas, apoyando la yema del dedo en el
centro y formándoles un bordo alrededor; se colocan en moldes
grandes, se llenan con el merengue, formándoles copetes, se es-
polvorean con gragea y se cuecen a horno de calor regular.
350 grados.

MANERA DE HACER EL MERENGUE.—Se baten las cia-
ras a punto de turrón; se les agrega el azúcar restante, se pin-
ta con color vegetal de rosa muy pálido.

117.-BUÑUELOS EXQUISITOS
SRA. CATALINA G. DE RUVALCABA.

INGREDIENTES:

1 kilo de harina,
150 gramos de manteca,

3 yemas de huevo,
200 gramos de azúcar,

1 cucharada de polvo de
hornear,

1 vaso de aguardiente,
Crema la' necesaria para ama-

sar la pasta,
1/2 litro de aceite para (reir,
400 gramos de azúcar para es-

polvorear,
2 cucharadas de canela mo-

lida.



COCINA DE LA COMARCA LAGUNERA	 87

MANERA DE HACERSE.—Se cierne la harina con el pol-
vo de hornear, se hace una fuente, en el centro se ponen las ye-
mas, el azúcar, la manteca y el aguardiente; se le agrega la
crema necesaria a formar una pasta suave, que se amasa y gol-
pea hasta que forma ampollas; se deja reposar durante 3 horas;
pasado ese tiempo se extiende muy delgada formándose los
buñuelos, se fríen en el aceite y se espolvorean con el azúcar
mezclada con la canela.

118.-BIZCOCHOS BORRACHOS

SRA. BAÑUELOS.

INGREDIENTES :

460 gramos de mantequilla,
460 gramos de harina,
460 gramos de azúcar,
14 huevos.

4 cucharadas de Cognac
Habanero,

200 gramos de azúcar glass
para espolvorear,

1 cucharada de canela mo-
lida para espolvorear.

MANERA DE HACERSE.—Se derrite la mantequilla cui-
dando no se caliente mucho, se vacía a una cazuela, procuran-
do no se le vaya el suero, se le va agregando la harina cernida,
batiéndose hasta que esponje y no pese.

Se baten doce yemas a punto de listón y por separado se
baten las doce claras a punto de turrón; se unen ambas cosas y
se agregan a la pasta de la harina y mantequilla;, cuando se han
incorporado muy bien se añade el azúcar y se bate hasta que
hace ojos; entonces se le agrega un huevo entero, se sigue ba-
tiendo y cuando se incorpora bien, se le agrega el otro huevo,
también entero y se bate hasta que la masa está espumosa y no
pesa; se le agrega el vino y se vacía a pequeños moldecitos en-
grasados y enharinados; se cuecen a horno de calor regular 350
grados; al salir del horno se espolvorean can el azúcar mezcla-
da con la canela.

1 1 9.-PASTELITOS ORIENTAS

SRA. ESTRELLA BATARSE.

INGREDIENTES:

750 gramos de harina crema 250 gramos de mantequilla,,
de trigo,	 2 tazas de nuez picada,
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1 taza de azúcar granulada,	 1 cucharada de agua de
1 taza de leche caliente,	 azahar,
5 gramos de levadura com- 100 gramos de azúcar glass

primida,	 para espolvorear.

~ERA DE HACERSE.—Con la punta de los dedos se
mezclan la mantequilla y la harina, se agrega la levadura disuel-
ta en la, leche caliente, se forma una masa compacta la que se
divide en porciones chicas, dándoles forma alargada; se ahue-
can con el dedo y se rellenan con lo siguiente: La nuez se pica
finamente, se le agrega el agua de azahar y el azúcar; con esto
se rellenan los pastelitos, se cierran bien y se moldean con una
cuchara de madera redonda, la que tendrá tallado algún dibu-
jo, como una flor.

Se colocan los pastelitos en latas engrasadas, se dejan re-
posar una hora; pasado ese tiempo se meten a horno de calor
regular 350 grados; cuando ya están se retiran y se espolvo-
rean con el azúcar glass.



INGREDIENTES:

2 tazas, de
cos,

2 tazas de pasas sin semilla,

chavacanos se-

P A ST 	 IL E S.
120.-TORTA DE PIÑA

SRA. AMPARO CEPEDA DE DE LA FUENTE.

INGREDIENTES:

1 taza de mantequilla,
1 taza de azúcar,
2 tazas de harina,
3 huevos,

2 y 1/2 cucharaditas de polvo
de hornear,

1 cucharadita de esencia de
vainilla,

1 lata de rebanadas de pi-
ña en conserva,

1/4 de litro de crema fresca
del día,

125 gramos de azúcar glass,
75 gramos de cerezas.

MANERA DE HACERSE.—Se baten la mantequilla y el

azúcar hasta que esponjan, se le agregan los huevos uno a uno,

la harina cernida con el polvo de hornear y la esencia de vai-
nilla; se vacía a un molde cuadrado untado de mantequilla, se
cuece a horno de calor regular 350 grados; cuando está frío se
pica con un palillo, se baña con la miel de la piña, se cubre con
la crema y se adorna con triangulitos de piña y cerezas, se po-
ne a helar en el refrigerador.

MANERA DE HACER LA CREMA.—Se bate la crema so-
bre hielo; cuando espesa se le agrega el azúcar cernido.

121.-PASTEL DE FRUTAS DORADO.

SRA. AURORA II. DE ANCHONDO.

2/3 partes de taza de cerezas
cubiertas,	 \

2/3 partes de taza de cásca-
ra de naranja cubierta,

2/3 partes de taza de acitrónP
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1/2 taza de almendra raspa-
da,

1 cucharadita de raspadura
de ihnón,

4 tazas de harina cernida,
1 y 1/2 tazas de mantequilla,

1 y 1/2 tazas de azúcar,
8 huevos,
1 cucharadita de sal,
1. cucharadita de polvo de

hornear.

MANERA DE HACERSE—Se pican todas las frutas y las
almendras; se mezclan con la mitad de la harina y la raspadura
de limón; se baten la mantequilla y el azúcar hasta que están
cremosas; se agregan los huevos, uno a uno, batiendo bien el res-
to de la harina cernida tres veces con el polvo de hornear y sal,
y las frutas mezcladas con la harina; se vacía a moldes de pan
de caja engrasados y se cuecen a horno de calor regular 350
grados durante 1 y 1/2 horas.

122.-PASTEL DE NUEZ

SRAj FRANCISCA UGARTE DE GONZALEZ.

INGREDIENTES:	 1 taza de azúcar,
6 huevos,

1 cucharadita de esencia de	 3 cucharadas de pan molí-
vainilla,	 do.

1 taza de nueces,

MANERA DE HACERSE.---Se baten las yemas con el azú-
car hasta que espesan; se les agrega el pan molido poco a poco
y después las nueces molidas también poco a poco, la cuchara-
dita de vainilla y por último las claras batidas a punto de tu-
rrón: con mucho cuidado se vacía a un molde engrasado y en-
harinado; se cuece a horno de calor regular 350 grados; se saca
del molde cuando , esté bien frío y se decora con crema batida.

123.-PASTEL ILUSION

SRA. SOSIA R. DE DE LARA.

INGREDIENTES PARA LA PASTA
5 huevos,	 1 (cucharadita de polvo de

1 y 1/2 tazas de harina, 	 hornear,
1 taza de azúcar,	 2 cucharadas de agua,



COCINA DE LA COMARCA LAGUNERA 	 91

50 gramos de mantequilla pa-	 1 lata de rebanadas de pi-
ra el molde,	 ña en conserva.

INGREDIENTES PARA LA CREMA:

1/4 de litro de crema fresca	 3 cucharadas de azúcar,
del día,	 Unas gotas de esencia de vai-

1 clara,	 nilla.

MANERA DE HACERSE.—Se cierne la harina con el pol-
vo de hornear 5 veces; se baten las claras a punto de turrón, se
les agrega el azúcar; aparte se baten las yemas a punto de cor-
dón, con las 2 cucharadas de agua; se agregan a las claras bati-
das con el azúcar y se incorpora la harina con el polvo de hor-
near; se vacía a un molde engrasado de mantequilla y se cuece
a horno de calor regular 350 grados. Ya cocido se pica con un
tenedor y se empapa con la miel de la piña, se cubre con la cre-
ma Chantilly y se adorna con triangulitos de pisa.

MANERA DE HACER LA CREMA.—Se bate la crema
hasta que espesa; se le incorporan la clara batida a punto de tu-
rrón, el azúcar, y unas gotas de esencia de vainilla.

1 24.-TRONCO HELADO

SRA. MARIA GUADALUPE PRIMO DE:VILLARREAL.

INGREDIENTES;

1 taza de crema fresca del
día,

2 cucharaditas de azúcar,
1 cucharadita de esencia de

vainilla,

24 galletas, de chocolate e
dondas,

50 gramos de cerezas en al-
mlbar,

200 gramos de frutas cubier-
tas.

MANERA DE HACERSE.—Se bate la crema sobre hielo;
cuando espesa se le agrega el azúcar y la vainilla; se extiende
esta crema sobre las galletas de chocolate; se unen en monto-
nes de 4 ó 5 galletas acomodándose en el platón, de modo que
las galletas queden paradas sobre el platón, formando un lar-
go rollo; alternando las galletas con la crema, extiéndase la crema
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que quede cubriendo el rollo; se pone en el, congelador durante
4 horas; se decora con las frutas y las cerezas. Para servirse se
rebana diagonalmente en rebanadas de 2 y 1/2 cros, aproxima-
mente.

SRA. RAÑUELOS.

INGREDIENTES:

170 gramos de arroz.
6 huevos.
1 cucharadita de polvo de

hornear,
30 gramos de mantequilla

para el molde,

30 gramos, de polvo de biz-
cocho para el molde,

750 gramos de azúcar,
1 lata de rebanadas de piña

en conserva,
4 cucharadas de jerez dul-

ce,
30 gramos de almendra,
30 gramos de cerezas.

MANERA DE HACERSE.--Se lava el arroz, se pone a se-
car; estando bien seco se muele y se cierne. ,Se baten las claras
a punto de merengue, se les agregan las seis yemas una a una
y poco a poco sin dejar de batir, y por último la harina de arroz
mezclada pon el polvo de hornear; se vacía a un molde redondo en-
grasado con mantequilla y espolvoreado con el polvo de pan;
se cuece a horno de calor regular 350 grados; al salir del horno
se saca del molde y se tapa con el mismo para que sude y es-
ponje . se deja así hasta el día siguiente.

Á. la miel de la piña se le pone el azúcar y el jerez; en un
cazo grande se coloca la torta, se le pone la miel con el azúcar
y el vino y se pone al fuego, dejándose hervir hasta que seca
la miel; entonces se saca la torta con mucho cuidado, se coloca
en el platón y se adorna con rebanadas de piña, flores hechas
con tiritas de almendra pelada y cerezas.

126.-PASTEL DE PIÑA
SRA. MARIA LUISA D. DE MARROQUIN.

INGREDIENTES PARA LA PASTA:
250 gramos de harina, 	 3/4 de cucharadita de sal,
150 gramos de manteca vege- Agua helada.

tal,
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6 huevos.

1 taza de azúcar molida,
1 taza de corazones de nuez

molidos,
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INGREDIENTES PARA EL RELLENO:

1 lata de rebanadas de piña
en almíbar,

1 paquete de jaletina prepa-
rada de limón,

1 lata grande de leche eva-
porada,

1/2 taza de azúcar,
1 cucharada de jugo de li-

món,

MANERA DE IIACERSE.—Se cierne la harina con la sal,
con la punta de los dedos se le pone la manteca; cuando se ve
la masa como arenosa se le agrega rápidamente el agua fría ne-
cesaria a formar una pasta, la que se procura tocar lo menos
posible con la mano, se extiende con el rodillo dejándose del
Prueso de un cm.; con ella se forra un molde de pie o plato de
horno, se le pone encima un papel y frijoles crudos; se cuece a
horno de calor regular 350 grados; se deja enfriar para ralle-
narse con el relleno preparado de la siguiente manera: Al jugo
de la pifia se le agrega el azúcar, se pone al fuego; al soltar el
hervor se le agrega la grenetina; en cuanto se deshace se retira
del fuego y se enfría sobre hielo para que cuaje un poco; la la-
ta de leche evaporada se habrá metido' al refrigerador desde la
víspera para que esté bien helada; se bate con la batidora; cuan-
do empieza a' espesar se agrega el jugo de limón y se sigue ba-
tiendo y cuando está de punto como crema Chantilly se mez-
cla con la jaletina, agregándole dos terceras partes de la piña
rebanada y picada; se vacía a la pasta de pie, formándole como
volcancito; se adorna con triangulitos de la piña restante y se
mete al refrigerador para que cuaje bien.

127.-PASTEL DE NUEZ
SRA. TOMASINA L. DE CHAVEZ.

3 cucharadas de pan blanco
rallado ya sea al natural o
tostado,

1 y 1/2 cucharaditas de vai-
nilla,

1 cucharada de polvo de
hornear.

MANERA DE HACERSE.—Se baten las yemas con el azú-
se les, agrega el pan molido, batiéndose perfectamente po-
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co más o menos 10 minutos, enseguida se agrega la nuez hacien-
do la misma operación, y por Último /as claras que estarán ba-
tidas a punto de turrón y la vainilla; se vacía a un molde en-
grasado y enharinado y se cuece a horno de calor regular 350
grados durante znedia hora, ya frío se cubre con crema y se
adorna con piña, fresas, duraznos y cerezas. Puede cubrirse
también con el siguiente betún.

1 clara de huevo,	 1/2 taza de agua hirviendo,
1 taza de azúcar, 	 1 cucharadita de crémor

tártaro (sabor al gusto).

MANERA DE HACERSE—Se pone la clara y el azúcar
junto con el crémor y el sabor en un cacito, se le vacía el agua
hirviendo y se bate hasta que haga picos el merengue y queda
rá listo, En la batidora es rapidísimo.,

1 28.-PASTEL DE CREMA

SRA. CATALINA G. DE RUVALCABA.

INGREDIENTES PARA LA PASTA:

3 tazas de harina america-
na,

2 tazas de azúcar,
2 tazas de crema agria,
6 huevos enteros,

8 yemas,
2 cucharadas de polvo de

hornear.
1/2 cucharadita de sal,
1/2 cucharadita de soda.

INGREDIENTES PARA EL BETUN:

125 gramos de mantequilla,	 75 gramos de mitades
600 gramos de azúcar glass.	 nuez para adorno.
125 gramos de almendra mo- 	 Esencia de vainilla.

lila.	 Un poco de leche Nestle,

MANERA DE HACERSE.—Se bate la crema, se le agre-
gan los huevos, las yemas y el azúcar y por último, la harina
cernida con la sal, el polvo de hornear y la soda; se vacía a dos
moldes redondos bajitos engrasados y enharinados; se cuecen
a horno de calor regular 350 grados.
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Ya cocidos y fríos se unen con el betún, se untan con el
mismo betún y se adornan con mitades de nueces.

MANERA DE HACER EL BETÚN.—Se bate la mantequi-
lla hasta que acrema, se le agrega la almendra pelada y moli-
da, la esencia de vainilla', el azúcar cernido y la leche Nestlé ne-
cesaria a formar un betún dora el que se pueda cubrir bien el
pastel.

129.-PASTEL DE DATIL
SRA. ESTRELLA BATARSE.

INGREDIENTES:

200 gramos de galletas Mo-
rías,

100 gramos de mantequilla,

200 gramos de dátiles sin se-
milla,

200 gms. de nuez aaicada,
1 lata de leche Nestlé,
3 huevos.

MANERA DE HACERSE.--Se muelen las galletas y se les
agrega la mantequilla, dejando una poca para engrasar el pla-
tón refractario; ya que están bien mezcladas la mantequilla y
las galletas, se les agrega eI agua necesaria a formar una masa
suave con la que se pueda cubrir el fondo y las paredes de un
platón refractario bajito, que ya estará untado de mantequilla;
se le pone el relleno y se mete a horno de 350 grados, cuando
ya esté cocido se retira; se puede servir caliente o frío.

MANERA DE HACER EL RELLENO..—Los huevos se ba-
ten enteros, se les agrega la leche Nestlé, las nueces y dátiles
picados; se vacía al molde ya forrado con la pasta.

130 -PASTEL DE ACEITE
SRA. TERESA S. DE SOLORZANO.

INGREDIENTES PARA LA PASTA:

2 tazas de harina,
1 y 1/2 tazas de azúcar,

3 cucharaditas de polvo de
hornear,

l/2 taza de aceite marca
TRIUNFO,

1/2 cucharadita de sal,
7 huevos,

Un poco de raspadura de na-
ranja.

3/4 de taza de jugo de naranj
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3 cucharadas de leche,
15 gramos de levadura com-

primida,
75 gramos de manteca,
10 gramos de azúcar,
1 pizca de sal.

SRITA. GUADALUPE

INGREDIENTES:

150 gramos de frutas cristali
zadas,

50 gramos de nueces,
185 gramos de harina,

2 huevos,

250 gramos de azúcar,
1/8 de litro de agua,
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INGREDIENTES PARA EL RELLENO Y ADORNO:

1 lata de mermelada de na- 1/4 de litro de crema fresca
ranja,	 del cha,

100 gramos de azúcar glass.

MANERA DE HACERSE.---Se baten las yemas con el azú-
car hasta que tienen punto de listón, se les agrega la harina cer-
nida con el polvo de hornear y la sal, el aceite, el jugo de naran-
ja, las claras batidas a punto de turrón y un poco de raspadu-
ra; se vacía a dos moldes redondos bajitos, engrasados y enha-
rinados; se cuecen a horno de calor regular 350 grados; ya co-
cidos y fríos se unen los dos panes con la mermelada y se cu-
bren con la crema que se habrá batido sobre hielo hasta que es-
pese y se le habrá agregado el azúcar cernido.

131.-PASTEL "SAVARIN"

MANERA DE .HACERSE.—En la leche tibia se disuelve
la levadura, los huevos, el azúcar y la sal, se incorpora la harina
batiendo fuertemente hasta que esté la pasta lista y elástica;
se deja reposar hasta que suba lo doble; cuando haya doblado
su volúmen, se le agrega la manteca acremada, las frutas pica-
das y las nueces también picadas. Póngase en un molde de rosca
chica y déjese reposar hasta que doble su volumen, se cuece a
horno de calor regular 350 grados por 20 minutos.
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MANERA DE HACER LA MIEL:

Se pone a hervir el azúcar con el agua; cuando está de pun-
to ligero, se retira del fuego y se le agrega el Ron; con esta miel
se bañará el pastel todavía caliente , y se sirve con la crema es-
ponjosa.

1 32.-CREMA ESPONJOSA PARA

ACOMPAÑAR PASTELES

SRITA. GUADALUPE GONZALEZ UGARTE.

INGREDIENTES:	 3 claras,
1/2 litro de leche,

180 gramos de azúcar, 	 1 cucharadita de extracto de
3 yemas,	 almendra o vainilla.

50 gramos de harma,

MANERA DE HACERSE.—Se baten las yemas con el, azú-
car y la harina; se agrega la leche hirviendo y sin dejar de mo-
ver se pone al fuego, dejándola que espese al gusto. Las claras
deberán batirse a punto de turrón y cuando la crema está del
punto deseado se le vacía hirviendo sobre las claras y se re-
vuelven un poco; se perfuma con sabor de almendra o de vai-
nilla.



RECETAS DE COCINA Y REPOSTERIA

MODERNA

POR

JOSEFINA V LAZQUEZ DE LEON

DEDICADAS A TODAS SUS ALUMNAS DE LA

COMARCA LAGUNERA



135.-NUECES RELLENAS

PARA ACOMPAÑAR EL COCKTAIL

INGREDIENTES:

80 mitades de nueces,
250 gramos de queso crema,

1 ,pimiento, morrón,
50 gramos de aceitunas,

Sal y pimienta.
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133.-UVAS REMENAS
"ENTREn"

Salsa Inglesa Perrins,
6 naranjas,

Un manojo de perejil chino,
Sal y pimienta,
Unos palillos de colores.

MANERA DE 11ACERSE.--Se deshuesan las uvas con mu-
cho cuidado; en el hueco que queda se pone el relleno que se
hace mazclando el queso crema con la nuez finamente picada y
sazonándose con salsa Inglesa Perrins, sal y pimienta.

A cada uva se le pone un palillo de color y con el mismo
palillo se clavan en las naranjas; se colocan éstas en un platón,
se adornan con ramitas de perejil y se sirven acompañando al
Cocktail.

134.-BOLITAS DE QUESO Y NUEZ

PARA ACOMPAÑAR EL CACKTAIL

INGREDIENTES:

300 gramos de uvas Moscatel
o Málaga,

150 gramos de queso crema,
30 gramos de nuez picada,

INGREDIENTES:

300 gramos de queso de derna,
4 pimientos morrones,

50 gramos de jamón,

125 gramos de nuez,
Sal y pimienta,
Unas canastitas de papel pli-

zado tamaño chico.

MANERA DE HACERSE.—La mitad de los pimientos y
el jamón se pican finamente, se mezclan con el queso crema, se
sazona con sal y pimienta,, se forman pequeñas bolitas, se pasan
por la nuez, finamente picada, se colocan en las canastitas de pa-
pel; se adorna cada bolita con una ruedita de pimiento morrón.



137.-PESCADO EN SALSA DE UVAS

30 gramos de queso de Chi-
huahua,

1 limón,

INGREDIENTES:

1/8 de litro de vino blanco,
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MANERA DE HACERSE.—EI queso se muele con el pi-
miento morrón, se le agregan las aceitunas picadas, se sazona
con sal y pimienta.

Se hacen pequeñas porciones, se pone cada porción entre
dos mitades de nuez, se aprietan bien para que se unan; se po-
nen en el refrigerador o en un lugar fresco durante tina hora;
se sirven en pequeños platitos para entremés.

136.-SOPA DE FRITURAS DE ELOTE

INGREDIENTES PARA EL CALDILLO

3 cucharadas de aceite,	 1 y 1/2 litros de caldo,
1 cucharada de harina,	 1/8 de litro de crema fresca
1 cebolla,	 del día,

350 gramos de jitomate,	 Sal y pimienta.

INGREDIENTES PARA LAS FRITURAS:

5 elotes ni muy duros ni
muy tiernos,

1 huevo,
2 cucharadas de harina de

arroz,

1/2 cucharadita de polvo de
hornear,

1/8 de litro de aceite para
freír,

Sal y pimienta.

MANERA DE HACERSE.—En el aceite se frie la harina;
antes de que dore se agrega el jitomate asado, molido con la
cebolla y colado; cuando reseca se añade el caldo, se sazona
con sal y pimienta, se deja hervir un poco; al retirarse del fue-
go ya para servirse se le agrega la crema y las frituras hechas
de la manera siguiente: los elotes se rallan en crudo: se les
agrega el huevo, la harina de arroz, el polvo de hornear y sal
al gusto, Con una cucharita se ?toman pequeñas porciones
de la pasta, se fríen en el aceite a un fuego moderado para que
no se arrebaten, se escurren muy bien y se sirven con el caldillo.
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30 gramos de Mantequilla.	 6 filetes de pescado huachi-
2 hojas de laurel,

	

	 nango o robalo de 125 gr.
de peso cada uno,

INGREDIENTES PARA, LA SALSA DE UVAS

50 gramos de mantecini tia pa-
ra la salsa,

35 gramos de harina,
1/4 de litro del caldo en que

se coció el pescado,
1/8 de litro de crema fresca

del día,
150 gramos de uvas blancas

sin semilla,

1 cucharada de perejil fina-
mente picado,

2 cucharadas de pulpa de
tomate finamente picado
(jitomate)
Pimienta de Cayena y
sal,

50 gramos de mantequilla pa-
ra dorar el pescado.

MANERA DE IIACERSE.--Los filetes de pescado se la-
van

'
 se colocan en un pidón refractario con el jugo de limón,

el vino, las hojas de laurel y 1/4 de litro de agua; se meten a
horno de calor regular 350 grados; cuando ya están cocidos
los filetes, se retiran, se escurren muy bien, se quitan 'las hojas
de laurel, eí caldo se cuela, se aparta 1/4 de litro. En los 50
gramos de mantequilla se fríe la harina; antes de que dore se
agrega el caldo de pescado y la crema poco a poco, se sazona con
sal y pimienta de Cayena; cuando espesa se le agrega el tomate
picado, el perejil picado y las uvas peladas y deshuesadas; se de-
ja dar un hervor.

Se retira y se vacía sobre dos filetes que estarán en un
plató/1 refractario engrasado, se espolvorean con el queso, se
les pone la mantequilla en 'trocitos y se mete al asador de la
estufa a 300 grados de calor cuando dora se sirve inmedia-,
temente,

1380-CODORIVICES REGIAS

INGREDIENTES: 	 100
1/8

8 codornices,	 6
75 gramos de tocino en tiras
1 cebolla,
1 zanahoria,

50 gramos de mantequilla,	 1
400 gramos de jitomate, 	 1 y

gramos de nuez,
de litro de crerna
cucharadas de vino Jerez
seco,
gramos de harina,
gramos de chícharos,
manojo de perejil chino,
1/2 litros de caldo.

35
500
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INGREDIENTES PARA LOS VOLOVANES

750 gramos de papa,	 Un poco de leche,
75 gramos de mantequilla, 	 1 yema para embetunar,
1 huevo,	 75 gramos de cerezas,

MANERA DE HACERSE.—Se pone al fuego el tocino en
una sartén; cuando se dora se retiran las tiras de tocino y en
la grasa se fríen las codornices ya limpias; cuando estén dora-
das se agrega la cebolla y zanahoria rebanadas; estando bien
fritas se añade el jitomate picado y el caldo, se sazona con sal
y pimienta y se deja hervir a fuego lento hasta que las codor-
nices estén suaves; entonces se retiran del fuego, el caldo se
cuela, se aparta 3/4 de litro y se mezcla con la nuez molida.
En la mantequilla' se frie la harina; cuando toma un color café
claro, se le agrega la nuez molida con el caldo y la crema se
deja hervir hasta que empieza a espesar, se le agregan las
codornices y el vino; se deja dar un hervor, y se retira del
fuego, se colocan las codornices en el centro del platón, se cu-
bren con la salsa, alrededor de ellas se ponen los chícharos co-
cidos y sobre ellos se ponen los volovanes y entre éstos se colo-
can ramitas de perejil chino. Se sirven muy calientes.

MANERA DE HACER LOS VOLOVANES.—Las papas
cocidas se prensan, se mezclan con el huevo, la mantequilla,
sal y pimienta, y la leche necesaria a fonnar un puré de una
consistencia que pueda sacarse por duya rizada gruesa.

Se forman pequeños pompones en forma de volovanes; es-
tos pompones se sacan sobre latas engrasadas, se adornan cada
uno con 1/2 cereza, se embetunan con un pincel con yema y
se meten al horno de calor regular 350 ,grados; cuando doran
se . sirven inmediatamente acompañando las codornices.

1 39.-ASADO CON UVAS

1 kilo de lomo de cerdo,
2 chorizos,

50 gramos de aceitunas,
3 cucharadas de aceite.
1 cucharada de harina,

1/2 litro de jugo de uva,

1/8 de filmo de crema fresca
del dia.

1 racimo de uvas,
Unas hojas naturales de parra,
Sal y pimienta.
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MANERA DE HACERSE.—El lomo se mecha con trocitos
de tocino y de aceitunas, se pasa por la harina y se fríe en el
aceite; cuando dora se le agrega 1/2 litro de agua caliente;
cuando se consume el agua se le agrega el jugo de uva cola-
do, sal y pimienta.

Se deja hervir a fuego lento hasta que el lomo esté sua-
ve y la salsa espesa; se le agrega la crema, se deja dar un her-
vor y se retira; el lomo se rebana y se coloca en el platón, se
cubre con la salsa. Las uvas se pelan con cuidado, se les sa-
can los huesos, se forma el racimo en el centro del platón, ter-
minando el adorno con las hojas naturales de parra.

140.-MELONES RELLENOS DE ENSALADA
DE FRUTA

INGREDIENTES :

6 melones cantaloupe,
4 naranjas,
4 manzanas,
3 plátanos
4 rebanadas de pifia,

250 gramos de fresas,
250 gramos de uvas,
1/8 de litro de vino blanco,
200 gramos de azúcar,
100 gramos de cerezas,
Unas ramas de hierbabuena

fresca.

MANERA DE HACERSE—Las uvas se deshuesan, se les
quita la cáscara y se mezclan con las fresas, las naranjas, man-
zanas, plátanos y piña picados, el azúcar y el vino; se ponen
en el refrigerador o lugar fresco.

Los melones se ahuecan con cuidado, la pulpa que se les
quitó se pica y se mezcla con las demás frutas, y ya que es-
tá bien helada, se llenan los melones, adornándose con una ce-
reza y dos ramitas de yerbabuena; se colocan en una charola.

INGREDIENTES:

1/2 kilo de, higos maduros,
125 gramos de azúcar granó-

lada,
1 cucharadita de canela mo-

lida,

Un poquito de nuez moscada,
1/2 taza de crema fresca del

día,
50 gramos de azúcar `glass

para la crema,
30 gramos de nuez para a-

dorno.
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MANERA DE HACERSE.—A los higos se les quita la cás-
cara y se rebanan, se colocan en un platón, se espolvorean con
el azúcar mezclado con la canela y la nuez moscada; se dejan
en el refrigerador o en un lugar fresco; ya para servirse se
cubren con la crema batida y se adornan con las nueces.

MANERA DE HACER LA CREMA.—Se bate la crema
sobre hielo con un batidor de globo; con una espátula se agre-
ga el azúcar glass cernida y se pone sobre los higos.

142.-COPITAS DE NUEZ

INGREDIENTES PARA EL POSTRE:

3/4 de litro de leche,
225 gramos de azúcar,
100 gramos de nuez ya pelada,

4 yemas,

1 cucharada de maizena,
3 cucharadas de Jerez dul-

ce,
1 raja de canela.

INGREDIENTES PARA EL MERENGUE Y ADORNO

175 gramos de azúcar granu- 12 soletas,
lada,	 100 gramos de cerezas en

4 claras,	 rníbar.
1 limón,

MANERA DE HACERSE.—Las yemas se mezclan con el
azúcar, la maizena, la canela, la nuez finamente picada y la
leche; se ponen al fuego, se están moviendo continuamente;
cuando espesa se retira y cuando enfría un poco se agrega el
Jerez; cuando está completamente frío se vacía a copas altas
de cristal, se les pone un copete de merengue y se adorna. ca-
da copa con 4 mitades de soleta y 5 mitades de cerezas, ponien-
do una en el centro de la copa y las otras 4 entre las soletas.

MANERA DE HACER EL MERENGUE.—Se pone al fue-
go el azúcar con 1/8 de litro de agua; cuando la miel toma pun-
to de hebra fuerte, que se conoce cuando al poner un poco de
la miel entre los dedos, forme una hebra consistente, entones
se retira y se vacía, inmediatamente sobre las claras que esta-
rán batidas a punto de turrón; se bate con fuerza agregando
unas gotas de limón y un poquito de ralladura; ya que todo se
ha incorporado bien se deja de batir.
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143.--DELICIA DE MELON

INGREDIENTES PARA LA JALETINA:
1 kilo y 250 gramos de me- 30 gramos de grenetina ORO

lón, ya sin cáscara y se-	 en polvo,
milla,	 1/8 de litro de agua para re-

300 gramos de azúcar,	 mojar la grenetina,
1/4 y 1/8 de litro de agua,

INGREDIENTES PARA EL ADORNO
1/4 de litro de crema fresca 50 gramos de cerezas rojas,

del día,	 50 gramos de cerezas verdes,
125 gramos de azúcar glass,

	
25 gramos de pasitas sin se-

1/2 cucharadita de esencia de 	 milla,
vainilla,	 1/2 naranja cubierta.

MANERA DE HACERSE.—Con la cucharita moldeadora
se sacan 24 bolitas de la pulpa de melón, la restante se muele
en la licuadora. Se ponen al fuego el 1/4 y el 1/8 de litro de
agua con el azúcar; cuando suelta el hervor se agrega la gre-
netina que se habrá remojado en el 1/8 de litro de agua; en
cuanto se deshace la grenetina se retira del fuego, se le agre-
ga la , pulpa de melón molida y se vacía a un molde de corona
mojado en agua fría, se pone en el refrigerador o entre hielo;
cuando cuaja se mete un momento en agua caliente para va-
ciarse al platón. En el centro de la corona se pone un copete
de crema, se adorna con trocitos de cereza verde y roja, pasi-
tas y pequeños cuadritos de naranja cubierta.

Alrededor de la corona se ponen 4 pompones de la ere-
ma que se adornan también con las pasitas y frutas picadas,
entre los pompones se ponen 4 grupitos de 6 bolitas de melón.

MANERA DE HACER LA CREMA,—Se bate la crema
que estará sobre hielo, con un batidor de globo; cuando espe-
sa se retira el batidor y con una espátula, se le agrega el:azú-
car glass cernida y la esencia de . vainilla.

144.-ARLEQUIN DE NUEZ
INGREDIENTES:	 • 150 gramos de Timm,

100 gramos de azúcar pulveri-
4 huevos,	 •	 zacle., • • •
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25 gramos de mantequilla,	 100 gramos de polvo de biz-
2 piezas de pan de manta-	 cocho.

ca,

INGREDIENTES PARA LA MIEL:

400 gramos de azúcar,

	

	 Cogriac o4 cucharadas de

INGREDIENTES PA

100 gramos de mantequilla,
100 gramos de azúcar pulve-

rizada,

Parras,

A VI, DECORADO:

50 gramos de cerezas,
Vainilla al gusto.

MANERA DE HACERSE.—Se baten los huevos a punto
de cordón, con espátula se les agrega el azúcar pulverizada, el
polvo de bizcocho y la nuez martajada; se vacía a un molde

de rosca bien enmaiatequillado y con polvo de pan; se mete
a horno regular 350 grados durante una hora; se pica con el
tenedor, al salir del horno se baña con la miel. siguiente: Se
pone al fuego el azúcar con 1/8 de litro de agua, se deja her-
vir dos minutos contando desde que vuelta el hervor, se deja en-
friar un poquito y se le pone el cognac y se baña la tos-ta decorán-
dose cuando enfría con la crema siguiente: Se bate la mantequilla
a que acreme, se le agrega la vainilla y el azúcar; estando
bien tersa se pasa por la bolsa y la duya rizada gruesa forman-
do pompones sobre la torta, terminando el adorno con mitades
de cerezas.

INGREDIENTES:

1 kilo de higos negros,
500 gramos de azúcar,
1/4 de litro de miel de colme-

na,

1 cucharadita de
polvo,

8 obleas,
1/2 cucharadita de

polvo,
100 gramos de piriones.

canela en

clavo en

MANERA DE HACERSE.—Se pone al fuego 1/2 litro de
agua, con el azúcar y la miel de colmena; cuando tiene punto de
bola suave, se agregan los higos martajados sin los rabitos, pero
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sí con la cáscara; se pone también la canela, los clavos y
los piñones; se deja hervir a fuego suave hasta que se le vea el
fondo al cazo y se desprenda bien de los lados; se retira, se bate
muy bien y cuando tiene la consistencia de una pasta, se le va-
cía a un molde de madera forrado de obleas; a los tres días ya
se le puede sacar.

146.-NUEZ CUBIERTA
300 gramos de nuez ya sin la

cáscara,
1 raja de canela,

20 cestitos de papel plizado.

MANERA DE HACERSE.—Se pone al fuego la leche con el
azúcar y la canela; se está moviendo constantemente; cuando es-
pesa bastante se le agrega la nuez, se deja en el fuego hasta que
desprende del fondo y de las paredes del cazo, se retira y se bate
hasta que forma pasta; se forman bolitas, se adornan cada una
con unas nueces enteras que se habrán apartado y se colocan
en los cestitos de papel plisado.

147.-ROSQUITAS RAPIDAS

INGREDIENTES:

1 litro de leche,
300 gramos de azúcar,

INGREDIENTES :

15 rebanadas de pan de caja,
100 gramos de mantequilla,

100 gramos de azúcar,
2 cucharadas de polvo de

canela,
125 gramos de nuez picada.

MANERA DE HACERSE.—Las rebanadas de pan se cortan
en forma de rosca con el cortador especial; se 'untan de manta -

quilla, se espolvorean con azúcar, canela y la nuez picada; en
latas engrasadas se meten al horno de 350 grados de calor; cuan-
do tienen un bonito color dorado se retiran y se pueden servir
calientes o Has.

148.-BOUTAS DE NUEZ
ARA APROVECHAR LOS RECORTES DE LOS PASTELES

INGREDIENTES:

	

	 100 gramos de azúcar pulveri-
zada,

200 gramos de recortes de pa 	 1 cucharada de esencia de
ter,	 vainilla,

75 gramos de mantequilla,	 1/16 de litro de Jerez dulce,



COCINA DE LA COMARCA LAGUNERA 	 laS

120 gramos de nuez,	 30 gramos de cocoa,
40 gramos de cerezas,	 60 cestitos de papel plizado

MANERA DE HACERSE.—Se bate la mantequilla, se agre-
ga el azúcar cernida, la cocoa, la cuarta parte de la nuez picada,.
la esencia de vainilla, el Jerez y el pan mondo y cernido; se ha-
cen bolitas, se revuelcan en la nuez finamente picada, se ador-
nan con la cuarta parte de una cereza y se colocan en los cestitos
de papel.

149.-PANQUE DE TRIGO ENTERO

INGREDIENTES:

150 gramos de harina integral
de trigo,

150 gramos de harina de trigo,
125 gramos de manteca vege-

tal,
250 gramos de azúcar morena,

3 huevos,

1/4 de litro de leche,
1 cucharada de polvo de hor-

near,
1 cucharadita de canela mo-

lida,
1/4 de cucharadita de clavo

molido,
50' gramos de pasas,
50 gramos de nueces.

MANERA DE HACERSE.—Se bate la manteca y el azúcar
hasta que esponjan, se agregan las yemas, las harinas cernidas
con el polvo de hornear y las especies, alternándose con la le-
che, y por último, las claras batidas a punto de turrón y las
pasas y nueces enharinadas; se vacía a un molde de caja engra-
sado y enharinado, cuece a horno de calor regular 350 grados.

150.---LUNITAS LAGUNERAS

INGREDIENTES:

250 gramos de harina,
75 gramos de azúcar,

175 gramos de mantequilla,
100 gramos de nuez,

3 yemas,
1 limón,

2 claras,
350 gramos de azúcar glass,

1 cucharada de harina para
el

.
 betún,

1 cucharada de leche,
75 gramos de mitades de nuez

para adorno,

MANERA DE filA.CERSE.—Se mezclan con la raspa, la hari-
na, el azúcar, la mantequilla, la nuez finamente picada, las ye-
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mas y un poco de raspadura de limón; se forma una pasta que se
extiende con el palote dejándose del gruesa de 1/2 cm., se cortan
las lunitas con el cortador especial; con un cuchillo se cubren del
betún, se adornan poniéndoles en el centro una mitad de nuez,
se colocan en latas engrasadas y se cuecen a horno de calor re-
gular 350 grados.

MANERA DE HACER EL BETUN.—Se baten las claras
hasta que formen espuma, se les agrega poco a poco el azúcar
cernida, la necesaria a formar un betún de consistencia que se
pueda untar con facilidad; se le agrega,la harina, la leche y unas
gotas de limón; se pone sobre las lunitas.
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