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TORREON

S delicieso recorrer los caminos de }a his-
toria y mas, cuando en rapida sucesion, pa-
san ante nosotros los acontecimientos y se
puede en ojeada sintética, abarcar el pa-

norama del nacimiente de wuna Ciudad, su creci-
miento y, ya adulta, prever su fecuinde destino.

TORREON, que lleva este nombre por el to-
rreén construido para defensa y almacén de imple-
mentos. agricolas, puede decirse gue nacié en 1887,
cuando su fundador, don Andrés Eppen, consiru-
v6é una casa habitacién para fraccionar y dar los
cimientos al poblado. ‘ ‘ L

En 1891, tenia 2,000 habifantes, época. en que
Saltillo, la Capital del Hsiado, agrupaba una pobla-
cion de 25,000 y Monterrey, la Sultana del Norte
50.000. Al cabo de 1. periodo de 65 afios (1891-
1956), Saltillo ha iriplicado su poblacién y llega a
75,000 habitantes; Monterrey ha aumentado en nt-
mero sus habitantes a casi 400.000. por lo que son
8 veces mis, y TOBREON hace Hegar Ia cifra a
160.000 por lo que el aumento es de 80 veces més.

La produceidn agricola de Ia Comarca Lagu
nera fué en 1901, de cerca de 4 millones de pesos,
Yy en 1951 se habia centuplicade y sobrepasado es-
ta cifra, pues las cosechas produjeron mis de 528
millenes de peses. ' ' -



Con estos datos se puede apreciar el crecimien-
to inigualado de TORREON, la Perla de La Lagu-
na, que muy pronto legard a los 200.000 habitan-
tes v tendrd gque dar el paso siguiente, de regién
agricela a comercial ¢ industyial, para lo que fiene.
todas las materias primas indispensables para su
wansformacign y superacién, ‘

- TORREON fué elevado al rango de Villa en
1893, por su rApide crecimiento y sus recursos, y
en 1307 se eleva a la categorin de Cindad indis-
cutible. Ful su primer presidente mumicipal don
Antonio Santos Coy nombrade por Ia Legislatura
del Estado 'y por eleccién popular, cuando alcanzéd
Ia ciudadania, don Rafael Aldape Quiroz. -

El fundador de TORREON, don Andrés Eppen,

tuvo la satisfaccién de ver erigido en Cindad, aquel
modeste poblade que fraccionara, y don Rafael
"Aldape Quirez estuvo presente cuando en 1932, se
celebraron con regecijo y entusiasmo las Bedas de
Plata de la Ciudad, siendo presidente municipal
el Sr, Francisco Ortiz  Garza.

‘Fn este afie de 1957 se celebra el Cincuentena-
rio de TORREON ecomo Ciudad, su Jubileo, sus
_Bodas de Oro, y todos nos aprestamos a que tales
festejos tengan la importancia de la Cindad don-
‘de vivimos, v a la que, paso a pase hemos visto
desenvolverse y llegar a ser, dentro de su categoria
de la mas joven de las Cindades Mexicanas, ejemplo
de trabaje, de cultura y devocién a la Patria Me-
" gicana, : :

Pablo C. Moreno



DEDICATORIA

Por  iniciacién. y organizacion de mi primo el Reverendo
Padre Federico. Chavez Peédn, S.J., tuve el Busto de dar unas
clases de Cocina y Reposteria, a'un grupo de sefioras y ‘sedoritas
en el Casmc de Lia Laguna, de la ciudad de TORREON, COAH.

Pasé unos dfas muy agradables, .quedando encantada del
trato amable y franeo y de la sinceridad de las damas de la Co-
mareca Lagunera que me colmaron de afecto y atencmnes e

Me agradaron m‘uchu Tos platillos. de la region con que me
obsequiaron, por ser de muy buen sabor y de una especial
condimentacién; y como todas las personas que hemps 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 TUVA, DE HIGOS, DE
EXQUISITOS POSTRES, v muchos platxllos més que son - uny
deleite al paladar. - :



Como agradecxmlento a'la Scciedad Femenina de la Comar-
ca Lagunera, y en mi afin como mexicana de dar a conocer lo
bueno que hay en mi Pafs, me propuse escribir un hbro para
que esta 'buena cocina seaampliamente ¢onocida.

Con este objeto pedi a las Sras. y Sritas. de ]a COMARCA
LAGUNERA, las recetas auténticas de los platillos de la Re-
gidn, las que me proporeionaron con mucha gentileza, y son las
gue se publican en este libro; el producto de su venta estd 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 mias
gue se pueden confeccionar con los magmﬁcos productos de la
Regién, las que dedico con mucho afecto a mis gueridas alunmas
de la COMARCA LAGUNERA,

JOSEFINA VELAZQUEZ DE LEON.
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de litro o sea 1/4 de “cuartillo”.
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TABLA DE MEDIDAS

Para  facilitar la tarea del ama de- casa, damos a continuacién
lo mas aproximado posible el equivalente en pesos, de los ingredien-
tes usados més frecuéntemente, en cucharadas y tazas, para evitar
tiempo y energia al estar pesando cada ingrediente que se mecesita.
Se encuentran en el comercio tazas y cucharitas especiales para
medir; no teniendo estas piezas especiales se entiende por cucharada
la grande gue se usa para la sopa, la taza debe ser de capacidad de 1/4

Se soprentiende que todas estas

medidas deben hacerse a nivel del borde de los recipientes.

1 Taza de
1 3 E24
t4) R
2 i
» ”
7 »”
” LR
1
LA TS
L] b1
3 11
Eid »

"

azicar granulada .. .. ..

.+ 225 gramos.

” pulverizada .. «v 170 gramos.
-  morena .. .. .. .. 170 gramos.
harina o maizena .. .. .. .. 115 gramos.
manteca o mantequilla .. .. 225 gramos.
almendras sin céscara .. .. 140 gramos. -
coco rallado .+ .. .+ «. .. .. 115 gramos.
nueces picadas .. .. .. .. .. 115 gramos,
PASAS ++ +v sv ss +s se we i. 140 gramos.
huevos .. .« .. .. +. .g¢ .. b-huevos.
Claras v+ ee ia e o0 o .4 .. - 8 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 més cantidad.de polvo de hornear y de

azacar; conforme sube

siguiente proporeion:

el nivel se rebajan estos ingredientes en la

Ejemplo: en.el nivel del mar, una pasta.lleva
300 gramos de aztcar.

3 cucharaditas de polvo de horhear‘Royal

A 1,000 metros sobre el nivel del mar, la misma

pasta

950 gramos de agzficar,
2 cucharaditas de polvo

debe de llevar:

de hornear Royal’

A 2,00'0 metros sobre el nivel del mar, la misma
" pasta debe de llevar:

200 gramos die - azdear.
1 v 1/4 de cucharad
Royal. . ‘

ita de polvo de hornear

SOBRE ESTAS BASES SE PROPORCIONAN TODAS LAS PASTAS



COCINA

1.—COCKTAIL DE SANDIA
SRA CARMEN G. DE CAMIL. “
INGREDIENTES : 1 botella de Sidra,

1 Sandia de 6 a 8 kilos de Azicar y jugo de limén
peso, al gusto.

MANERA DE HACERSE.—A la sandia se le da forma de
canasta sacdndole la pulpa y dejindole una tira que forme el
asa; la pulpa se exprime y se le pone aziear y jugo de limén al.
-gusto, se pone entre hielo para que enfrie bien; ya para servir-
se se le agrega la Sidra, se vacia en la canasta de sandfa, la que
se habra barnizado en la parte exterior con aceite, para darle
‘bonito’ bnllo

o2 -~COCKTAIL DE AGUACATE Y JAIBA.
SRA. MERCEDES P. DE COLLIGNON

INGREDIENTES : ' 1 limén,

1 cucharada de cebolla pi-
B aguacates grandes.

cada,
1 lata de jaiba, - oL
1/4 de litro de crema fresea Un poco de perejil,
. del dia. Sal y pimienta blanca,

MANERA DFE HACERSE.—Los aguacates se deshacen
~forméndose un puré, se les agrega poco a poco la crema, se sa~
‘zonan con sal, pimienta y jugo de limén, se afiade la cebolla
picada y la Jalba desmenuzada en trocitos. »
Se sirven en copas cockieleras, adornandose oon una ralmta
-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 1 Iimén,
mds suave cortada para 3 dientes de ajo,

eesina. u boll
1/4 de kilo de chile verde an- na cebolla.
cho, 50 gramos de manteca.

INGREDIENTES PARA LAS GORDITAS:

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

MANERA DE HACERSE.-~La carne se unta de jugo de li-
moén y bastante sal, se duelga y se pone a secar durante 8 dias;
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 dias; ya el
dia 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
machaea y desmenuza, se frie en la manteca; cuando dora se
le agrega la cebolla picada; cuando estd 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
pequefias gorditas que se frien en la manteca; ya doraditas, se
retivan del fuego, se abren y se rellenan con la carne.



SOPAS

4 SOPA DE FRITURAS DE JOCOQUE.
SRA. BERTHA N. DE TUMOINE

INGREDIENTES: , 1 diente de ajo,
3 cucharadas de aceite,
400 gramos de ;|1tomate, 30 gramos de harina,
1 cebolla ‘ 1y 1/2 litros de caldo,
INGREDIENTES PARA LAS FRITURAS:
1/4 de litro de jocogue, . 1/8. de litro de acexte para
1/2 taza de harina, freir
1/2 cucharadita de polvo de !
hornear, -8al y pimienta.

MANERA DE HACERSE.—En las 3 cucharadas de aceite
se frie la harina; cuando toma un color café, claro se agrega el
jitomate asado, molido con la cebolla vy ajo; cuando reseca se
anade 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 jocogue se le agrega, poco
a poco la harina cernida con el polvo de hornear v sal, se bate
muy bien, se toman con una cucharita porciones de esta pasta y
se frien 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 kilo de huesos’ de chamo— - 4 dientes de ajo,
IT0, : S . ‘ :
1 cebolla, . o 3 litros de agua,
3 zanahorias, : - 2 ramas de apio.
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 INGREDIENTES PARA LA SOPA.

1/2 kilo de tomate (jitomate), 50 gramos de mantequilla,
1 papa 1 cucharada de salsa inglega,
’ 1/2 taza de spaghetti cocido

3 ‘cebollas, Sal y pimienta.

MANERA DE HACERSE.—Se ponen al fuego todos los in.
gredientes del caldo, dejandose hervir hasta que se consume a 1
v 1/2 litros, entonces se cuela el caldo. En la mantequilla ge
frien las cebollas rebanadas, el tomate (jitomate) y la papa pi-
eada, se tapa la cacerola y se deja cocer un poco, entonces se lo
agrega el caldo y se deja hervir hasta que todo se cuece bien; se
euela, 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.

L

INGREDIENTES: 1/4 de litro de crema fresca
' del dia, o
‘z'/s,g %;:;n gse 3‘; e;ugoz, 200 gramos de queso pasteu-
3/4 de litro de caldo o agua, rizado, _
1 cebolla, - ‘ .~ 6 chiles anchos,
1 diente de ajo, 100 gramos de mantequilla

MANERA DE HACERSE.--El arroz se lava y se remoja
durante 15 minutos en agua caliente, pasado ese tiempo se lava
muy bien en agua fria, se escurre y se frie en el aceite, al mismo
tiempo que el ajo y la cebolla; cuando se ve transparente, antes
que dore se le escurre la grasay se le agrega 1/4 de litro de agua
fria; cuando ésta se consume se afiade el caldo o agua caliente
v 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 platén refractario untade
de mantequilla, se’ ponen capas de arroz,'de trocitos de man-
tequilla, de queso rallado 'y crems, y de mitades de chiles; asf
hasta terminar con queso, crema y mantequilla, se mete a horno
de calor regular 350 grados y cuando empieza a dorar se. sirve
wuy caliente. ' : BRI A
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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, 2 tazas de arroz,
4 dientes de ajo, 6 hebritas de azafran,
tazas de caldo o agua ca- 2 pimientos morrones,
liente, 150 gramos de chicharitos.

INGREDIENTES PARA LA TORTILLA:
1/2 taza de aceite de 61'1vo,

4 dientes de ajo,
6 huevos.

INGREDIENTES PARA EL BACALAO.

150 gramos de bacalao, - 200 gramos de jitomate,
. 4 cucharadas de aceite -de 150 gramos de papas,
olivo, . 2 pimientos morrones,
2 cebollas chicas, - 50 gramos de aceitunas,
1 diente de ajo, ;.- Bal y pimienta. -

MANERA DE HACER EL ARRQZ.—El arroz se lava, se
remoja en agua caliente durante-1/4 de hora, pasado ese tiem-
Po se escurre bien; en el aceité puesto en una sartén se frien los
dientes de ajo; cuando doran se retiran y se frie el arroz bien

- escurrido; .cuando se separan: los gramos del arroz, se. quita ‘el
‘aceite y se vacia al traste;, en donde se va a cocer, se le agrega
el caldo o agua caliente con el azafrdn molido y sal; se deja hex-

~vir a fuego suave hasta gue se ve bien cocido y separado un gra-
no de otro, se vacia al platén y se adorna con los chicharitos co-
cidos y tiritas de pimiento morrén, se acompafia con la tortilla
rellena de bacalao, se sirve inmediatamente. " : '

- MANERA DE HACER EL BACALAO.—F] bacalao se re-
-moja desde la vispera, 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



20 JOSEFINA VELAZQUEZ DE LEON

'

frie en el aceite, lo mismo que los pimientos morrones; estando
fritos se retnan ambas cosas; en esa grasa se frie 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 gue se cocid 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 frien los dientes de ajo, se reti-
ran, y se frie el bacalao, que se habra desmenuzado bien y cor-
tado finamente con las papas y aceitunas y pimientos morrones
del mismo bacalao; cuando estd bien frito, se agregan los 6 hue-
vos, que estardn hien batidos, se menea con cuidado y cuando-

“ya cuajé en el fondo y no se pega, se vollea con una tapadera y
se vuelve a poner en la sartén sobre el lado que esta cruda y se
deja un momento en fuego lento para que no se dore mucho,
Se sirve con el arroz.

SmTlMBALITOS DE SPAGHETTI RELLENOS DE
POLLO

SRA. HERMINIA CHARLES DE CANTU,

INGREDIENTES: ' -+ 100 gramos de mantequilla,
: SR 1 cucharada de harina,
250 gramos de spaghetti, 1/2 litro ‘de leche,
1 'pechuga de pollo, ©~1/8 de litro de crema,
100 gramos de queso parme- - 2 pimientos morrones,
sano, : 1 diente de  ajo.
1 cucharada de pere;ﬂ Sal y pimienta.

: MANERA. DE-HACERSE.%EI spaghetti se cuece con agua
hirviendo, con el ajo y sal, ya cocido se lava en agua fria y se
escurre blen en la mantequllla se frie 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 hien y estid bien espesa la salsa se retira
del fuego. Se¢ untan de. mantequllla moldecitos de timbal, " se
enrrollan 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 ‘mAs spaghettis y
asi hasta terminar de llenar los moldecitos; se meten al horno
de calor regular 350 grados; cuando cuajan se retiran del horno,
se vacian al platén adorndndose con tiritas de pimiento morrén.

N

9.—-—MACARRDN MOLDEADO
SRA. MA. C. DE SANCHEZ DE LA FUENTE.
INGREDIENTES: 3/4 de taza de agua,

3/4 de taza de cebolla picada,
3 tazas de macarrén cocido 1/4 de taza de pimiento mo-

y escurrido, rrén (picado).
1y 1/2 tazas de leche evapo- 2 ¥ 1/ chucharadas de mante-
%8 . quilla, o o
rada, - 1 lata de attn.
1 y 1/2 tazas de queso  ama- 3 huevos, -

‘rillo, (fuerte), 1 cucharadita de sal, =
1y 1/4.de tazas de migajén 1/8 de cucharadita de pimien-
de pan, ta molida.. _

MANERA DE HACERSE.-Se ponen al fuego la leche,
agua y mantequilla; cuando suelta el hervor se afiade el queso
rallado, se retira inmediatamente del fuego, se sigue moviendo
hasgta que se derrite el queso, entonces se le agrega el pan, la
cebolla y pimientos finamente picados, el atin en pedacitos, sal

y %m1enta los huevos hgeramente batidos: y los macarrones
cocidos v

~ Sewvacia a un molde de caja de 18 cms. de largo por 9 de
ancho y 7 de altura; el que estard bien untado de mantequilla, se
mete al horno de calor regular 350 grados; estando bien cuajado

se vetira del horno y se vacia al platon, se corta ‘en rebanadas
para servirse.

10 ——-SPAGHETTI CON OST!ONES

SRA. MA. C. DE SANCHEZ DE LA :FUENTE ‘
INGREDIENTES~ 7 1litrode ostlones frescos en

- sujugo,
(225 gramos de spaghettl, : 1 y 1/2 tazas de queso parme-i

1 cebolla, »o v 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 dia,

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

MANERA DE HACERSE.—FI] spaghetti se cuece con una
cebolla, sal y pimienta, se lava en agua fria y se escurre bien;
en la manteqmlla se frie' la harina, antes de que dore se agrega
la leche, la crema, el jugo de los ostiones colado, la mostaza, sal

v pimienta; se deja hervir hasta que espesa. Los ostiones se es-
cmren muy bien de su jugo, se salpican con sal, pimienta, pa-
prika, salsa Tabasco y perejil pxcado, se envuelven en tiras de
tocino crudo,

Se prenden con un palillo y en charolas se meten al asa-
dor a 325 grados, dejindose ahi hasta que dora el tocine, pro-
curando gue los ostiones no se pasen de cocimiento, se retiran del
‘asador y se les quitan los palillos. En un platén refractario unta-
do de mantequilla se ponen capas de ‘spaghetti, de ostiohes, de
qgueso rallado v salsa, debiendo ser la Gltima capa de gueso ralla~
do. Se mete al horno-de calor regular 350 grados y cuando dora
se retira y ‘se sirve inmediatamente adornandose con el perejil.



PESCADOS

11.—PESCADO EN SALSA DE CILANTRO
SRA. MA. ANGELINA M. DE RUBIO.

INGREDIENTES: ’ : 1 manojo de cilantro,
, , 0 gramos d tostado mo-
2 kilos de pescado huachi- s %zéimos ‘@ pan lostado mo
nango, ? . L
1 lata de chiles jalapefios en 1 taza de aceite de olivo,
- tiras, 1 taza de agua caliente,
400 gramos de cebolla, o ~-Sal al gusto.

- MANERA DE HACERSE.—A los pescados enteros y lim-
plos, se les hacen unos cortes diagonales, entre los cuales se po-
nen el cilantro, la eebolla, y los'chiles jalapefios finamente pi-
cados; se colocan en un platon refractario o pescadera, engrasada
y espolvoreada de pan tostado, molido, se les vierte el aceite
v el agua caliente; se meten a horno de calor regular 350 grados
durante 35 minutos; se retiran y se les qmta la piel a los pesca-
dos, y se vuelven al horno por 15 minutos mas. Se sirven mme-a
diatamente. :

12.—PESCADO RITZ
SRA. CONSUELO M. DE IRIARTE.

INGREDIENTES _ 600 gramos de pescado en f;le-
AR tes delgados, ,
3 cucharadas de ace1te, 50 gramos de mantequilla,
2 dientes de ‘ajo,. "' 2 cucharadas de pan molido
2 cucharadas ‘de perejil pi- para empanizar,
cado, - 1 limén,

350 gramos de papas, ‘ oo Baly pirn:tenta
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MANERA DE HACERSE.—Los filetes de pescado se untan
con sal y pimienta y jugo de limén; los dientes de ajo se pican
finamente, se mezclan con el perejil y el aceite, se ponen en el
fondo de un platén refractario, se cubren con las papas erudas
partidas en rebanadas delgadas; sobre las papas se ponen los
filetes del pescado, perejil picado, el pan molido y la mantequi-
Ha en trocitos. Se mete al horno de calor regular 350 grados;
cuando el pescado estd 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 cucharadita de pimentdén,

" o huachinango cocido co 1 cucharada de alcaparras,
yerbas de olor, : 1 cucharada de aceitunas pi-
6 tomates (jitomates), ' cadas,

2 .ceboll 2 hojas de laurel,

ceboras, - : -1 cucharada de manteca,
2 dientes de ajo, - 8 cucharadas de vino blanco,
1 rama. de perejil, ! Sal y pimienta.

INGREDIENTES PARA LA SALSA: -

400 gifamos de jitomate, 1 cucharad’é de ‘manteca,

1 cebolla, 50 gramos de queso - afiejo,
1 diente de zjo, 1 lechuga, '

‘+ Un manojo de rabanos.

- MANERA DE HACERSE.—Se cierne la harina con el hi-
carbonato. ¥ 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 ciervan las puntas 'y se frien en man-

... 1 rama de epazote,
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teca, hasta el momento de servirse: se colocan en el platén y se
cubren con la salsa, se espolvorean con el queso y se adornan
con las hojas de lechuga y los radbanos. :

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

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



AVES

| 14—POLLO EN SALSA DE AVELLANA
SEA. DOLORES PENA DE NAJERA.

INGREDIENTES: 1/4 de torta de pan blanco.
B : 2 dientes de ajo.
1 pollo de 1 y 1/2 kilos de 6 pimientas.

- peso. : ' ‘ 2 clgyos de especie.
150 gramos de avellana ya pe- & rajita de canela.

1ada. Eg _giamo&t; de mantecgaé. N

. . ' itomates para rebanar,

1/4 .de litro de.vino blanco se- 1 gn:nojo deprébanos,

co. 1 lechuga, _
1/2 litro de agua. . Aceite, vinagre, sal y pimienta.

MANERA DE HACERSE.—En la manteca se frie el pollo
cortado en piezas; cuando doran se retiran y en esa grasa se
frien 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 estd suave yla salsa es-
pesa; se sirve con la lechuga picada y sazonada con aceite, vina-
gre y sal, adornidndose el platén con rebanadas de jitomate y
log rabanitos. - ‘ S

~ 15—POLLO ESTILO MAPP
SRA. GUADALUPE L. A. DE GARZA.

INGREDIENTES: - .1 taza de leche, o

o ‘ ’ / . 2 ‘cucharadas de mantequi-

1 pollo de leche tierno; - oo Das : SRR

- 1 taza de harina (115 gra- 1 cucharadita de azGear,
mos), A  'Sal y pimienta al gusto,

“1 hueve, , o “1/4 de litro de aceite para freir.
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MANERA DE HACERSE.—ZX] pollo después de flamearlo
vy 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 azlcar; en la licuadora se le da una batida
al huevo solo, luego se agrega la leche, la harina cernida y por
tltimo la mantequilla derretida, batiendo todo hasta que se forme
una masa tersa; en ella se va banando cada pieza del pollo que
se habra sazonado con sal y pimienta, v 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 0l4
timo se coloca el pollo en un platén 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 freir el pollo con
antidipacién y nada més 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: 1/4 de litro de crema fresca
R del dia,
2 pollos. tiermos, 125 gramos de galletas saladas
2 huevos, - (bien molidas),
3 chiles verdes grandes, - 1 litro ‘de aceite para ireu',
10 rebanadas delgadas de to- - 4 °dientes de ajo,
cino, _ ©  Bal y pimienta.

MANERA DE HACERSE. -———Se limpian los pollos y se cor-
tan en piezas; en una bolsa de papel se pone la galleta mohda,
sal y pimienta; en esta bolsa se van metiendo una a una las pie-
zas de pollo, después de haberse mo.]ado en huevo, se sacude la
bolsa y se saca cada pieza; cuando estan todas listas se frien en.
el aceite que se habra requemado con el ajo y que estard muy
caliente y en una sartén grande (pues las piezas no deben em-
palmarse), se voltean de vez en cuando para ¢ue doren ¥ que-
den bien cocidas, procurando no se arrebaten. ‘

En un platén refractario amplio se coloca una capa de pie-
zas de pollo, otra de rajas de los chiles que estaran asados y des~
venados, otra de tiras de tocino, ‘bien-tostaditas; cuando se ha
puesto todo el pollo se pone la‘crema, sobre ella rajas y tocino,
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se le pone al platén su vtavpa, v 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 tomatxllo (tomate

verde),
1 pollo, Un poco de chile piquin moli-
1 eebolla, do,
1/4 de kilo de tomate (jitoma- 60 gramos de manteca,
te), 1 lata de chicharos,
1 diente de ajo, 1/2 kilo de papas.

MANERA DE HACERSE.—E!I pollo se parte en plezas'y se
pone a cocer con la cebolla; ya cocido se escurre muy bien y se
frien las piezas en la mitad de la manteca; cuando doran se les
agrega el tomatillo cocido y molido, con el ajo, el tomate (jitos
mate), se. afiade chilé piquin al gusto, disuelto en una taza de
caldo en que se. cocié el pollo y los chicharos; se sazona con sal
y se deja hervir hasta que espesa. Se sirve con las papas. coc1-
das, rebanadas y {mtas en la manteca restante.

18.—POLLOS BORRACHOS
SEA. l\m DE LOS ANGELES 8. DE MIJARES. - -
INGREDIENTES 2 lIatitas chicas de- trufas,

9 pollos de leche, ' 1/4 de litro de crema fresca
100 gramos de mantequilla, del dia,
1 vaso de Oporto, Sal y p1m1enta

MANTERA DE HACERSL‘ ~—Los pol]os se cortan. en plezas,
se frien en la mantequilla; cuando estan bien. doradas se agrega
el Oporto y las trufas y su jugo; se sazonan con sal y pimienta.
Se tapa la cacerola y se deja hervir a fuego lento; ya para ser-
virse se le afiade la crema, se deja hervir un momento sazondén.
dose con un.poco més de sal y pimienta; se sirve luego.



COCINA DE LA COMARCA LAGUNERA 8

19—GALLINA EN SALSA DE CACAHUATE
SRITA. MA, LUISA VALDEZ GARCIA. , |
INGREDIENTES: .~ - 3 dientes de ajo,

1 gallina de tamafio regular, o Loias de laurel,
200 %;ar;lfs ge ca::huatgs yl;; 1 tirita de hueso de aguacate,

sin cscara, 2 tablillas de chocolate,
1/2 Ikilo de tomate (Jltomate), 40 gramos de manteca,
1 cebolla 1 chile pasilla, .
1 rama de cﬂa'ntro, ‘ Sal y pimienta.

MANERA DE BACERSE —Ta 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 frien los cacahuates sin
cdscara, la cebolla, el chile tostado, el laurel y el hueso de agua-<
cate;- ya que estén fritos se sacan de la manteca, y se muelen
junto con los tomates que estaran cocidos, se les agrega 1/2 litro
de caldo en que se cocié la gallina. En la manteca que quedé se
frien las piezas de gallina ya cocidas; cuando empiezan a dorar,
se les agrega todo lo mohdo, sal y pmuenta, se deja hervxr hasta
‘que espesa la salsa y se sirve muy caliente.

20.—CODORNICES EN VING BLANCO
SRA. MARIA ROSA 0 DE BREDEE v _
INGREDIENTES : % 4 tagas de caldo,

. 1 cabeza de ajos, .
10 codornices, - 3 cebollas  grandes,
1 taza de aceite de ohvo, 4 zanahorias,
2 tazas de vino blanco, Sal y plmlenta

MANERA DL‘ HACER&E —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 ¢aldo, sal y pimienta; se ponen a fuego suave para
que se cuezan Ientamente, poniéndoles si es necesario, un poco
mas de caldo; cuando estin Jas codornices suaves y- 1a salsa es-
‘pesa, se retiran para servirse luego.
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21.—PATOS EN SALSA NEGRA
SRA. MARIA DAVILA DE MARTINEZ.

INGREDIENTES: \ 3 clavos de especie,
. Yerbas de olor.
3 pat . ;
1 E’;b‘;i’a de ajo, . 3 cucharadas de ceniza,
2 cebollas, . Sal y pimienta.
' INGREDIENTES PARA LA SALSA
6 cucharadas de aceite, 1/2& de cucharadita de cominos,
40 gramos de harma, 2 clavos de especie,
1/2 kilo de tomate (jitomate), 1/2 litro de caldo, :
2 dlentes de a]o, 6 cucharadas de vino: blanco.

BIANERA DE HACERSE.—Los patos se Limpian bien, se
dejan toda la noche en agua de ceniza, se parten en piezas;al si-
guiente dia se lavan y se ponen a cocer con 1/2 cabeza de ajo,
una cebolla, las yerbas de olor, los clavos, sal y pimienta. Enel
aceite se frie 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 pu—menta se agrega el caldo; cuando
espesa, se ponen los patos y el vino bIanco, se deja dar un hervor
y se sirve luego.’ :
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| 22—GUISADO “NORTENO”
SRA. CARMEN C. DE NAVARRETE, |

INGREDIENTES: 3 dientes de ajo.
1 kilo de carne de cerdo, 200 g;"]mos dg frijoles de la
100 gramos de chile ancho co- olla ’
lorado, v 1/2' eucharadita de oregano,
1 cebolla, - , 30 gramos de manteca.

MANERA DE HACERSE.—Se corta la carne en trocitos, se
fone al fuego con poca agua; estando a medio cocer, se le agrega
a cebolla, los dientes de ajo y sal; cuando empieza a resecar se
le pone la manteca requemada, el chile remojado, desvenado ¥
molido con el oregano, por tiltimo se ponen los frijoles cocidos
enteros sin guisar, se deja hervir para que tode se sazone biem
v se sirve muy calxente ‘ :

23 -—-ASADO DE BODA
SRITA RAQUEL PIZA.RRO « ‘ o
INGREDIENTES: : "60 gramos de manteca de cer-

coohdoy
1/4 dekilo de chile ancho ro10, 1 diente de ajo,
- 1 costillar de cerdo, -8 hOJaS de laurel.

MANERA DE HACLRSE —A los chiles se les quitan las
semillas y se pasan por la, manteca y se muelen con el ajo, agre-
gandoles un poco de agua. Fl costillar se parte en tromtos y se
frie, se le agrega el chile y se deja frefr hien con la carne y las
hojas de laurel; si la carne no estd muy gorda se le agxega um
poco de manteca ‘bien requemada. AR



32 JOSEFINA VELAZQUEZ DE LEOH
Se le puede poner un poco de azficar si se quiere, se deja

en el fuego hasta que el costﬂlar esté muy suave y la-salsa se ha
eonsumido,

24.———CARNE CON CREMA DE CACAHUATE
SRA. MAGDALENA M. DE MORENO. |

INGREDIENTES: ' 1 cucharada de crema de ce-
, cahuate,
1 kilo de carne molida, 4 cucharadas de aceite,
5 chiles anchos colorados, Sal, pimienta y comino
1 diente de ajo, - 'gusto,

MANERA DE HACERSE—En la mltad del aceite se frie
la carne, se sazona con sal y se deja a i'uego 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 frien en
ia manteea res’canf,e cuando suelta el hervor se agrega la carne

ya cocida v se deja hervir para que se sazone todo. Se sirve
muy cahente

25 ~MOLE VERDE
SRA. "MAGDALENA M. DE MORENO.

INGREDIENTES L 4 hOJas de. lechuga,
1 diente de ajo,
1/ i 1(?{13]}300]?: lomo de cerdo, 1 rama de cilantro,
15 tomatillos (tomates ver- 1 cucharada de manteca,
des), 1 cucharada de crema de ca.
2 chiles anchos verdes, o cahuate,. :
3 chiles verdes serranos, . : Sal v pxmlenta

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 dé cacahuate v sal esto se frie en la
manteca.

Se agrega la carne cocida y “medio htro ‘de caldo en que s¢
cocid, dejandose hervir hasta que se. sazone y la salsa espese, 88
sirve muy caliente. - RN,
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26 —CHICHARRONES DE CARNERO
SRA. ALICIA B. DE SAFA ORNELAS.

INGREDIENTES: 1 lechuga,
‘ ‘ 2 tomates (jitomates),
9 kilos de carnero en trozo, Aceite, vinagre y sal.

MANERA DE HACERSE.—FEI carnero en trozos s lava, se
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 .
¥ se deja dorar en su grasa; debe de quedar muy dorado y se
sirve muy caliente, acompafiado 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 MARTINEZ.
“NGREDIENTES: . 1 cucharada de aztcar,

t

v ‘ 2 hojas de laurel,
1 kilo de carne de cerdo, . 1/2 cucharaditd de orégano,
4 chiles rojos, . 3 dientes de ajo,
1/4 de kilo de tomatillo  (to- 1/4 de cuchavadita de cominog,
mate verde),. " Un pedazo de cdascara de na-.
1/2 pieza de pan duro, . ranja, : .
1 tablilla de chocolate, =~~~ 90 gramos de manteca.

, MANERA DE HACERSE.-Los chiles se desvenan, se frien
en A0 gramos de manteca junto con el pan y los tomatillos (to~

" rmates verdes), e muelen con los cominos, dientes de ajo y oré-
gano, se les agrega el chocolate, el azicar, sal ¥ pimienta.  La
" earne se frie en 50 gramos de manteca; cuando dora se le agre-
ga la salsa, el laurel, un pedacito de céscara de naranja y sal;
- se deja hervir hasta que la carne esté suave; sile falta grasa se le
- puede poner encima manteca requemada, pero no se Ie debe po-

~ mer nada de agua.’ -
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~ 28.—LOMO DE CERDO EN MIEL DE MAGUEY
SRA. MA. LUISA D. DE MARROQUIN, e
INGREDIENTES: ' 1/2itro dé agua caliente,

1 kilo de lomo de ‘cer‘do, 172 ‘l;itm‘ d‘?-mml de Inaguey,
1 cebolla grande, - 30 gramos de manteca,
3 dientes de ajo, . . 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 hien el
lomo, se frie en la manteca; cuando dora bien, se le agrega el
agua caliente; cuando ya estd soncochado se le agrega la miel,
sal y pimienta, dejéndose hervir hasta que el lomo esté suave y
1a salsa espesa. Se sirve muy caliente.

' 29—ROLLO DE CARNE RELLENO
SRA. GUILLERMINA G. DE ESTRADA B.

INGREDIENTES: | 2 cuccl:haradas de perejil pi-
: cado, :
1 fﬁﬁljdgi tomate (Jlﬁomate 2 cucharadas de cebolla ra-
40 gramos de manteca, llada, . '
50 gramos de mantequilla, 2 tazas de migas de pan,
"1 cucharada de ajonjoli, 1 kilo de carne de res o de
150  gramos de tocino picado, cerdo hecho cesina,

MANERA DE HACERSE.—En la mantequilla se frie la ce-
bolla rallada y el tocino picado, las migas de pan y el perejil; se
retira del fuego y se agrega el ajonjoli, dorado en el sartén, con
esto se rellena la carne que estard untada de sal y de pimients,
seata con un hilo forméndose un rollo y se frie en la manteca;
cuando estd 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, agregindole si es ne-
cesario, un poco més de agua caliente.

Cuando la carne est suave y la salsa espesa, se retira y se
sirve muy caliente, :
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30—ASADO DE PUERCO
SRA. ISABEL 8. DE NAVARRETE.

INGREDIENTES: 3 dientes de ajo,
1/2- cucharadita de orégano,

1 kilo de carne de puerco en 3 hojas de laurel,

trocitos, :
150 gramos de chile colorado, 1 pedacito de cascara de na-
40 gramos de manteca, ranja

MANERA DE HACERSE.—La carne ya en trocnos se pone
a frefr; cuando dora se le agrega €l chile remojado y molido con
los dientes de ajo, el orégamo, las hojas de laurel, la céiscara de
naranja v 1/2 litro de agua, se sazona con sal v se deja_hervir
hasta que se consume completamento el lquido y connenza a
brotar la manteca :

31.—CHULETAS DE CARNERO RELLENAS
SRA. FRANCISCA UGARTE DE GONZALEZ,

INGREDIENTES: ‘ 75 eramos de’ mantequllla
' 1 huevo,

8 chuletas' de carmnero, 1 taza de leche, '

300 gramos de tomate (Jltoma

te), | 100 gramos de manteca,
1 cebolla, RS 1 lechuga, - :
50 gramos -de -queso fresco, © Aceite; vinagre; sal y p1~
750 gramos de papa, - , - mlenta

MANERA DR HACERSEf—-—Las chuletas se imen, se Ies PO~
ne en el centro el tomate (jitomate) picado, la cebolla picada,
un, poco de queso, 'sal y pimienta; se doblan 1as chuletas dejando
en el centro el rellerio, se- cubren con el pure de papa y se frien
en la manteca - caliente para que doren; se sirven conla lechuga
pmada sazonada‘ eon: acexte vmagre sal y pumenta

MANERA DE HACER BL PURE —-Las papas se cuecen,
estando calientes se les'quita la chscara; se prensan, se les agre-
ga el huevo, la- mantequﬂla, sal ¥ parmenta ¥y la leche necesarla
a formar un puré con el qgue se cubren Ias chuletas.. :
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 32—CHULETAS DE CERDO EN SALSA DE

VERDURAS -
SRA. ERNESTINA M. DE SANCHEZ ALVAREZ.
INGREDIENTES: = 4 zanahorias,

R 1 latita chica de chicharos,
500 gramos de chuletas de cer- 1 latita chicar de serranos en’

do. ) o 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 con sal y con pimienta, con esto se untan las
chuletas y se frien 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 estd bien frito, sé
afiade 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 chicharos 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: 3 dientes de ajo machacados,
1 cucharadita de salsa Pe
8 steaks, rring, Ny
100 gramos de mantequilla, 1/2 cucharadita de sal de apio,
1/4 de taza de mostaza. 1/2 cucharadita de sal de ajo,
' 1 taza de vinagre de vino o 1/2 cucharadita de mostaza en
de sidra, polvo,
1 manojo de cebollitas ver- 1/2 cucharada de hierbas de
des, . . _olor molidas.

MANERA DE HACERSE.—La cebolla' v el ajo machaca-
do se frien en la mantequilla, los demds ingredientes se mez
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-
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zas o parrilla y con un pmcel se le estd poniendo la salsa que

quedd a medida que se estd asando; cuando estd suave la car-
ne, se sirve con alguna ensalada al gusto.

34.—FILETE CON CHAMPIGNONS.
SRA. CATALINA V. DE VILLA-REY

\

INGREDIENTES: : ‘, 35 gramos de harina.
750 gramos de filete, 2 copas de vino jfarez seco,
40 gramos de manteca, - % lata de Champignons,

1 cebolla, Sal y pimienta.

MANERA DE HACERSE.---Al filete se le qultan los ner-
vios, se limpia con un lienzo himedo, se revuelve en la harina
v se frie en; la manteca muy caliente y a fuego vivo; cuando es-
ta bien frito se agrega la' cebolla en cuartos, v el resto de la ha-
rina; se afiade el Jerez y medio litro de agua, se sazona con sal
y pimienta; se cubre ‘dejandolo hervir suavemente hasta que el
filete esté bien cocido; poco antes de sacarse del fuego se le
agregan los champ1gnons y su jugo; cuando la salsa ha espesa-
do se retira y se sirve luego. v

35—LENGUA DE TERNERA
SRA. GERTRUDIS SOSA DE LACA.YO

IN(JREDIENTES i 1/4 de cucharadita de orega-‘

. no,
1 lengua de ternera, 2 ramhs de tomﬂlo,
2 cebollas, 1 raja de canela,
" 2 dientes de ajo, 1 davo d e
1/2 kilo de tomate (jitomate), 1 clavo de especie, -
35 gramos de manteca, . .1/2 litro de ‘caldo en que se
2 chorizos, - ‘coci6 la lengua, ‘
100 gramos . de- jamoén comdo 50 gramos- de acextunas,
1 rama de pere:ll T ' 6 chﬂes én vmagre

MANERA DE HACERSE »——-La Iengua se pone a cocer con
sal, una cebolla y un diente de ajo; ya ¢ocida y fria se le quita
la p1e1 y se rebana; en la manteca se frien los chorizos, se reti-
ran en esa grasa, se frie el jamén picado, el jitomate, una cebo-
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Ila y el diente de ajo también picados; el pelépl 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

5@ cie]a hervir hasta que espesa la salsa; se adorna con los chlles
en vinagre y las aceltunas

; 36—~FLATO FRIO DE LENGUA.
SRA. MA. DE LA PAZ TORRES DE SANCHEZ.

INGREDIENTES: 1 frasco chico de mayoness,
' 6 huevos cocidos,

3 lenguas, 1 lata de pimientos morro-
1 kilo de aguayén, . nes,
2 cebollas, 60 gramos de grenetina,
1 litro de crema fresca del 1/4 de litro de caldo,
dia, 1 lechuga,
1 frasco chico de pickles VYerbas de olor, aceite, vina-
dulces (Del Monte). gre, sal y pumenta

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 vacia a
moldes de forma de caja mojados de agua frfa, se ponen entre
hielo o refrigerador; cuando cuajan se meten un momento en
agua caliente para vaciarse al platén, se sirve con la lechuga pi-
ca'da, 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 aguayén 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 jamoén, 75 gramos de mantequilla,
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1 diente de ajb, 1 lechuga, L
1 cucharada de vinagre,. " .
1 cucharada de cebolla pi- Yerbas de olor, sal y pimienta;

cada, , 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 €1 se
extiende la carne molida, encima de ella se ponen las rebanay
das de tocino, se acomodan las rebanadas de jamdn y sobre és-
tas, los chiles morrones -y los huevos cocidos cortados én. 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
estd bien cocida; se saca, se deja enfriar y se rebana sirviéndose
con la lechuga finamente picada, sazonada con aceite, vinagre,
sal y pimienta. o

38.—QUESO DE CARNE.
SRA. EMMA M. i)E GARCIA.,

INGREDIENTES: 2 chiles serranos en vina-
: C gre, ‘ T
1lengua de res, 100 gramos de pickles,.
3 Spolls, o Blwodewldo.
1lata de pimientos morro. 90 lg)g"i‘gécs de grengtma' o
nes. , ‘ I S
1 taza“de nueces picadas, - Lilechuga, , ,
1 frasco de "aceitunas relle- = Aceite, vinagre, sal y-pimien-~
nas de pimiento morrém, . ta. .

MANERA DE HACERSE.—-La gallina se pone‘a cocer con
una ceholla, sal y pimienta; ya cocida se separa un litro del cal-
do en que se cocid, se pone al fuego; cuando suelta el hervor se
agrega la grenetina remojada en 1/2 taza de agua fria; 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 tam-
bién molida, las aceitunas rellenas y los pimientos morrones,

-pickles, chiles y nuez picados, se sazona con sal y pimienta y
_se vacia a un molde mojado de agua fria y puesto entre hielo:
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cuando cua;;a se mete un momento en agua cahcnte para Vi
ciarse al platén. Se sirve con la lechuga picada y sazonada con
acene, vinagre, sal y pimienta,

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

INGREDIENTES: 3 hojas de laurel,
3 dientes de ajo,
8 patitas de cerdo tiernas, = 4 clavos de especie,
3 cebollas, 1 cucharada de orégano,
6 cucharadas de aceite de 2 ramitas de tomillo,
olivo, 1/4 de taza de vinagre.

MANERA DR HA.CERSE —-Las patitas se ponen a cocet
en suficiente agua, con una cebblla, una hoja de laurel y sal; se
tienen en el fuego hasta que estan muy suaves v el agua se ha
ya consumido a dos tazas para formar la jaletina; entonces st
retiran del fuego las patitas, se deshuesan y se colocan los tro-
citos en un platén extendido.

En el aceite se frien 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, alli se agregan los clavos, 2
hojas de laurel, el tomillo, el vinagre y las dos tazas del caldo ex
donde se cocieron las patitas; se deja hervir 5 minutos, se reti-
ra, enseguida se cuela sobre las patitas, dejandose enfriar perfec-
tamente antes de servirse.

40—PIERNA DE PUERCO EN PINA.
SRA. ELENA C. VDA, DE GALVAN.

INGREDIENTES: ‘ 4 dientes de ajo,

100 gramos de piloncillo
1 pierna de puerco dé 3 ki- g ’

los de peso aproximada 3 clavos de especie,
mente, P 1/2 kilo de zanahoria,

1 lata grande de conserva 1/2 taza de mayonesa,
de pifia en ruedgs, Sal y pimienta

MANERA DE HACERSE.—La carne se golpea blen, se
unta con los dientes de ajo molidos con los clavos, el piloncills,
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sal y pimienta; se coloca en una charola engrasada y se cuece
a horno de calor regular 350 grados; cuando estd a medio cocer
se saca del horno, se rebana y se le pone el jugo de la lata de
pifia 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 platén, alrededor se ponen las rebanadas de pifia que
tendran encima la ensalada de zanahoria y que estard adornada
cada una con una ramita de perejil; se sirve muy caliente.

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

41 —PIERNA DE CARNERO ENCHILADA.
SRA. CATALINA V. DE VILLA REY.
INGREDIENTES: Una rajita de canela,
' : Hierbas de olor,
1 pierna de carnero de 1 y

, p 1/16 de litro de vinagre
1/2 kilos, mas o menos, . o
50 gramos de jamén crudo, 1/2 Litro de agua,

60 gramos de manteca, Orégano. y sal al gusto,

3 gebouas, ' 1 léilo de zanahoriaé ‘coci-
3 dientes de ajo, ° , as . s

6 chiles anchosj, " 1 kilo de papas ecocidas,

4 clavos de especie, 150 gramos de aceitunas re-
6 pimientas, . . lenas. B

MANERA DE HACERSE.-E] jamén se muele con un po«
co de vinagre, se sazona con sal y pimiénta; con esto se unta
perfectamente la pierna, a la que se le habran 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
de vinagre; se deja reposar 12 horas, pasado ese tiempo se es-
curre bien y se frien en la manteca; cuando dora se retita del
fuego, se le agrega la mitad del agua y se mete al horno de ca-
Jlor regular 350 grados; cuando. se ha consumido el'agua sé le agre-
gan los chiles tostados, remojados enagua caliente y molidos
con el vinagre y las especies; se deja en el horno hasta que estd
muy suave y la salsa espesa; se sirve muy caliente acompafiada

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 174 kilos de pierna de 1 cebolla ‘mediana,

‘gerdo,’ o ~ 1 diente de ajo,
3 zanahorias, 2 hojas ‘de laurel, ‘
30 gramos de pasitas, . - 2 botellas de Pepsicola, .
2 jitomates, o © 4 cucharadas de aceite,
15 ‘almendras, " Sal y pimienta.

"MANERA DE HACERSE.—Se mecha Ia pierna con las pa-
sas, las almendras peladas y con tiritas de zanahoria, se frie en
el aceite; cuando dora se le agrega la Pepsicola, el laurel y sal;
cuando ya estd cocida se le afiaden los jitomates molidos con el
ajo y la cebollar y se deja hervir hasta que la carne estd suavey
1a salsa espesa; se sirve muy caliente. -

43.—PIERNA DE PUERCO EN JAMON.
, (IMITACION VIRGINIA) \

SRA. TOMASINA L. DE CHAVEZ.

1 pierna de cerdo deshuesa- 6 pimientas gruesas,

da, . Un trocito chico de flor d
4 cucharadas de sal de ni- macis, : :
tro, ‘ 60 gramos de manteca,
6 ramas de tomillo, - 500 gramos de az(icar morena,
6 ramas de mejorana,  Unos clavos de especie, _
10 hojas de laurel, : 1 Iata de rebanadas de pk
4 hojas de salvia, " fia en conserva.

MANERA DE HACERSE.—Se unta muy bien la pierna
por dentro y por fuera con Ia sal de nitro, se coloca en un platon
hondito y se pone en el refrigerador durante 12 horas; pasado
ese tiempo se saca del refrigerador y se pone en la siguiente
preparacién: Se. ponen al fuego 3 litros de agua con las yerbas
de olor, la salvia, la flor de macfs, sal comtn y pimienta; se de-
ja hervir durante 10 minutos contando desde que el agua suelta
el hervor; se saca del fuego y cuando esta tibia, se le pone la
pierna teniendo cuidado que quede bien sumergida en el agua;
sé vuelve a poner en el refrigerador durante 3 dias; 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 azii-
car morena y se le ponen encima las rebanadas de pifia y el ju-
go de las mismas; se vuelve al horno hasta que se acaramelan
las rebanadas de pifia y se sirve muy caliente. '
NOTA: También se puede hacer con salsa de tomate y chicharos,
con hongos, zamahorias, ete. Si se quiere guardar para cuando se
necesite, después de haber exprimido la pierna y secado en el gecador,

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: ' -4 chiles colorados anchos,

-1 cebolla tamafio regular,
1 cabrito chico eon sus me- 3 dientes de ajo, :

nudencias y sangre . ;
1 cucharadita  de o’régano 6 chiles en vinagre de los

molido, pimienta, mejora- lamados tornachiles,
na y laurel, _ 100 gramos de manteca.

MANERA DE HACERSE.—Se ponen 40 gms. de mante-
ca en una cacerolita de regular tamafio; alli se frie la azadura,
es decir, los pulmones, corazén, higados y los rifiones, todo pi-
cado muy menudito; ya que esta tomando color se le afiade el
redafio también picado y la sangre que se habra 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 estd bien frita, se
le pone el ajo picado y la cebolla rébanada; cuando se frie se
saca de la lumbre. y se tiene ya lista para: mezelarse con lo gi-
guiente: - el cabrito se divide en partes, se espolvorea de sal ¥
pimienta, se frie muy bien en los 60 gms. de manteca restantes,
pieza por pieza, a que queden de un color dorado obscuro; cuand
‘do ya esta toda la carne lista se pone en una cacerola grande ¥
hondita; alli se le pone.toda la fritura, sangre, azadura, etc., se
cubre con agua caliente mds o menos-3 tazas, se sazona con la
sal y las especies, se deja hervir a fuego manso hasta que la car-
e esté cocida.: Se le afiade el chile colorado que se habra re-
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mojado. v estard mohdo y colado con un poce de agua cahente

se agregan los tornachiles v una cucharadita de orégano moli-
do; se deja otro rato hervir para que se sazone; puede ponerse-
le Ta cabeza de cabrito frita de antemand y con la grasa en que
se fri6 el cabrito, esa se le pone al cabrito al revolverle la sangre,’
si.es poca se lo puede poner mas, esto es al gusto

,45.-~FRITADA DE CABRITO
SRA. EMMA M. DE GARCIA.

INGREDIENTES: - 1 diente de ajo,
_ . -1 chile ancho,
-1 cabrito,

50 gramos de manteca 1 rama de perejil,

6 tomstes -grandes (’jitoma- 1/2 cucharadita de oregano,
tes), 75 gramos de aceitunas, -

2 cebollas, 6 chiles en wvinagre.

MANERA DE HACERSE.—Se degiiella el cabrito recogién-
dose la sangre en una cazuela, se le pone un poco de sal y se ha-
te con las manos para evitar que se coagule; se pela el cabrito, se
les quitan las visceras, 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 estd bien cocido se le agregan los tomates mo-
lidos con las cebollas, el ajo, el chile remojado y desvenado, el
perejil y el orégano; cuando ha hervido un poco, se agrega la
sangre y se sazona con sal, se estd moviendo suavemente, se-le
agregan las aceitunas v los chiles en vinagre, v se deja hervir pas
ra que se sazone; se sirve muy caliente.

46—CABRITO EN VINO BLANCO
SRA. CATALINA G. DE RUVALCABA.

INGREDIENTES: 1/2 botella de vino blanco,
: 1/2 lata de pimientos morro-
1 cabrito tierno, nes, '
35 gramos de manteca, 50 gramos de alcaparras,
1 cebolla, . 3 cucharadas de aceite de
2 dientes de ajo, - olivo,
1/4 de cucharadita de orégano, - 1 cucharada de perejil pica-

1/2 kilo de tomate (jitomate), do,
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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 dientes de ajo; cuando reseca se afiade
el orégano, el aceite, el vino, sal y pimienta; se deja hervir a
fuego suave agregindole més vino si es necesario; cuando el
cabrito estd 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
SEA. MARIA DE 1L.A CRUZ C. DE SANDOVAL,

INGREDIENTES: 3 dientes de ajo,
70 gramos de manteca,
rio. 6 chiles serranos,
1/2 kilo de tomate (jitorate), 1/2 cucharadita de orégamo,

1 cabrito de tamafio media-

1 cebolla, o : ‘ Yerbas de olor,
100 gramos de tomatillo (to- 1 lata chica de:chiles serra-
mate verde), » , nos en vinagre, -

MANERA DE HACERSE.—AI matar el cabrito s¢' pone su
sangre en una budinera, se le agrega inmediatamente sal molida
y se pone & 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 eabrito estad sancochado se le agrega la asa-
dura y las #ripas bien lavadas; se¢ deja hervir hasta que {odo
esté suave, se retira del fuego y las piezas del cabrito se frien
en manteea, hasta que toman un bonito color dorado. e

En una cucharada de manteca se frien los tomatillos. (to-
mates  verdes) picados, los chiles serranos rebanados; cuando
todo estd ya bien frito se le agrega la sangre ya cocida, las tri-
pitas y -asadura cocidas y picadas y los trozos de cabprito, ya fri-
10s, se afiaden las yerbas de olor, el caldo en que se cocit el ca-
“brito, los chiles de lata eon el vinagre; se deja hervir un poco
para que se sazone todo, se agrega el orégano; se deja dar un
‘hervor'y se sirve inmedijatamente. AR DR
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48. -—CABRITO A LA MARIA ELENA
SRA GERTRUDIS SOSA DE LACAYO

‘INGREDIENTES: S 3/4 de lmro de. jugo de tomate
\ S U (jitomate),
‘1" eabrito, 1 cucharada de vinagre,
100 gramos de maniequﬂla, -1 cucharada de orégano,
1 cebolla grande, ‘ '2 cucharadas de pere;ul pi-
1 cucharada de acezte de o- cado, :
livo, o o .2 llmones

CIN GEEDIENTES PARA SERVIRLO

Fn}oles refmtos, _ o 1 manejo de rabanc;s,‘ :

Guacamole, . 150 gramos de pepinos en vi-
1 1 h Y o Ilagre
; echuga, e 1 lata de  chiles ]alapem}s,
1 cebolla 'grande, Aceite, vmagre, 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 irocitos, la cebolla rebanada, el
aceite, sal'y pimienta; se tapa y se mete al horno a 350 grados;
cuando estd doradito y con jugo, se le agrega el jugo de tomate
(jitomate), el vinagre, el orégano, el perejil, el jugo de los li-
mones v una taza de agua caliente; se vuelve al horno a que se
acabe de cocer; se sirve acompafiado de frijoles refritos, guaca-
mole, la le(,huga finamente picada, sazonada de aceite, vinagre,
sal y pimienta, adorndndose con rebanadas de jitomate, ruedas
de cebolla, los pepinos, los chiles y los rabanitos cortados en
forma de flor.

49.—-5CA§BRIT0 EN CERVEZA
SRA. CATALINA G. DE RUVALCABA.

INGREDIENTES: 1/2 kilo de tomate (]1tomate) )
= 1 cebolla,
1 cabrito tierno, - 2 dientes de ajo,

35 gramos de manteca, © 1/4 de cucharada de orégano.
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2 cucharadas de aceite de o- 1 cucharada de perejil pi-
livo, .. cado, '
" '1 botella de cerveza, . 6 chiles verdes en vinagre,
50 gramos de aceitunas, Sal y pimienta. '

MANERA DE HACERSE.—FE] 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 (agregindole si es necesario més cerve-
za); cuando estd de punto se le agregan las aceitunas, el perejil
picado y los chiles; se deja dar un hervor y se sirve inmediata-
mente. :
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50.—EMPANADITAS DE HOJALDRE

AL ESTILO LAGUNERO
SEA, TOMASINA L. DE CHAVEZ,
INGREDIENTES: . 2y 1/2 tazas de harina,
‘ ‘ 3/4 de taza de manteca de

1/4 de taza de aceite para bar- . puerco derretida y tibia.~

nizar, , "~ 1/2 taza de agua muy calients
300 gramos de aziicar para es- con una cucharadita de

polvorear. ‘sal. -

MANERA DE HACERSE—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 estard di-
suelta en el agua; se revuelve todo, luego se vacia sobre la mesa
v se le da una ligera amasada, se deja reposar 15 minufos. Se¢
toman porciones de masa, se forman bolitas como si se fuera
a hacer una tortilla, se palotean sobre la mesa enharinada de-
jando la masa lo mas delgado posible; ya que esta bien delgadita
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 quedard 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 0
cuadradita, en seguida se pone el relleno al gusto, ya sea de mel-
melada, azticar morena y nueces, o con pollo deshebrado con chi-
charos o con un poco de bacalao a la Vizcaina. Se hacen las
empanaditas, se barnizan con aceite y se espolvorean de azicar
granulada; se cuecen a horno de calor fuerte 400 grados, y €
tiene cuidado de ponerlas 1 6 2 minutos en el asador de la estu-
fa. Se doran parejitas quedandoles la costra muy brillante ¥
acaramelada. :
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51.—PERITAS DE PAPA
SRA. SALCIDO. '

INGREDIENTES: 3 chorizos fritos,
4 jitomates grandes,
6 papas grandes, 12 clavos de comer,
2 huevos, + 200 gramos de manteca,
6 cucharadas soperas de pol- Sal y pimienta.
vo de pan de sal molido, Unas ramitas de perejil,

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.
I huevo restante se revuelve bien, clara y yema, en él se van
poniendo las peritas y después se revuelcan en el pan, se frien en
un recipiente de boca ancha, con la manteca bien caliente para
gue las bafie, los tallos se ponen con tallos de perejil y la cabeza
con un clavo de comer. Se sirven con rebanadas de jitomate sa-
zonadas con, sal. -

52—~VOL-AU.-VENTS DE PAPAS .
SRA. SALCIDO -
INGREDIENTES: , 100 gramos de chicharog pela~
: : o dos. R
g ﬁig%i sgrandes amarillas, '8 chorizos.
8 cucharadas de polvo de 200 gramos de manteca,
pan de sal molido, o Saly pimienta.

MANERA DE HACERSE.—Las papas se cuecen y se des-
baratan con la mano, se les pone un tuevo y se sazonan con sad
y pimienta; con esta pasta se van formando unas tortitas del
grueso de dos dedos; se toma ofro huevo y se revuelve muy bien
clara y yema; en este huevo se ponen las tortitas y después
se revuelean en el pan; encima se les sefiala una ruedita con um
moldecito més chico y se frien en manteca bien caliente a que
tomen un bonito color dorado; ya fritas se les levanta la tapita y
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con una cucharita chica se saca una poca de pasta, se rellenan
con los chicharos y chorizo, se les pone su tapa y se sirven muy .
calientes. v T T R

. MANERA DE HACER EL RELLENO.—Los chicharos se
cuecen con agua, sal y un poquito de carbonato, ya cocidos se
‘escurren;-los chorizos se frien en una poquita de manteca y en
cazuela de barro, se les agregan los chicharos escurridog y un
huevo; se sazonan con sal y pimienta y con esto se rellenan los
vol-au-vents. Co ERUREER S

A

53.—CHILES EN CREMA

SRA. SALCIDO.

INGREDIENTES: 1/2 litro de crema de leche.
. : , 35 gramos de mantequilla,
12 chiles poblanos chicos, 40 gramos de harina para la
1/2 queso fresco, , salsa, :
150 ‘gramos de queso afiejo, 2 huevos,

50 gramos de harina, 250 gramos de manteca.

MANERA DE HACERSE.—Los chiles se tuestan y se po-
nen en agua fria, se les quita la piel, se desvenan, se enjuagan
con un trapo y se rellenan con los dos quesos desharatados, 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 frien 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 mantequi-
- lla en una cacerola de pelire y &sta al fuego; cuando se funde se

le pone la harina y se est4d meneando hasta que tome color do-
raflo; se le agrega la crema poco a poco, se sazona con sal v Pi-
mienta y cuando suelta el hervor se ponen los chiles a que
hiervan 10 minutos a fuego lento, vacidndose calientes al platon.
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54.-~ENSALADA MARQUESA
SRA. MARIA ANGELINA M. DE RUBIO,

INGREDIENTES: 1 lata de cerezas en marras-

4 manzanas grandes,\ : qum?,
100 gramos de nueces picadas, 1/8 de litro de crema de le-
100 gramos de jamén cocido. che espesa y fresca.

MANERA DE HACERSE~—Las manzanas se rebanan se
cortan con cortador rizado y se van pomendo en . agua de’ sal
para que no se pongan negras; la nuez se pica finamente se le
agregan 20 cerezas también picadas, y el jamén 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. MENSALADA DE CEREZA
SRA. AURORA H DE ANCHONDO
INGREDIENTES; ‘ ' 2 cuadros de queso Phﬂadel—
‘ ' phia, -
1 paquete de jaletina Knox, = .2 cucharadas de crema de
1 frasco mediano de cerezas . leche, |
_en .almibar, 2 cucharadas de’ mayOnesa
1 lata de 540 gramos de pma - blaneca, :

mohda, W IERRN | lechuga, ‘

MANEEA DE HACERSE ~3e bate el queso hasta que este
cremoso, se le agrega la crema y la mayonesa que se habran
mezclado muy bien, se afiade el jugo de cerezas, la ‘pifia molida,
las cerezas-picadas, la grenetina remojada en 1/4 de taza de
agua fria y disuelta en 1/4 de taza de agua caliente, Se vacia
& un molde de caja ¥ se pone en el refrlgerador o lugar fresco,
‘cuando cuaja se mete wn momento en agua caliente; se vacia al
platén para servuse en: rebanadas puestas sobre una - hoga de
lechuga, - . o ,
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 56—PICKLE DE CASCARA DE SANDIA

SRA. GERTRUDIS SOSA DE LACAYO.

INGREDIENTES: | 1/2 taza de picking spice (es.

. cies mezclad '8 i
4 kilos de céscara de sandia, ile ' acladas para pie-
2 kilos de azficar, es),

1 litro de vinagre Buffalo, Sal.

MANERA DE HACERSE.—Se le quita a la sandia toda Ia
parte verde y la roja, la parte blanca se corta en cuadritos de 2
y 1/2 ems. Estos cuadritos se ponen en una solucién de agua
y sal, ‘que los cubra bien, poniendo para cada litro de agua 1/4
de taza de sal, se dejan ahi toda la noche; a la mafiana siguiente
se tira esa solucién, se enjuagan ligeramente, se les pone agua
hirviendo y se ponen al fuego, dejandose hervir hasta que los
cuadritos estdn suaves. En otra cacerola se pone al fueges el
azlicar, vinagre y las especies, dejandose hervir 5 minutos; pa-
sado este tiempo se afiaden los cuadritos ya cocidos y bien eg-
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 dia siguiente se ponen al fuego, cuando sueltan el her-
vor se vacia inmediatamente a vasos bien esterilizados y calien-
tes tapindolos en seguida. ' '
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57. -mTAQUITOS LAGUNEROS
SRA. YOLANDA E. DE SALINAS,

INGREDIENTES:: - 1/2 kilo de jitomate,
, : 125 gramos de queso f-resco,
25 tortillas, - 1/4 de litro de crema fresca
8 chiles poblanos, . del dia, ‘
1 cebolla grande, : 150 gramos de manteca

MANERA DE HACERSE.—La cebolla se rebana, se frie en
40 gramos de manteca; cuando -esti acitronada se le ponen los
chiles asados, desvenados y-cortados en rajitas; ya fritos se es
curren y ens la misma grasa se frie el jitomate asado, molido y
colado; cuando -espesa se retira del fuego y cuando se enfria, se
le ponen las rajas y cebolla, sazonéndose con sal y con pumenta
Con esto se rellenan las tortillas ue se habran frito ligeramente
en manteca. En un platén refractario engrasado se ponen capas
de taquitos, de crema, de queso desmoronado, procurando gue
la dltima capa sea ‘de queso, se ponen al vapor en una o]la antes
de servirlos. : .

58. —-GORDITAS DE CHILE PERDIDG
SRITA, RAQUEL PIZARRO.

INGREDIENTES 8 tomatillos (tomate verde),
2 huevos, S
1/4 de kilo de masa de maiz, ! -
5 chiles colorados chicos, ’v -1 cebolla chica,
3 chﬂes anchos rojos, . ok cucharada de manteca, o

MANERA DE HACERSE. -—Con la masa se hacen pequenas
gorditas - ‘gruesas, y-se cuecen en el comal; ya cocidas se abren
por encima y ahi se les pone el relleno preparado de la siguiente
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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 habran cocido por se-
parado, en la manteca se frie la cebolla, picada; cuando estd aci
tronada se agregan los chiles molidos; con los tomatillos; cuan-
do espesa, se agregan los huevos 'y cuando &stos cuajan, se reti
~ran inmediatamente y se rellenan las gorditas y se sirven luego.

~ 59—ENTOMATADAS
SRA. MARIA DE JISUS E. DE RIVAS.

INGREDIENTES: ~  3/4 de kilo de tomate (jito-
o s Dmate), L . ‘
24 tortillas chicas, | 1/8 de litro de crema fresea
100 gramos de manteca, © . del dia, - ‘ ,

-3 cebollas, . e 200 gramos de queso rallado.

- MANERA DE EACERSE.—En una cucharada de manteca
se frie una cebolla picada y se frie 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 frien en la mantecs, se
rellenan con cebolla finamente picada y el queso rallado, se en-
rolla forméndose los taquitos, se colocan en un platén refracta-
rio y se les pone encima mas 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 maiz, 100 gramos de queso,
3 cucharaditas de polvo de ~1/4 de kilo de manteca,
" hornear, ; ‘ ‘Bal.

. MANERA DE HACERSE.—Las papas ya cocidas se pren-
san y se les mezela con la mano la masa, ¢l polvo de hornear, el
gueso 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 frien 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 frljoles, ete. pomendoles 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~ 25 gramos de pasas,

lida, . 25 gramos de’ nuez,
1/4 de kilo de carne de cerdo 1/2 cebolla,
molida, 1/8 cucharadita de pimienta,
2 cucharadas de acene, ‘ 1/8 de cucharadita de canela
24 tortillas, molida,
1/8 de litro de aceite para fren‘ 1/8 de cucharadita de cominos,
las tortillas, . o Sal

INGREDIENTES PARA LA SALSA
250 gramos de tomate de fre- 3 chiles cascabeles,

sadilla. (tomates verdes)
200 gramos de tomate. (Jltom’g T cebolla,
te),‘ , = 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 frien las carnes en ek acelte,-
se agregan las especies, las pasas y-la nuez plcadas, cuando doran
se les agrega la cebolla picada; cuando estd cocida la cebolla se
saca del fuego. En dos cucharadas de aceite se frie la cebolla
picada, cuando estd acitronada se afiade el tomate de fresadilla,
el tomate y los chiles que se habrén 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 ‘1a car-
ne, s¢ hacen los’ envueltos colocindolos enun platén, se adornan
con la ensalada que se prepara mezclando las papas y zanaho -
rias cocidas 'y picadas con la mayonesa y sazonandolas con sal
yhpm1enta, se termma de adgmar el p]atc’)n con las ho:as de le-
chuga . ; ‘
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62.—TAQUITOS DE HUEVO EN SALSA VERD

‘ CON COSTILLAS DE CERDO '
SRA. SARAH C. DE RUIZ. 5
INGREDIENTES: 24 tortillas delgadas para ta-
T R S v quitos, ‘ ‘
1 kilo de costilla de ¢erdo en 6 huevos,
trocitos, L Manteca.

~ INGREDIENTES PARA LA SALSA:
1/4 gié‘kilov&é tomatillo de ho-" - 2 hojas de lechuga,

R [ ‘ . 3 hojitas de epazote,
4 dientes de ajo, ~{Jn manojo de ecilantro fresco,
2 chiles poblanos, o 2 cebollas.

' INGREDIENTES PARA EL ADORNO:

l‘lechuga,‘ < C >,>Un manojo de rdbanos.

MANERA DE HACERSE.—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 freir en su propia grasa a que queden
como chicharrones. T.os huevos se baten ligeramente, se les
agrega una cebolla picada y sal v se frien 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 frien-los dientes de ajo, se retiran, se muelen con los
<hiles 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 frie una cebolla picada y la salsa
con todo lo que se molid, colada; ya que estd bien frita se agrega
el cilantro fresco molido y sal; se deja hervir a que se sazone un
poco y espese. Las tortillas se frien ligeramente, después se pa-
san por la salsa, se rellenan con los huevos revueltos, se colocan
en el centro de un platén 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 platén, las hojas de lechuga termi-
nando el adorno con los rabanitos cortados en forma de flor.
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- 63.—BUDIN DE TORTILLA
S5RA. HERMINIA M. DE CANTU,

INGREDIENTES: 1/4 de litro de crema espesa,

20 de gueso de Chi-
30 tortillas delgadas y chicas, 0 gramos de g :

1/4 -de chile verde ancho, , huahua,
1/2 kilo de tomate (jitomate), Manteca,
1 cebolla grande, " 8al y pimienta.

MANERA DE HACERSE.—FEn la manteca se. irie 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 ¥
molido se sazona con sal y pimients; cuando espesa un poco se
retira, se le agregan dos terceras partes de la crerma 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, cremal y
queso, despues se empalman otras tortillas una enicima de otra
al gusto, 5 6 6 tortillas, simulando unas tortas individuales, de-
ben ser 6 capas; la dltima capa debe ser (inicamente de tortilla,
para ¢ue sirva como de tapa; se le pone solamente crema y que-
30; 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 ; . 250 gramos de qureso blanco de
‘ " Chihuahua, :
2 latas de’ pozole (malz pe- 1 diente de ajo,
" lado), , 2 cebollas grarydes,
6 chiles anchos, 35 gramos de manteca.

MANERA DE. HACERSE.—Se frie en la manteca el chﬂe
remmado, desvenado y molido con el ajo; ya que esta bien frito,
se afiaden las latas de pozole y sal; se deja hervir un poco para
Jqué se sazone bien. En una cacerola o platén refractario unta-
do de mantequilla, se pone una capa de pozole, uina de cebolla
picada y una de queso rallado; la ltima capa se cubre bien
‘con el queso rallado, se tapa la cacerola y se mete a horno de
‘calor regular 350 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.

.1 gallina, ‘

1 cebolla, . o v
150 gramios de chile colorado
.~ ancho, . - ‘

-85 gramos de chile pasilla, -

200 gramos de ajonjoli,

100 gramos de manteca,

-'10 tomatillos  (tomates ver=-

© 0 des), e 5
1 pufio de cacahuates ya sin

cascara, v

-1 tablilla de chocolate,

1 pedazo de - piloncillo (30

gramos), . '

 INGREDIENTES PARA EL MOLE:

~2 dientes de ajo, .
2 clavos de especie,
12 pimientas,
1/4 de un hueso.de
1 raja de canela,

aguacate,

- 100 gramos de almendra fina-

“mente picada,
100 gramos de nuez finamen-
te picada, . ’

-100 gramos de pasas sin semi-

Ha, . ‘
Un manojo de rabanos,
1 lechuga. .

. INGREDIENTES PARA LAS CREPAS:

3 tazas de harina,
3 huevos enteros,
3 tazas de leche,

1/2 cucharadita de sal, .
1 cucharadita de polvo de
" ‘hormnear.

- 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; allf se frien los cacahuates, el hueso de agua-
- cate; se muele todo esto con los tomatillos (tomates verdes) co-
cidos con las especies y con el ajonjoli tostado en el comal y el
chocolate, se deshace todo en 1/2 litro del caldo en que se cocid
la gallina y se frie en 40 gramos de manteca, agregandole 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 ltimo la leche, se cuela
para que no tenga grumos. Se pone al fuego una sartén, se
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unta de manteca, se vacfan cucharones de_la pasta por medida
para que las crepas queden del mismo tamafio; cuando ya estén

cocidas de un lado, se voltean para que se cuezan bien por el otro
lado. SR '

MANERA DE FORMAR EL BUDIN,—En un platén 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,
1 kilo de frijol’ manteciuilla, 12: chiles' en vinagre, .
1/4 de kilo de chorizo, 100 gramos de manteca.

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

~ 67.—FRUOLITOS LAGUNEROS
SRA. MERCEDES P. DE COLLIGNON..
INGREDIENTES:. | Pl 5 "1 ltrbzoﬂe chorizo,

1/4 de kilo de frijol cocido y 00 SYamos de manteca,
molido; - w3 pimientos morrones para
- 10 asaderos delgad_o_s, ) ~adormo,

MANERA DE HACERSE.-—En'la manteca se frie 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 morrén terciado; sé colocan en un
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plat«Sn refractano engrasado vva para’ servxrse se cahentan le~
vemente en el horno; para. ev1tar que con eI mucho calor se des~
hagat el asadero ; .

mATOLE DE TRIGO
SRA. ISABEL S. DE NAVARRE’.I‘E

INGREDIENTES . : 400 gramos de harma flor,
R 3 litros de leche,
1 kilo’ de trigo, . ©7L "Canela entera al gusto,
ly 1/2 Kilos de plloncﬂlo, Agua la necesaria.

MANERA DE HACERSE -»--Se lava el tr1go entero v 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 estd 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 estd bien’ cocido, se le
%ongﬁnas, cuando ya estd, se le pone la leche, la canela y el pi-

oncillo

Se le agrega la harina dlsuelta en un poco de leche, dejan-~
dose espesar al gusto.
NOTA: No se ponen la leche y €l p110nc1110, antes que. el tmgo
se ablande, porque se endurece ¥ no espon]a o revxenta
69.—-TAMALES_ |
SRA CATALINA G. DE RUVALCABA,
INGREDIENTES PARA LA MASA:

1 kilo de maiz, 1 cucharada de polvo de hor~
1/2 kilo de manteca de unto near,
(pesada después de fundir), 1 taza del caldo en que se
1/2 cucharada de tequezqulte cocié la carne,
en polvo, 2 manojos de hojas secas de

2 cucharadas de cal. : maiz,
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INGREDIENTES PARA EL RELLENQ:

1 kilo de aldilla y costilla de 4 dientes de ajo,

puerco , . o

100 gramos: de chile colorado 1/4 de cucharadita de cominos,
.ancho, ‘ 1 cebolla,

50 gramos de chile mulato, 100 gramos de manteca,

50 gramos de chile chipotle, 1/2 litro de caldo.

MANERA DI HACERSE.—La cal se deshace en 1/4 de li-
tro de agua y se deja asentar, el mafz se lava y se pone en una
olla con cuatro litros de agua, se le agrega el agua de maiz asen-
tada, se pone al fuego y cuando ya se le desprende la piel, se
retira, se tapa vy se deja enfriar; cuando estad irio, se refriega a
dejarlo bien limpio; se muele procurando quede un poco entero,
no muy remolido. El tequezquite se deshace en un litro de agus,
se le agrega un poco de hielo y alli se lava la manteca, después
se enjuaga muy bien, cambiando el agua nueve veces; pasado
ese tiempo se escurre muy bien la manteca quitdndole el agua,
se bate un poco, se le agrega la harina, sal, y €l caldo tibio nece-
sario, a formar una 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 guitan 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 estdn suaves se muelen con dos dientes de ajo y los cominos;
se frien en la manteca restante, se les agrega la. carne en troci-
tos v el 1/2 litro del caldo en ¢ue se cocid 'y sali se deja hervir
hasta que espesa. _— AP VRSP E

MANERA DE FORMAR LOS TAMALES.--Las hojas . de
maiz se remojan .en agua fria y se escurren bien; se les unta
una capa muy: delgada de- la masa, nadamés hasta la mitad de
1a 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
SEA. TOMASINA L. DE CHAVEZ.,

INGREDIENTES: "+ © - 500 gramos de manteca,
: e 1/2 litro de caldo en que se
1 kilo de imasa para tamales: | - cocid “la carne, '
no muy gruesa),. - : - ' Sal al gusto.

' INGREDIENTES PARA EL RELLENO:
1.y 1/2 kilos de lomo de puer-. 5 pimientas negras,

co, - .1 cucharadita de cominos
100 gramos de manteca, . molidos, ! a
- 15 chiles colorados anchos, — Un poco de tomillo,
-2 cébollas medianas, ' Hojas secas de mafz, las
5 dientes de ajo, necesarias. ‘

MANERA DE HACERSE.—Se pone a cocer el lomo con
las cebollas, ajos, sal v 5 pimientas negras; ya cocido se d.eshe~
bra; el chile se remoja desde la vispera en agua fria, se enjuaga
perfectamente, se escurre y se muele junto con la cebolla ¥
los ajos que se cocieron con el lomo de puerco; se frie en la
manteca y se sazona con la sal, cominos y un pogquito de tomillo;
se le pone 1/2 litro de caldo y el lomo deshebrado y se deja her-
vir hasta gue espesa. .

Se bate la manteca hasta que esponja y se pone blanca como
el merengue; la masa se bate perfectamente con el caldo y sele
va afiadiendo 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 maiz ¥
se les pone una cucharada de mass, se extiende procurando
quede bien untada lo més uniforme posible y que el grueso de
la masa sea delgado, C

‘A cada hoja se le pondrid una cucharada del relleno, s
doblan y se van poniendo paraditos en una olla o vaporera, 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,
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1 manojo de espinacas coci- 1 manojo de hojas de maiz
das, v . secas.

INGREDIENTES PARA EL RELLENO:

2 manojos de espmacas co- 200 gramos de c}ucharos coci-

Cldjls’ d d " dos.
1 cucharada de manteca, o
200 gramos de jamén cocido, 2 tomates (jitomates),
1 pechuga de pollo, : 1 frasquito de aceitunas.:

INGREDIENTES PARA SERVIRLOS:

1/4 de litro de crema fresca 150 gramos de queso, |

del dfa, : '1/2 taza de aceite para freir
1/2 kilo de chile verde ancho, las rajas.

MANERA DE HACER EL RELLENO ~-FEn la cucharada de
manteca se frie la cebolla y el jamén picados, se agrega un ma-
nojo de espinacas cocidas y picadas, las aceitunas y los chicha-
ros; se afiaden los tomates (gltomates) molidos y la pechuga co-
cida y deshebrada; se sazona con sal y pimienta y se de]a hervir
hasta gue espesa.

MANERA DE HACER Los TAMALES —Se lava la man-
teca batiéndola hasta que esponja muy bien, entonces. se le qui-
tael agua y se le agrega la masa, sal'y ¢l caldo'de la pechuga
necesario a formar una masa, la que se bate hasta que poniendoe
‘una bolita de ella en la superf1c1e de un vaso con agua, alli flote.
Las hojas se ponen a remojar desde la vispera, se escurren muy
bien y se forma un cuadro con ellas, se lées pone encima una
capa de un centimetro de la masa, a la que se le habré agregado
un manojo de espinacas cocidas y picadas; se le pone el relieno,
‘se enrollan muy bien, se envuelve en una serwlleta se ata -de
ambos lados y se pone a cocer en una vaporera durante una ho-
ra. Para servirse se-rebana y se acompafia con rebanadas de
queso, crema y los chiles verdes asados, desvenados cortados
en tiritas v fritos en el aceite.’ .
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72 mCONSERVA DE CALABAZA
SRA. HERMINIA CHARLES DE CANTU.

INGREDIENTES: , 750 gramos de aziicar,

1 kilo de calabaza de Cast1 8/4 de litro de agua,
lla, o . - "Una poca de cal

MANERA DE HACERSE. -—-Se pela la calabaza y se parte
en cuadros esquinados del tamafio 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 azucar se agregan los cuadri-
tos de calabaza y se deja hervir més o menos 3 horas a h.zego
lento, cuando estd espesa la miel se retira del fuego, se vacian
los cuadritos en frascos, poniéndoles la miel a que los cubra
bien,

73 —CONSERVA DE HIGO L_ERDO
SRA. HERMINIA PIMENTEL DE PAMANES,

INGREDIENTES: | 750 gramos-de azficar,
100 hlgos frescos maduros, 1 limén.

MANERA DE HACERSE.—Se pelan los higos v se mezclan
con el azlicar y el jugo de limén, se desbaratan gon la mano
o con una cuchara de madera, se ponen al fuego en un cazo de
cobre; cuando hierve v, forma espuma, se le quita la semilla que
sube arriba, porque asi queda més transparente la conserva; si
se quiere conservar para algun tiempo se le da punto de cajeta,
dejandose hervir hasta que se le ve el fondo al eazo.

NOTA: Puede servirse con crema de leche batida, con nuez mohda
v con mifades de almendra pelada.
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) 74—MERMELADA DE UVA
SRA. JOSEFINA B. DE CRATILIER, '

J

INGREDIENTES: = 1 kilo de uva mango, ya sin
' semilla,
3/4 de kilo de azicar, 1 limén.

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 aziicar y el jugo de un limén, se ponen al fuego de-
jindose hervir hasta que estdn blandas las cascaritas y toma

punto de mermelada.
Entonces se retira del fuego y se vacia al platdon. .

75. MMERMELADA DE TOMATE (JITOMATE)
SRITA. MARIA GUADALUPE FRANCO

INGRFDIENTES T 2 .llmones,'

1 kllo de tomate (Jitomate), 1 céscara de limén.

1/2 kilo de azGear, - 4 clavos de especie.

MANERA DE HACERSE.—Los tomates se lavan, se desha
cen con la mano y se ciernen en un-cedazo de cerda, se ponen
al fuego agregéndose el aztcar, el jugo de los limones y la cés-
cara v los clavos; se deja hervir hasta que tiene punto. de Jalea
clara, entonces se retira y se vacia al platén,

76 --—-DULCE DE MELON
SRA, HERMINIA CHARLES DE CANTU ’ :
INCRLDIENTES 1 kllo de- melon ya sin céa

1/2 kilo de' azicar. - ; i i cara, ‘

MANERA DE HACERSE —-—Se muele el melon, se pone al
fuego junto con el azticar, se deja hervir durante 15 minutos,
contando desde que suelta el hervpr, se vaeia cahente a' frascos
ya esterilizados. R
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77, --CUBIERTOS DE CALABAZA
BRA. ALICIA L DE I‘RANCO

INGREDIFNTES A 4 cucharadas de cal,
o » 2 kilos de azticar,
1 caIabaza de tamano re- - 1/2 litro de agua,
~ gular, \ _ , Papel encerado.

MANERA DE HACERSE.—Seé 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;
‘'va cuando esta bien asentada, se cuela el agua en un lienzo, se
vacfar 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
v se deja hervir para que se sancoche un poco, se saca del aguay
se escurre bhien'y con un tenedor se pica por todos lados. Se pone
al fuego el azdcar 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

bapel 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 azticar,
1 kilo de hlgos frescos pela- Una hoja de higuera,
dos, Un poco de sal.

MANERA DE HACERSE.—Los higos ya pelados, .con &
-aziear y un poguito 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 de]ar de
moverse; cuando se le ve el fondo al cazo, se retira y se vacia a
eazuelas o tazones especiales para guardar dulces.
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79—IMITACION DE CALABAZA EN TACHA
SRA. MARIA ARELLANO DE VALDEZ,

INGREDIENTES: - o 3 kilos de pﬂoncﬂlo,

1 calabaza de tamafio me- - 1 cafia,

diano, 3 naranjas.

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

* 80.—DULCE DE HIGO Y DURAZNO
SRA, HERWNIA CHARLES DE CANTU

iNGREDIENTI‘E.): ) 2 Kilos de ~durazno,
. — ! 3 kilos de azdcar, ,
3 kilos de higo ya pelado, - 1/2 vaso de ]ugo de limén.

MANERA DE HACERSE.—Se pela el durazno y se muele
en el molino, se le agrega el higo ya pelado y el azicar, 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 limén y se deja her-
vir un poco maés; se'saca del fuego ¥ se envasa cahenf:e en frascos
esterilizados de antemano, .

81—DULCE DE BAGAZO DE ZANAHORIA

PARA APROVECHAR EL BAGAZO DE LA’
ZANAHORIA CUANDO SE HACE JUGO

SRITA. MARIA AMALIA 'I‘REVIFIO _
INGRFDIENTES' L .6 tazas de bagazo de zana-

Co I horia, :
1 'caza‘ de __leche, S v 1/2 tazas de azucar,
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4’.hﬁeVos.,‘ S v 1 cucharadita de extracto
4 cucharadas- de maizena, -~ de lim6n, =
50 gramos de mantequilla, . .. ‘2 limones, jugo y ralladura,

MANERA DE HACERCE.—Se acreman dos terceras partes
de la mantequilla con el azlicar, se ‘agregan los huevos, maizena,
leche y bagazo de la zanahoria, la esencia, el jugo y ralladura
de los limones; se vacia 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 frio.

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

INGREDIENTES ' 1 kilo de azucar.
e ‘ ' 300 gramos de azGcar.
. 70 higos, ‘ 1 raja de canela.
'1/2 coco fresco rallado de-ta- 1 taza de agua,
mafio 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 tenedor y se acomodan en un cazo procurando
que queden paraditos; se va poniendo una capa de higos y
una de azticar; se rocian .con un poco de agua y se-ponen al
fuego, dejandose hervir hasta que los higos tomen punto de cu-
bierto o sea cuando estdn 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 poneﬂal
fuego el agua y el eoco rallado; cuando el coco estd suave se ana-
de el aziicar y la canela; se deja hervir hasta que la miel espesa
y el coco estd transparente; se retira del fuego y cuando enfria
se rellenan los higos. .

83.—HIGOS CUBIERTOS RELLENOS

o DE NUEZ
SRA. MARIA CONCEPCION A. DE MUNOZ.
INGREDIENTES: 300 gramos de nuez picada..
1 kilo de azdcar, 400 gramos de azticar  para

80 higos, espolvorear,
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MANERA DE HACERSE.—Se seleccionan los higos, se po-
pen durante dos horas en agua de ca.l; pasado ese tiempo se
enjuagan dos veces en agua fria, se pican con .un palillo y se
acomodan en un cazo de cobre; se les va agregando el aziicar,
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
azicar.

' 84—VIEJITOS DE LERDO
SRITA. DORA LILIA JIMENEZ, '

INGREDIENTES:* 3 Kkilos de higo paca
1/2 kilo de nueces o de pifio- 1/16 de litro de 31301}0_1 de 96
nes. ‘ o - grados, .

MANERA DE HACERSE.—Los higos se ponen a secar por
espacio de 3 dias, luego se lavan muy bien y se ponen al sol
por espacio de dos horas, entonces se prehsan un poeco con la
mano y se acomodan en un frasco de cristal, se les pone el
aleohol y se dejan asf por espacio de 15 dias; pasado ese tiempo
se sacan y se rellenan con las nueces o los pifiones. Son muy
propios para la Navidad. : ‘ .

85.—TURRON FACIL.
SRA. FRANCISCA UGARTE DE GONZAf;EZ. o

INGREDIENTES: - . . 1 cucharadita de esencia de
, vainilla,” ... P
1 taza de miel Karo, .~ 1/4 de taza de agua,
1 taza de azlear, - - | 1 taza de nuez o almendras
2 claras de huevo, - : picadas. A

MANERA DE HACERSE.—Se mezcla Ia miel, el aziicar y
el agua, se ponen al fuego para hacer una miel alta’de pufito;
se saca y muy- ligeramente se va poniendo eén las clavas ya bati-
das duras, se bate muy bien y se lé agrega la vainilla y las nue-

ces, ‘Be girve en  copitas;
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- 86—LECHE DE PINA

SRA. OLIMPIA C. DE GRAGEDA,
INCREDIENTES: - 8 yemas de huevo,
4 lltros de leche, s 250 gramdg 'de almendra,
" ‘1kiloy 1/2 de aztcar, 1 pifia grande molida.

- MANERA DE HACERSE.—Se hierve la leche con el azi-
car, se le agregan las yemas y la almendra remojada, pelada,
molida y deslefida en un poco de la misma leche, se pone al fue-
go; cuando ha espesado bastante, se agrega la pifia 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 vacia al platén.

87 —~DULCE RAPIDO
SRITA, MARIA AMALIA ‘TREVIﬁO.

INGREDIENTES: 120 gramos ‘de almendra,
10 yemas, - 30 gramos de pasitas sin se-
280 gramos de azticar, milla,

MANERA DE HACERSE.—Se pone al fuego el azdcar con
1/2 taza de agua; cuando ya empieza a espesar se le agrega Ia
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 estd moviendo continuamente; cuando empieza a des-
pegar del cazo, se retira del fuego, se vacia al platén y se ador-

3,

na con las pasitas.

- 88.—PERONES COSTREADOS EN LECHE
SEA. FRANCISCA UGARTE DE GONZALEZ.

INGREDIENTES: ‘ ‘ 12 clavos de especie,
: - 800 gramos de azucar,
12 perones, 100 gramos de almendra,

Unas rajas de canela, . 1/2 taza de natas de leche.
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MANERA DE HACERSE.—Se pone al fuego el azficar con
1/4 de litro de agua; cuando empieza a tomar punto de jarabe,
se le ponen los perones, a los que les habrd quitado la ciscara
y se habrédn claveteado con los clavos y rajitas de canela; se de-
jan hervir a fuego muy suave; cuando los perones estan 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 '
platén refractario. L v ,

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

89.—ROSQUITA DE PINON
GRA. LILIA S. DE LLAMAS.

1NCI{EDIENTES: ' - 100 gramos de pifién pelado.

vad il de me ‘ 100 gramos de coco rallado,
e kilo de nuez . . .

1/4 de litro de cr:ema freseca 1 teza de jarabe de choco

del dia , » - late Hersey, | ‘
30 galletas’ Marias, ‘Aceite de almendras para el
100 gramqs de aztcar, : molde. o

MANERA DE HACERSE.—La crema se bate hasta qite es-
pesa, se le agrega el azticar, las galletas -Marias medio desque-
brajadas, la nuez y el pifién picados, se vacia 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 platén, se
cull;r(e1 con el jarabe de chocolate y se espolvorea con el coco
rallado. - C S

' 90.—POSTRE DE NUEZ
SRA. MARIA ERNESTINA. G. DE EVEREST. .

INGREDIENTES: .~~~ 1ltasa de galletas Marfas
1 taza de corazones de nueg, =~ molidas, ; o ,
2-huevos, ‘ : ~.: 1 lata de -leche condensada’
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35 gramos de nuez para ador- 50>gréihbsjfdé. cerezas en al-
Coomoy o e fbar :

£ iMANERA"DE HACERSE.—Se ‘baten las claras a punio
de turrdn, se les agrega'las yemas batidas a punto de listén,
las galletas y nuez molida y la: leche condensada mecesaria a

formar un postre cremoso. Se sirve en copas adornandose con
las nueces enteras y las cerezas. - P

SRA. BANUELOS. |
INGREDIENTES: 10 yemas,

91.—COPAS “ROMANAS”

- . : 6 claras,
3/4 de litro de leche, 150 gramos de azicar glass,
450 gramos de azcar, - X . .
175 gramos de almendra, 1/2 cucharadita de esencia de

250 gramos de mantequilla, vainilla,

MANERA DE HACERSE.—La almendra pelada y molida se
mezcla con el aztear y la leche, se pone al fuego, dejandose her-
vir hasta que se le ve el fondo al cazo; se retira del fuego y cuan-
do enfria se le agrega la mantequilla y se bate mucho hasta que
haga ojos; entonces se le agregan Ias yemas batidas a punto de
listén, y se vuelve a batir hasta que de nuevo haga ojos; enton-
ces se vacia 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 turién, se les agrega con una
espatula el azicar cernido, y la esencia de vainilla. ‘

| 92.—POSTRE DE PINON
SRA. HERMINIA CHARLES DE CANTU.

INGREDIENTES: 150 gramos de azlcar,

. ' 4 yemas, i
250 gramos de pifién, 1 lata de leche condensada,
250 gramos de almendra, 1 copita de vino Jerez.
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INGREDIENTES PARA EL MERENGUE:

150 gramos de azlcar, 4 claras de huevo..
2 cucharadas de miel de col-
mena, : ' 50 gramos de cerezas. .

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

MANERA DE HACER EL MERENGUE.—Se pone al fuego
el azticar con 1/2 taza de agua; cuando toma punto de bola
suave, se le agregan las dos cucharadas de miel, y se vacia sobre
las claras que ya estarén batidas a punto de turrén, se pinta de
color de rosa y se pone en las copitas que ya tendran el postre.

' 93..-QUESO DE NUEZ
SRITA. MARIA AMALIA TREVII:IO.

INGREDIENTES: 1 11:1a2.a.de natas o mantegqui-
1 kilo de nuez molida, : 1 cucharadita -de glucosa,
700 gramos de azdcar, 3 cucharadas ' de canela mo-
3 huevos, ' : B

lda. . °© o

MANERA DE HACERSE.—Se pone al fuego el azicar 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 nuez 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 queenfria, - SR

Se le da forma de queso ¥ se cubre con la ca_néia molida,
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o 94 —HUEVITOS DE FALTREQUERA
SRITA MARIA AMALIA TREVIﬁO. G
INGREDIENTES R 1/2 kilo de azticar mohda pa-

§ ra revolear, -
1 kilo de nuez ya pelada, 3 cucharadas de canela mo-
1 kilo de-camote ya cocido oo lida,
y pelado, - Papel de chma de dife-
- 2 kilos-de azucar granulada, rentes colores ) .

" MANERA ])E HACERSE.—Se pone al fuego el azticar con
1/2 litro de agua; cuando la miel tiene punto de hebra, se pone
el camote cocido y pasado por un cermdor, va que-estd bien in-
corporado se afiade la nuez molida, se estd moviendo continua-
mente hasta que se Ie ve el fondo al cazo; entonces se retira, se
bate un poco para que forme pasta, se de]a enfriar, se hacen
pequefias bolitas, se revuelcan en el azlicar mohda ‘mezclada
‘con la canela, se envuelven en cuadritos de papel de china que
se les habra. cortado antes conlas tijeras, fleco en las dos orillas,
rizandose el fleco con las mismas tijeras; se retuercen las dos
puntas dEJaHdO 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 azdcar granu-
lada.

NOTA: Esta pasta sirve también para rellenar chocolates.

95.—BOMBONES DE CHOCOLATE
SRA. ESTRELLA BATARSE.

INGREDIENTES: 1/2 lata de leche Nestlé,

200 gramos de cobertura de 50 gran;os de nuez finamente
chocolate amargo, picada

50 gramos de manteca de ca- 1 copa de Jerezk, Ron o Cog-

¢ao, , nac.
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MANERA DE HACERSE.—La cobertura se ralla con el
cuchillo, lo mismo la manteca de cacao, se revuelven y se ponen
en bafio de Maria; cuando estén bien disueltos se les agrega la
leche condensada Nestlé; asi que esté bien mezelads, se retira v
se le agrega la copita de vino y la nuez picada; se revuelve bien
y se vacia en cestitos de papel propios para chocolates.

. 96.—MELCOCHAS RELLENAS
SR, JORGE RODRIGUEZ NAVA. -

INGREDIENTES: . 1/2 cucharadita de manteca,
: o 1/4 de kilo de nuez pelada,
1 kilo de piloncillo blanco, Unos pliegos de papel pa-
100 gramos de glucosa, - " rafinado o celofén.

MANERA DE HACERSE.—Se pone al fuego el piloncillo
con una poca de agua; cuando el piloneillo 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
nadamés media cucharadita, sea cual fuere la cantidad de pi-
loncillo); se deja hervir hasta que tiene punto de bola semi-dura,
que no llegue & punto de caramelo; se vacla a una plancha de
ldmina gruesa gue ya estard engrasada de aceite. Cuando ha en-
friado un poco se junta y lo mas caliente que se pueda manejar
se restira en un gancho.a propodsito, hasta que blanquea y es-
ponja bien; se forman tiras anchas, se les ponen nueces en el
centro, se enrollan y se cortan del tamafio que se quiera y se
envielven en papel parafinado. o celofén. : v



| ' 97.—NIEVE DE MELON
SRA. HERMINIA CHARLES DE CANTU.

INGREDIENTES: . - + 1/2 litro de agua,

. ‘ , 1 taza de -aziicar,
1 litro de melén licuado ¥ 1 sobre de grenetina Knox,

olado, 3 .claras de huevo.

MANERA DE HACERSE —Se pone al fuego el agua y el
aziicar, se deja hervir un poco, se saca y se le agrega Ia grenetina
remojada en 1/2 taza de agua fr1a, se le agrega el melon licuado
v se pone a helar; cuando empieza a cuajar se le ponen las cla-
ras batidas a punto de turrén, se bate bien y se sigue cuajando,
cuando ya estd dura, se sirve en copas o platitos de cristal.

98.—HELADO DE VAINILLA

MANTECADO
SRA. FRANCISCA UGARTE DI GONZALEZ.
INGREDIENTES: | 6 yemas.

200 gramos de aziicar, 1 Litro de leche,

1 cucharadita de esencia de 1/4 de litro de crema {fresca
vainilla, ’ del dia, .
MANERA. DE HACERSE.—Se baten las yemas con el azi-

car, se les agrega la leche y la vainilla y se pone al fuego sin de-
jar de menearse; cuando espesa se retlra v se deja enfriar, se le
agrega la crema revolviéndola bien y sé pone en la nevera. Se
sirve en copas.



PANES

99—PAN DE TRIGO
SRA. MAGDALENA M. DE MORENO.

INGREDIENTES: 3 huevos,
100 gramos de “nuez,
3 tazas de harina de trigo, 1 taza de azlcar,
3 cucharaditas de polvo de 1/2 cucharadita de nuez mos-
hornear, , cada,
100 gramos de mantequilla, 50 gramos de pasas,
1 taza de leche, 1/2 vasito de vino (Jerez),

MANERA DE HACERSE.—Se revuelven la harina, Ia
nuez finamente picada, las pasas, azlicar 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 glados

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

INGREDIENTES: - : . 3 huevos,
.. -3 cucharaditas de .polvo. de
1 kilo de harina integral de ' hornear;
granillo; : 1/4 de litro de leche, T
250 gramos de manteca, " 1 cucharada de canela mo-
250 gramos de azicar, \ lida, .

MANERA DE HACERSE, -—-Con la harina se hace unsa fuen-
te, en el ceniro se le pone el azficar, la canela, manteca, el pol-
vo de hornear y los huevos; se mezcla tode agregandole la leche;
se forman las rancheritas o gorditas, se cuecen en el comal o a
horno de 350 grados de ecalor: ¢uedan como semltas Estas se-
mitas se hacen en tiempo de trigo.. SRR ‘



. 101.—SEMITAS MORENAS
SRA. MARIA ANGELINA M. DE RUBIO.
CINGREDIENTES: ~ *  1/2 kilo de mantecs,

e ‘ . oo i1 kile de- piloneillo,

10 zzzgviilde harina de trigo in~ 1 raja de canela,

y - e N . . 3

10 cucharaditas de polve de 350 gramos de piloncillo para

. horpear, ; . adorno. - .
" MANERA DE HACERSE.—Con el piloncillo, 1/2 litro de
agua y la canela, se forma una miel no muy espesa; cuando es-
ta tibia se vierte sobre la harina, que estard mezclada con el
Royal, se agrega la manteca y se amasa hasta que forma una
‘pasta muy suave; se toman porciones. del tamafic de una lima,
ge hacen bolitas y al ponerlas sobre las hojas ‘de horno engra-
sadas, se extienden con la yema de los dedos haciendo presién
sobre ellas; se les pone un pedacito de piloncillo en el centro y
se meten a horno caliente 400 grados, por espacio de 10 minutos,
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 cucharada de polvo de hor-
- near,
1 taza de harina de irigo,
3/4 de taza de leche, ' 1/4 de cucharada de sal,

1 huevo, 50 gramos de manteca.

MANERA DE HACERSE.—Se baten muy bien todos los
ingredientes hasta que hacen ojitos; con un cucharén se toman
porciones de esta masa y se vacian a una sartén gruesa, untada
de manteca, formdndose los Hot Cakesy cuando estén bien coci-
dos de un lado se voltean para que se cueza del otro; se sirven
muy calientes acompafiados de miel y de mantequilla.
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103.—BOLLOS REALES
SRA. ERNESTINA M. DE SANCHEZ ALVAREZ. .

INGREDIENTES: 100 gramos de manteca o man~
‘ tequilla,
3 tazas de harina, : 1 cucharadita de esencia de
4 cucharaditas de polvo de vainilla,
hornear, 75 gramos de nuesz,
1/4 de cucharadita de sal, 50 gramos de pasas sin semi~
1 taza de azicar, 1la, o
2 huevos, 2 tazas de leche, -

MANERA DE HACERSE.—Se baten ligeramente los hue-
vos, se les agrega la manteca o mantequilla fundida y una taza
de leche, esto se vacia a una budinera donde se habran cerni-
do la harina, el azicar, el polvo de hornear y la sal; se revuelve
todo muy bien, pues no debe hatirse, se le pone mas leche pro-
curando que la pasta. no se aguade, al Gltimo se afiade la esen-
cia de vainilla y las nueces y pasas enharinadas, se vacia a moi-
des de molletes engrasados y enharinados y se cuecen a horno
caliente 400 grados. :

104—PAN DE HARINA INTEGRAL
SRA. DORA H. DE MARTINEZ,

INGREDIENTES: oo - 3/4 de litro de leche,
~. -+ 1 cucharada de canela mo-
1 kilo de harina 'integral, = = ' lida, . .
200 gramos de margarina, 300 gramos de azficar granu-

1/2 taza de natas, . . lada, ,
1/2 cucharadita de -clavo mo- 4 cucharadas. de polvo de
lido, . horpear. e ,

MANERA DE HACERSE.—Se mezclan:la- harina, azdcar,
el polvo de hornear y las especies, se les agrega la margarina
v las nates; cuando estdn bien unidas la harina v las ‘grasas, se
va poniendo poco a poco la leche necesaria, a formar una masa
suave; se extiende con el rodillo dejdndose. del grueso de 1/2
em,, se cortan los panecitos con cortador de biscuit, se barni-
zan 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 J. DE 1zA.

INGREDIENTES : - 1/4 de kilo de azicar,
5 tazés de harina, ‘ e 8 cucharadas. de agua hela-
2 cucharadas de manteca, = 43
-1 huevo, . - 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 forma ovalada, se colocan en latas engrasadas de
manteca, se embetunan las tostaditas con huevo, se espolvorean
con azdcar y se cuecen a horno de calor regular 350 grados.

 106—TORTA DE MASA
SRA. MARIA LUISA G. DE VALENCIA.,

INGREDIENTES : 36 4 cucharadas de leche, ;
‘ .- 2 cucharaditas -de polvo de
125 %,lframos de manteca de cer- fl%rnzar, ,
0 4 ) or
- : 1 cucharadita de canela mo
300 ﬁ::lmos de masa de nixta- " lida,
1 taza’ de harina 1/2 cucharadita de sal,
1 taza de azﬁca_fc, 50 gramos de nueces,
2 huevos, - 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 azicar, el polvo
de hornear, la sal y la canela, alterndndose con la leche y por
ultimo las pasas y nueces enharinadas se vacia 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,

INCREDIENTES: 1 cucharada de anis en gra-
s no, :
2 kilos de harina de trigo
1 kilo de piloncillo, ’ 2 iuczaradas de polve de
300 gramos de manteca, ornear.
30 gramos de canela entera, 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 1y 1/2
litros, se deja enfriar y se mezcla con la harina, que se habrd
cernido con el polvo de hornear y la sal; se les agrega el anfs en-
tero, la canela molida y la mantecsd; si estd 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. N

INGREDIENTES: 2 huevos,
. 1 cucharadita de canela mo-
2 tazas de harina, = o da, - _
2 ” 7 avena, A 1/2 cucharadita de  ¢lavo mo-
1 7 7 azicar,” : Iido, S R
3/4 de taza de manteca vege- 1/2 cucharadita de nuez mos-
tal, S .. cada, o
1y 1/2 tazas de leche, - 1/2 cucharadita -de sal,
100 grzilmos de pasitas sin se- 1 cucharadita de bicarbona-
milla, R to. : . 2

MANERA DE HACERSE.--Se baten muy bien la.manteca
y el azficar, se agregan los dos huevos enteros, la avena, la ha-
rina cernida con las especies,; sal y bicarbonato, alternandose con
la leche y por Gltimo las pasas sin semilla enharinadas; se va-
via 2 un molde de pan de eaja y se cuecen a horno de calor
regular 350 grados, L Seliesiol . o
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' 109, —PAN DE MAIZ
SRA GERTRUDIS SOSA DE LACAYO

INGREDIEN’I’ES AR 2 cucharadas da manteca de-
© o0 rretida, :
1 taza de harma de maiz, . "..2 cucharadas de azfcar,
1 taza de harma' de tr.\go, o .2 cucharaditas de polvo de
2 huevos, ' - ‘hornear,
1 taza de crema agria, '1 cucharadlta de sal

MANERA DE HACERSE —-—Se ciernen todos 1os ingredien-
tes secos, se ponen en una cacerola formando una fuente, alli
se pone la manteca tibia y la crema, se mezcla muy bien y con

una cuchara de madera se. le agregan los huevos que se ha-
brén. batxdo

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

110.—PAN DE UN SOLO HUEVO
SRA. GERTRUDIS SOSA DE LACAYO.
INGREDIENTES: . 1 hueyo,

: 2y 1/2 cucharaditas de pol-
1/4 de taza de mantequilla, y 172 cuchar

1/2 taza de azfcar, ; vo de ho'rnear, _
1y 1/2 tazas de harina, ~  1/2 cucharddita de esencia de
‘1/2 taza de leche, o vainilla

MANERA DE HACERSE. -~Se bate la mantequllla con el
azlicar, se agrega el huevo entero, la vainilla, 1a harina cerni-
da con el polvo de hornear y la sal alternandose con la leche,

se vacia @ un molde engrasado y se cuece a horno de calor re-
gular de 350 grados.



Galletas y Pastitas

111.—GALLETAS DE TORREON A LERDO
A MARTA V. DE PERA.

INGREDIENTES: 4 huevos,

. , 2 cucharaditas de polvo de
120 gramos de harina, hornear
120 gramos de maizena, : ' _
120 gramos de azdcar, 1 cucharadita de esencia de
120 gramos de manteca, vainilla,

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

112. MPAST‘ITAS MUSELINAS .
SRA. CATALINA G. DE RUVALCABA.

INGREDIENTES : ST gramos de mantequﬂla
R 2 yemas, )

250 gramos de barina, : 1 limén verde, o

75 gramos de aziicar, L 1 yema para embetunar

MANERA. DE IIACERSE .—La harina se. cierne. y &e hace
una fuente, en el centro-se le pone el azficar, la mantequilla,
las yemas y un poco de raspadura de hmon, se ‘mezelan bien
estos 4 ingredientes y por ltimo se le incorpora la harina con
la raspa; se forma una pasta procurando no tocarla conlas ma-
nos, se extlende con el rodillo ‘dejindose 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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113 —CUERNITOS HUNGAROS
SRA. CATALINA G. DE RUVALCABA.
INCREi)IENTES: . - - 150 gramos de almendra,

: N 1 huevo,
2 1/2 tazas de harina, 1 taza de mermelada muy
200 gramos  de mantequilla,
2 yemas, . o espesa, -
1/8 de 'cucharadita de sal, 125 gramos de aziicar pulve-
-4 cucharadas de agua frfa, rizada.

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
forméndose una masa tersa. . ,

Se deja esta pasta tres horas en el refrigerador, pasado ese
tiempo se forman pequefias bolifas, se extienden con el rodi-
llo, déndoles forma redonda; en el centro de cada una de estas
ruedas se pone un poco de mermelada, se doblan dandoles
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 azlicar pul-
verizada. ‘ ‘

114—CORONITAS DE ESPINAS
SRA. MARIA DE RODRIGUEZ,

INGREDIENTES: . 200 gramos de manteca para
‘ . freir,
lsg g;?;;’;‘;s de harina, 150 gramos de azficar pulveri-
1'cuchaziadita de manteca, zada para espolvorear,
1 cucharadita de aztear, 1 cucharada de polvo de ca-
2 cucharadas de aguardiente, . nela.

- MANERA DE HACERSE.—Se cierne la harina con el azu-
car, se mezcla con las yemas, la manteca y el aguardiente se
amasa hasta que forma una pasta suave, se extiende con el
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palote, dejandose del grueso de una tarjets, se cortan con ca-
rretilla tiras del ancho de un centimetro, se tejen de 3 en 3 en
forma de trensa, se forman las coronitas uniéndoles los extre-
mos con yema de huevo. 4 '

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

115.—POLVORONES DE ALMENDRA
<RA. AURORA H. DE ANCHONDO.
INGREDIENTES: ‘ 1/4 de kilo de mantequilla,

3/4 de kilo de harina flor, 300 gramos de azdcar,
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 estdn secas, se tuestan y se muelen; se bate la mantequilla
y la manteca con la mitad del azficar; se agrega la almendra
molida y tostada y por altimo la harina cernida batiendo siem-
hre. o
: De esta pasta se hacen bolitas, se aplanan un poquito pa-
ra darles la forma de polvorones, se ponen en latas engrasa-
das v se cuecen a horno caliente 400 grados. ,

¥a frios se espolvorean con el resto del azicar mezclada
con la canela. '



- PASTELITOS

116. mCROQUETAS I.AGUNERAS
PA.RA DESAYUNO DE PRIMERA COMUNION

SRA GERTRUDIS G. DE VALDES

INGREDIENTES .. - 8 huevos. ‘

»1 kilo. de harma. ) ‘ 4 cucharaditas de polve de
1/2 kilo de manteca. . hornear Royal.
1/2 kilo de ‘azfcar. 300 grarmos de gragea

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

MANERA DE HACER EL MERENG UE.—Se baten las cla-
ras a punto de turrdn, se les agrega el aziicar reautame, se pin-
ta con color vegetal de rosa muy pélido.

117 —BUNUELOS EXQUISITOS
SRA. CATALINA G. DE RUVALCABA.

INGREDIENTES 1 vaso de aguardiente,
, : Crema la necesaria para ama-
1 kilo de harina, sar la pasta,
150 gramos de manteca, 1/2 litro .de aceite para freir,
3 yemas de huevo, 400 gramos de aziicar para es-
200 gramos de azdcar, ‘ polvorear,
1 cucharada de polvo de 2 cucharadas de canela mo-

~hornear, . © lida.
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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 azucar, la manteca y el aguardiente; se le agrega la
crema necesaria a formar una pasta suave, gue se amasa y. gol-
pea hasta que forma ampollas; se deja reposar durante 3 horas;

pasado ese tiempo se extiende muy delgada forméndose los
bunuelos, se frien en el aceite y se espo]vorean con el aziiecar
mezelada con la canela.

118.—BIZCOCHOS BORRACHOS
SRA. BANUELOS.

INGREDIENTES: 4 cucharadas de Cognac o
, Habanero,

460 gramos de mantequilla, 200 gramos de azlicar glass

460 gramos de harina, para espolvorear,

460 gramos de aziicar, 1 eucharada de capela mo-

14 huevos. lida para espolvorear. -

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

Se baten doce yemas a punto de listén y por separado se
baten las doce claras a punto de tuirén; se unen ambas cosas ¥
se agregan a la pasta de la harina y mantequiila;‘, cuando se han
incorporado muy bien se afiade el azicar 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 est& espumosa y no
pesa; se le agrega el vino y se vacia a pequefios moldecitos en-
grasados y enharinados; se cuecen a horno de calor regular 350
grados; al salir del horno se. espclvorean con el azucar mezcla-
da con la canela, : :

119, -—-PASTELITOS ORIENTALES
SRA. ESTRELLA BATARSE.

INGREDIENTES :

750 gramos de harina crema 250 £ramos de man‘ceqmlla,
de trigo, 2 tazas de nuez picada,
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1 taza de azdcar granulada, 1 eucharada | dé” égué' de

1 taza de leche caliente, . azahar,
5 gramos de levadura com— 100 gramos de azucar ‘glass
“primida, . para espolvorem

MANERA 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, ddndoles forma alargada; se ahue-
can con el dedo y se rellenan ¢on. lo siguiente: La nuez se pica
finamente, se le agrega el agua de azahar y el aziicar; con esto
se rellenan los pastelitos, se cierran. bien y se moldean con unz
cuchara de madera redonda, la que tendrd tallado.algin dibu-
JO, ‘como una flor. :

Se colocan los pastelltos en latas engrasadas se. de}an Te-
posar ua hora; pasado ese tiempo se meten a horno de calor
regular: 350 grados, cuando ya estén se retiran y se espolvo-
rean con el azdcar glass.



PASTELES
120.—TORTA DE PINA
SRA. AMPARO CEPEDA DE DE LA FUENTE.

INGREDIENTES: o 1 cucharadita de esencia de
' vainilla, , .
1 taza. de mantequilla, 1 lata de rebanadas de pi-.
1 taza de azicar, -~ - fla en conserva, _
9 tazas de harina, 1/4 de litro de crema fresca
3 huevos, R del dia,
2 y 1/2 cucharaditas de polvo 125 gramos de aziecar glass,
de hornear, 75 gramos de cerezas.

MANERA DE HACERSE.—Se baten la mantequilla y el
azicar 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 vacia a un molde cuadrado untado de mantequilla, se
cuece a horno de calor regular 350 grados; cuando estd frio se
pica con un palillo, se bafia con la miel de la pifia, se cubre con
la crema v se adorna con triangulitos de pifia 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 az@icar cernido.

121.—PASTEL DE FRUTAS DORADO.

SRA. AURORA H. DE ANCHONDO. )
INGREDIENTES:  2/3 partes de taza de cerezas
: © 5L cubiertas, \ ' .
2 tazas de chavacanos se- 2/3 partes de taza de clsca-

€os,. - S ra de naranja cubierta,
2 tazas de pasas sin semilla, '2/3 partes de taza de acitrén,
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_‘1/27 taza de" alméndi'é." raSpa- 1 yi1/2 ’tazas'vd‘e azicar,

cooda, s _ .. 8 huevos, =

-1 cucharadita de raspadura 1 cucharadita de sal,
~ 0 de lmén, L cucharadita de ‘polve de
4 tazas de harina cernida, hornear,
1y 1/2 tazas-de mantequilla, .= = - RN

' ‘MANERA DE HACERSE.—Se pican todas las frutas y las
almendras; se mezelan con la mitad de Ia harina y la raspadura
de limén; se baten la mantequilla. y el azficar hasta que estén
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 vacia 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
SRA| FRANCISCA UGARTE DE GONZALEZ.

INGREDIENTES: S 1 taza de azfcar,

! , o $ huevos, ‘

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

1 taza de nueces,

MANERA DE HACERSE.—Se baten las yemas con el azi-
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 Gltimo las claras batidas a punto de tu-
rrén: con mucho cuidado se vacia a un molde engrasado y en-
harinado; se cuece a horno de calor regular 350 grados; se saca
del molde cuando, esté bien frio v se decora con crema batida.

' 123.—PASTEL ILUSION

SRA. SOFIA R. DE DE LARA.

INGREDIENTES PARA LA PASTA

-3 huevos, 1 jeucharadita de polvo de
1y 3/2 tazas de harina, hornear,
1 taza de aztear, 2 cucharadas de agua,
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50 gramos de mantequilla pa- 1 lata de rebanadas de pi-
ra el molde, fia en conserva.

INGREDIENTES PARA LA CREMA:

1/4 de litro de crema frésca 3 cucharadas de azdcar,
del dia, . 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 turrén, se
les agrega el azicar; aparte se baten las yemas a punto de cor-
dén, con las 2 cucharadas de agua; se agregan a las claras bati-
das con el azicar y se incorpora la harina con el polvo de hor-
near; se vacia a un molde engrasado de manfequilla 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 pifia, se cubre con la cre-
ma Chantilly v se adorna con triangulitos de pifia. .

MANERA DE HACER LA CREMA.-—Se bate la crema

basta que espesa; se le incorporan la clara batida a punto de tu-~
rrén, el azicar, y unas gotas de esencia de vainilla,

. 124—TRONCO HELADO
SRA. MARIA GUADALUPE PRIETO DE VILLARREAL.

INGREDIENTES: 24 galletas - de chocolate re-
' . : dondas,
1 taza de crema fresca 'del 50 gramos de. cerezas en al
dia, . mibar, -~ -
2 cucharaditas de azfcar, 200 gramos de  frutas cubier-
1 eucharadita de esencia de tas. S

vainilla,

MANERA DE HACERSE.—Se bate la crema sobre hielo;
- cuando ‘espesa se le agrega el azicar y la vdinilla; se extiende
esta  crema sobre las galletas de. chocolatg; se unen en monio-
nes de 4 6 5 galletas acomodindose en el platén, de modo que
Tas galletas queden paradas sobre el platén, formando un lar-
go rollo; alternando las galletas con la crema, extiéndase la crema
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que quede cubnendo el rollo; se pone en el congelador durante
4 horas; se ‘decora coni lag frutas y las cerezas. Para servirse so
rebana dlagonalmente en rebanadas de 2y 1/2 ems. aproxima-
‘mente. -

_ 125 MTORTA DE. ARROZ
SRA. BANUELOS

{

INGREDIENTES: ~ _ 30 gramos de polvo de. biz-
G o - cocho para el molde,
170 gramos de arroz. 750 gramos de azdcar,

6 huevos. - ‘ ' 1 lata de rebanadas de pifia

1 cucharadita de polvo de ern Cconserva,

~hornear, - - -4 cucharadas de jerez dul-
,‘30‘ gramos  de  mantequilla ee,;

- para el molde, 30 gramos de almendra

30 gramos de cerezas.

MANI‘RA 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 Gltimo la harina de arroz
mezclada con el polvo de hornear se vacfa a un molde redondo en-
grasado con mantequilla y espolvoreado con el polvo de pax;
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 asi hasta el dia siguiente.

A la miel de la pifia se le pone el aziicar y el jerez; en un
cazo grande se coloca la torta, se le pone la miel con el aztcar
y el vino y se pone al fuego, dejdndose hervir hasta que seca
la miel; entonces se saca la torta con mucho culdado, se. coloca
en el plal.on y se adorna con rebanadas de pifia, flores hechas
con tiritas de almendra pelada y cerezas.

126.—PASTEL DE PINA
SRA. MARIA LUISA D. DE MARROQUIN,

INGREDIENTES FPARA LA PASTA:

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

83

1 lata de rebanadas de pifia 1 lata grande de leche eva-
en ahnibar, porada,
‘ 1/2 taza de amicar,
1 paguete de jaletina prepa- 1 cucharada de jugo de li-
rada de limén, mén,

MANERA DE HACERSE.—Se cierne la harina con Ia sal,
con la punta de los dedos se le pore la manteca; cuando se ve
la masa como arenosa se le agrega rapidamente el agua fria ne-
cesaria a formar una pasta, la que se procura tocar lo menos
posible con la mano, se extiende con el rodillo dejandose del
grueso de un em.; 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 regulax 350 grados; se deja enfriar para relle-
narse con el relleno preparado de la siguiente manera: Al jugo
de la pifia se le agrega el aziicar, se pone al fuego; al soltar el
hervor se le agrega la grenetina; en ‘cuanto se deshace se retira
del fuego v se enfria sobre hielo para que cuaje un poco; la la-
ta de leche evaporada se habrad metido”al refrigerador desde la
vispera para que esté bien helada; se bate con la batidora; cuan-
do empieza & espesar se agrega el jugo de limén y se sigue ba-
tiendo y cuando estd de punto como crema Chantilly se mez-
cla con la jaletina, agreghndole dos terceras partes de la pifia
rebanada y picada; se vacia a la pasta de pie forméndole como
volecancito; se adorna con triangulitos de la pifia restante y se
mete al refrigerador para que cugje bien. T

127.—PASTEL DE NUEZ
SRA. TOMASINA L. DE CHAVEZ,

INGREDIEN: " 3 cucharadas de pan blanco
B : rallado ya sea al natiiral o

§ huevos. o+ tostado, g ‘ :
 taza de azticar molida, ~ ¥, 1/2 cucharadites de vei-

1 taza de corazones de nuez = 1 cucharada de polvo de
molidos, . o hornear.” ‘

MANERA DE HACERSE.—Se baten las yemas con el azii-
car, se les agrega el pan molido, batiéndose perfectamente po-
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co més 0 menos 10 minutos; enseguida se agrega la nuez hacien-
do la misma opetracién, y por ultimo las claras que estardn ba-
tidas a punto de turrén y la vainilla; se vacia a un molde en-
grasado y enharinado y se cuece a horno de calor regular 350
grados durante media hora, ya frio se cubre con crema y se
adorna con pifa; fresas, duraznos y cerezas. Puede cubrirse
también con el siguiente betn.

‘ INGREDIENTES: ' i
: 1'clai*a del huevo, 1/2'taza de agua hirviendo,
1 taza de. azfcar, _ © 1 cucharadita . -de crémor

tértaro {sabor al gusto).

MANERA DE HACERSE.—Se pone la clara y el azicar
junto cori el crémor y el sabor en un cacito, se le vacia el agua
hirviendo y se bate hasta que haga picos el merengue y queda-
ra listo, En la batidora es rapidisimo. :

128.—PASTEL DE CREMA -
SRA. CATALINA G. DE RUVALCABA.
INGREDIENTES PARA LA PASTA:

3 tazas de harina america- 8 yemas,

‘na, . 2 cucharadas de polvo de
2 tazas de azlcar, . hornear.
. 2 tazas de crema agria, 1/2 cucharadita de sal,

6 huevos enteros, : 1/2 cucharadita de soda.

INGREDIENTES PARA. EL BETUN:

125 gramos de mantequilla, - 75 gramos de mitades de

600 gramos de azficar glass. . nuez para adorno.

125 gramos de almendra mo- Esencia de vainilla. .
lida. : N Un poco de leche Nestlé.

MANERA DE HACERSE.—Se bate la crema, se le agre-
gan los huevos, las yemas y el azficar y por tltimo, la harina
cernida con la_sal, el polvo de hornear y la soda; se vacia a dos
moldes redondos bajitos engrasados y enharinados; se cuecen
a horno de calor regular 850 grados.
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Ya cocidos y frios se unen con el betin, se untan con el
mismo betin y se adornan con mitades de nueces.

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

129.—PASTEL DE DATIL

SRA. ESTRELLA BATARSE, _
INGREDIENTES: ‘ ' 200 grﬁinos de’ datiles sin se-
milla
200 gramos de galletas Ma- 200 gms. de nuez picada,
rias, , . .1 lata de leche Nestld,
100 gramos de mantequilla, -3 huevos.

MANERA DE HACERSE.—Se muelen las galletas y se les
agrega la mantequilla, dejando una poca para engrasar el pla-
tén refractario; ya que estin bien mezcladas la mantequilla y
las galletas, se les agrega el agua necesaria a formar una masa
suave con la que se pueda cubrir el fondo v las paredes de un
platén refractario bajito, que ya estara 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 frio. -

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

130—PASTEL DE ACEITE
SRA, TERESA S. DE SOLORZANO, -
INGREDIENTES PARA LA PASTA:

2 tazas'de harina, - - 1/2 cucharadita de’ sal,
1y 1/2 tazas de azGcar, = 7 huevos, L
3 cucharaditas ' de polvo. de  Un poco de raspadura de na-
hornear, st ‘ ranja. ‘

1/2 taza  de . aceite = marca 3/4."'de'._taza ae‘jugo de naranja.



8 JOSEFINA VELAZQUEZ DE LEON
INGREDIENTES PARA EL RELLENO Y ADORNO:

1 lata. de mermelada de na- 1/4 de litro de crema fresca‘
_ranja, del dia,
, 100 gramos de azicar glass,

MANERA DE HACERSE.—Se baten las yemas con el azg-
car hasta que tienen punto de liston, 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 turrén y un poco de raspadu-
ra; se vacia a dos moldes redondos bajitos, engrasados y enha-
rinados; se cuecen a horno de calor regular 350 grados; ya co-
cidos y frios se unen los dos panes con la mermelada y se cu-
bren con la crema que se habra batido sobre hielo hasta que es-
pese y se le habrd agregado el aziicar cernido. .

| 131.—PASTEL “SAVARIN”
SRITA. GUADALUPE GONZALEZ UGARTE.

INGREDIENTES: , 3 cucharadas de leche,
o ‘ o 15 gramos de levadura com-
150 gramos de frutas cristali- primida,
. -zadas, S 75 gramos de manteca,
/50 gramos-de nueces, 10 gramos de aZzilear,
185 gramos de harina, 1 pizca de sal
2 huevos, EE B

INGREDIENTES PARA LA MIEL:

250 gramos de azticar, - - 3 cucharadas de Ron.
1/8 de litro de’agua, ' : : :

"MANERA ' DE PHACERSE.—En la leche tibia se disuelve
la levadura, los huevos, el aziicar y la sal, se incorpora la harina
batiendo fuertemente hasta que esté la pasta lista y eldstica;
se deja reposar hasta que suba lo doble; cuando haya doblado
‘st volimen, se le agrega la manteca acremada, las frutas pica-
das y las nueces también picadas. Péngase en un molde de rosca
chico y- déjese reposar hasta que doble su voliimen; 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 aziicar con el agua; cuando estd de pun-
to ligero, se retira del fuego y se le agrega el Ron; con esta miel
se bafiard el pastel todavia caliente y se sirve con la crema es-
ponjosa.

132—CREMA ESPONJOSA PARA
ACOMPANAR PASTELES

SRITA. GUADALUPE GONZALEZ UGARTE.

INGREDIENTES: 3 claras,
1/2 litro de leche,
180 gramos de agzicar, : 1 cucharadita de extracto de
3 yemas, almendra ‘o vainilla,

50 gramos de harina,

MANERA DE HACERSE.—Se baten las yemas con el az(i-
car y la harina; se agrega la leche hirviendo y sin dejar de mo-
ver se pone al fuego, dejandola que espese al gusto. Las claras
deberin batirse a punto de turrén y cuando la crema estd del
punto deseado se le vacfa hirviendo sobre las claras y se re-
vuelven un poco; se perfuma con sabor de almendra o de vai-
nilla,
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133.—UVAS RELLENAS

“ENTREMES”
INGREDIENTES: - : Salsa Inglesa Perrins,
' 6 naranjas,
300 gramos de uvas Moscatel Un manojo de perejil chino,
o Malaga, Sal y pimienta,
150 gramos de queso crema, Unos palillos de colores.

30 gramos de nuez picada,

MANERA DE HACERSE.—Se deshuesan las uvas con mu-
cho cuidado; en el hueco que queda se pone el relleno gue se
hace mazclando el gueso crema con la nuez finamente plcada ¥y
sazonéndose con salsa Inglesa Perrins, sal y pimienta.

A cada uva se le potie. un palillo de color y con el mismao
palillo se clavan en'las naranjas; se colocan éstas en un platén,
se adornan con ramitas de perejil y se su-ven acompafiando al
Cocktall

134—BOLITAS DE QUESO Y NUEZ
PARA ACOMPANAR EL CACKTAIL

INGREDIENTES: ' 125 gramos de nuez,
T ‘ - Sal y pimienta,

300 gramos de queso de cfema, Unas canastitas .de papel pli-
4- pimientos morrones, RN zado tamafio chico.

50 gramos de jamdn,

- MANERA DE HACERSE —Ta mitad de los p1m1en’cos v
el jamén se pican finamente, se mezclan con el queso crema, se
sazona con sal ¥ pimienta, se forman pequefias bolitas, se pasan
por la nuez, finamente picada, se colocan en las canastitas de pa-
pel; se adorna cada holita con una ruechta de pmuento morrén.

135 —NUECES RELU:NAS
- PARA ACOMPANAK EL COCKTAIL

Il\GRI" DJE"\ITES . 1pimieato morrén, . .
TR 50 gramos de aceltunas, R

80 mitades de nueces, o gal y plmlenta S
250 gramos de queso crema, g
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MANERA DE HACERSE—E! queso se muele con el pi-
miento morrén, se le agregan las aceitunas picadas, se sazona
con sal v pimienta. ‘ i _

Se hacen pequefias porciones, se pone cada porcién entre
dos mitades de nuez, se aprietan bien para que se unan; se po-

nen en el refrigerador o en un-higar fresco duramte una hora;
ge sirven en pequeflos platitos para entremés.

136—SOPA DE FRITURAS DE ELOTE
INGREDIENTES PARA EL CALDILLO

3 cucharadas de aceite, 1y 1/2 litros de . caldo,
1 cucharada de harina, 1/8 de litro de crema fresca
1 cebolla, : - del dia, .

350 gramos de jitomate, Sal 'y pimienta.

INGREDIENTES PARA LAS FRITURAS:

5 elotes ni muy”vduros ni 1/2 cucharadita de polvo de

muy tiernos, v horneay,.
1 huevo, . +.1/8 de litro de aceite para
2 cucharadas de harina de freir, '

arroz, : ‘ Sal y pimienta.

MANERA DE HACERSE.—Fn el aceite se frie la harina;
antes de que dore se agrega el jitorate asado, molido con. la
cebolla y colado; cuando reseca se aflade el caldo, se sazona
con sal ¥ pimienta, se deja hervir un poco; al retirarse del fue-
g0 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 pequefias porciones
de la pasta, se frien en el aceite a un fuego moderado para que
no se arrebaten, se escurren muy bien y se sirven con el caldillo,

~ 137.—PESCADO EN SALSA DE UVAS
INCREDIENTES: ' 30 gramos de queso de Chi-

o R o huahua, '
1/8 de litro de vino blanco, - - 1 limén,
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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 mantequﬂla pa~ 1 cucharada de perejil fina.

ra la salsa, mente picado,

35 gramos de harina, 2 cucharadas de pulpa de

1/4 de litro del caldo en que tomate finamente picado
se cocibé el pescado, (jitomate). _

1/8 de litro de crema fresca Pimienta de  Cayena y
del dia, sal,

150 gramos de uvas blancas 50 gramos de mantequilla pa-
sin semilla, : - "ra dorar el pescado.

MANERA DE HACERSE ~—L0s filetes de pescado se la-
van, se colocan en. un platén refractario con el jugo de limén,
el vino, las hojas de laurel y 1/4 de litro de agua; se meten a
horno de calor regular 350 grados; cuando ya estén cocidos
los filetes, se retiran, se escurren muy bien, se quitan las hojas
de laurel, el caldo se cuela, se aparta 1/4 'de litro. En los 50
grarmos de mantequilla se frfe la harina; antes de que doré se
agrega el caldo de pescado y Ia 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 vacia sobre los filetes que estaran en un
platén refractaric. ‘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 1nmedxa-
tamente, ‘ .

138,~CODORNICES REGIAS
INGREDIENTES: ... 100 gramos de nuez,
11/8 de litro de crema, ‘

8 codornices, ©..." . 6 cucharadas de vmo Jerez
75 gramos de’ tocino 'en tiras, & seco,
~Leebolla,” .. L '35 gramos de harma

1 zanahona, e BOD gramos de cbicharos, '
.50 gramos: de manteqmlla, 1 manojo de perejil chino, '

400 gramos de - jitomate, - -1y 1/2 litros de caldo.
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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, . - 15 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 frien las codornices ya limpias; cuando estén dora-
das se agrega la cebolla y zanahoria rebanadas; estando bien
fritas se aflade el jitomate picado y el caldo, se sazona con sal
y pimienta vy 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 empleza a espesar, se le agregan. las
codornices y- el vino; se deja dar un hervor, v se retira del
fuego, se coloca‘n las codornices en el centro del platén, se cu-
bren con la salsa, alrededor de ellas se ponen los chicharos co-
cidos y sobre ellos se ponen los volovanes y entre éstos se colo-
can rarhitas de perejil chino. Se sirven muy calientes.

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

Se forman pequefios 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 smren mmedxatamente acompanando las codornices.

139.—ASADO CON UVAS

1 Xilo de lomo de cerdo, - 1/8 de Iitzo de crema fresca

-2 chorizos, , ; - odel dia. .

50 gramos de -aceitunas, ' 1 racimo de uvas, ,

3 cucharadas de aceite, - Unas hojas naturales de parra,
-1 cucharada de harina, - - .- Sal y plinienta. .

1/2 litro de jugo de uva, .
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MANERA DY HACERSE.—E! lomo se mecha con trocitos
de tocino y de aceitunas, se pasa por la harina y se frie 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 platén, se
cubre con la salsa. ILas uvas se pelan con cuidado, se les sa-
can los huesos, se forma el racimo en el centro del platén, ter-
minando el adorno con las hojas naturales de parra.

140.—MELONES RELLENOS DE ENSALADA

DE FRUTA
{NGREDIENTES: , 250 gramos de fresas,
, 250 gramos de uvas,
6 melones cantaloupe, 1/8 de litro de vino blanco, .
4 naranjas, - 200 gramos - de aziicar,
4 manzanas, ‘ 100 gramos de cerezas,
3 pléatanos : Unas ramas de hzerbabuena
4 rebanadas de pma, . freseca.

MANERA DE HACERSE —Las uvas se deshuesan se les
quita la cdscara y se mezclan con las fresas; las naranjas, man-
zanas, platanos y pifia picados, el azficar y el vino; se ponen
en ¢l refrigerador o lugar fresco.

- Los melones se ghuecan con cuidado, la pulpa que se les
qmto ‘se pica y se mezela con las demds frutas, y ya que es-
14 bien helada, se llenan: los melones, adornandose’' con una ce-
reza 'y dos raml‘cas de yerbabuena, se colocan en una’ charola.

141 -——HIGOS CON CREMA

INGREDIIZNTES « . Un poqulto de nuez moscada,
- 1/2 taza de. crema fresca del
,1/2 LrIo de  higos maduros, ; - dia,” .
125 gramos - de azucar glanu- - 50 gramos de azucar glass
.. 1ada, : " para la crema, -

- eucharadita de canela mo—’, -30 gramos de nuez para- a-
Clda o “-dorna, o



COCINA DE LA COMARCA LAGUNERA 105

MANERA DE HACERSE.—A Ios higos se les quita la cés-
cara y se rebanan, se colocan en un platdn, se espolvorean con
el aziicar 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 h1elo con un batidor de globo; ¢on una espétula se agre-
ga el azlicar glass cernida y se pone sobre los higos.

142.—COPITAS DE NUEZ
INGREDIENTES PARA EL POSTRE:

3/4 de litro de Ieche, : 1 cucharada de maizena,
225 gramos de azicar, 3 cucharadas de Jerez dud-
100 gramos de nuez ya pelada . ce,

4 yemas, 1 raja de canela.

H\TGEEDIENTES PARA EL MERENGUE Y ADORNO

175 gramos de ~az@car granu- 12 soletas,

lada, . 100 .gramos de cerezas en al-
4 claras, ‘ mibar.
1 hmon, ; :

MANERA DE HACERSE, —-—Las yemas se mezclan con el
aziicar, la maizena, la canela, la nuez finamente picada y la
leche; se ponen al fuego, ge-estan moviendo continuamente;
cuando espesa se retira y cuando enfria un poco se agrega- el
Jerez; cuando estd completamente frio se vacia 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 I‘/IERENGUE —Se pone al fue-
go el aziicar 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, entonces
se retira .y se vacia mmedlatamen‘ce sobre las claras gue esta-
rén batidas a punto de turrén; se bate con fuerza - agregando
unas gotas de limdén y un poquito de raﬂadura, 'ya que todo se
ha incorporado “bien se deja de batir, ~ :



106 JOSEFINA VELAZQUEZ DE LEON
143.—DELICIA DE MELON

INGREDIENTES PARA LA JALETINA:
1 kilo v 250 gramos de me- 30 gramos de: grenetma ORO

‘I6n, ya sin céscara y se- en polvo, -
illa, S 1/8 de litro de agua para re-
300 gramos de azicar, ‘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 dia, v : 50 gramos de cerezas verdes,
125 gramos de azicar glass, 25 gramos de pasitas- sm se-
1/2 cucharadita de esenc1a de milla,

vainilla, 1/2 naranja cubierta,

MANERA DE HACERSE.—Con la cucharita moldeadora
se sacan 24 bolitas de la pulpa de melén, la restante se muele
enla licuadora. Se ponen al fuego el 1/4 y el 1/8 de litro de
agua con el azficar; cuando suelta el hervor se agrega la gre-
netina que se habré 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 melén molida y se vacia a un molde de corona
mOJado en agua . fria, se pone en el refrigerador o entre hielo;
cuando cuaja se mete un momento en agua caliente para va-
ciarse al platén. En el centro de la corona se pone un copete
de crema, se adorna con trocitos de cereza verde y ro;a, pas1-
tas y pequefios cuadritos de naranja cubxerta

“Alrededor de la corona. se ponen 4 pompones de Ia cre-
ma que se adornan también con las pasitas y frutas plcadas,
entre los pompones se ponen 4 grupxtos de 6 bohtas de melén.

. MANERA DE HACER LA CREMA, ~—Se bate la crema
que ‘estard sobre hielo, con un batidor de globo; cuando - espe-~
sa se retira el batidor y.con una espatula' se le agrega el: azu-s
car glass cermda y Ia esencla de vamllla G e v

144 -——ARLEQU!N DE NUEZ

INGRFDIENT]" S SREE e G 11 gramos de- nuez, :
© 0 /100 gramos de azucar pulven-
4 huevos, S T AR ;
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25 gramos de mantequilla, 100 gramos de polvo de biz-

2 piezas ‘'de pan de mante- cocho.
ca,

INGREDIENTES PARA LA MIEL:

400 gramos de aziicar, 4 cucharadas de Cogiac o
: ' Parras,

INGREDIENTES PARA EL DECORADO:

100 gramos de mantequilla, 50 gramos de cerezas,
100 gramos de azicar pulve- Vainilla al gustoe.
rlzada, '

MANERA DE HACERSE.—Se baten los huevos a punto
de cordén, eon espétula se les agrega el azficar pulvemzada el
polvo de bizcocho y la nuez martajada; se vacia a un molde
de rosca bien enmantequillado 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 bafia con la miel siguiente: Se
pone al fuego el azicar con 1/8 de litro de agua, se. deja her-
vir dos minutos contando desde que guelta el hervor, se deja en-
friar un poquito y se le pone el cognac y se baiia la torta decoran-
dose cuando enfria con la crema siguiente: Se bate la mantequilla

a que acreme, se le agrega la vainilla y el azficar; estando
bien tersa se pasa por la bolsa y la duya rizada gruesa forman-
do pompones sobre la torta, termmando el adorno ‘con m1tades
de cerezas. . . :

145. wPASTA DE HIGOS

INGREDIE\ITES ‘ R | cuehaxad_tta de canela en
R .- polvo, :
1 kilo de higos negros, © .. 8 obleas;, -
500 gramos de azear, . e cucharadﬂ.a de clavo en
1/4 de litro de xmel de colme~ ~ polvo, -
L na, ) 100 gramos de pifiones,

MANERA DE HACERSEw—Se pone al fuego 1/2 litro de
‘agua, con el azicar y la miel de colmena; cuando tiene punto de
bola suave, se agregan los higos martajados sin los rabitos, pero
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si con la cAscara; se pone también la canela, los claves y
los pifiones; se deja hervir a fuego suave hasta gque 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-
cfa a un molde de madera forrado de obleas; a los tres dias ya
se le puede sacar. ’

146—NUEZ CUBIERTA

INGREDIENTES: ‘ 300 gramos de nuez ya sin la
_ , ‘ céAscara, .
1 litro de leche, . 1 raja de canela, .

300 gramos de azicar, 20 cestitos de papel plizado.

MANERA DE HACERSE.—Se pone al fuego la leche con el
azticar vy la canela; se estd 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 habrén apartado y se colocan
en los cestitos de papel plisado. ‘

147 —ROSQUITAS RAPIDAS

INGREDIENTES: . . 100 gramos de azdcar,
‘ N 2 cucharadas de polvo ' de
15 rebanadas de pan-de caja, canela, o
100 gramos de mantequilla, 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 mante-
quilla, se espolvorean con azicar, 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 frias. _ '
148.—BOLITAS DE NUEZ SR
PARA APROVECHAR LOS RECORTES DE LOS PASTELES

INGREDIENTES: - 100 grgmos‘dé ‘aziicar pulveri-

- : o : - .zada, - S e

200 gra}mos_de_re}cortes de pas- 1 cucharada de esencia de
tel, : ‘yainilla, R

75 grarnbs",,aé.'inaﬁtequiﬂé, '1/16 delitro de Jei_"ég, ;dulcé,
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120 gramos de nuez, 30 gramos de cocoa,
40 gramos de cerezas, - © 60 cestitos de papel phzado

MANERA DE HACERSE.—Se bate la mantequilla, se agre-
ga el azticar cernida, la cocoa, la cuarta parte de la nuez picada,
la esencia de vamﬂla el Jerez y el pan molido ¥ cernido; se ha-
cen bolitas, se revuelcan en la nuez finamente picada, se ador-

nan conlla cuarta parte de una cereza y se colocan en los cestitos
de pape

149.—PANQUE DE TRIGO ENTERQ

INGREDIENTES: 1/4 de litro de leche,
: ' : 1 cucharada de polvo de hor-
150 gramos de harina integral near,
de trigo, . : ‘ 1 cucharadlta' de canela mo-
150 gramos de harina de trigo, lida, :
125 gramos de manteca ’vege- 1/4 de cucharadita de clavo
tal, ‘ ~molido, .
250 gramos de azticar morena, 50 gramos de pasas,
3 huevos, . o 50 gramos de nueces.

MANERA DE HACERSE.—Se bate la manteca y el azicar
hasta que esponjan, se agregan las yemas, las harinas cernidas
con ‘el polvo de hornear y las especies, alterndndose con la le-
che, y por tltimo, las claras bat1das a punio de turrén y las
pasas y nueces enharmadas, se vacia a un molde de caja engra-
sado y enharinado, cuece a-horno de calor regular 350 grados

150 —-—LUNITAS LAGUNERAS

INGREDIENTES N 2 claras,

350 gramos de azficar glass,

250 gramos de harina, 1 cucharada de harina para

75 gramos de azcar, S el betdn,

175 gramos de mantequilla, 1 cucharada de’leche,

100 gramos' de nuez, . 75 gramos.de mitades de nuéz
3 yemas, S para adorno,

L llmon : ; ‘ :

MANERA DE HACERSE ——Se mezelan con la raspa, la han~
na, el azticar, la mantequilla, la nuez finamente picada, las ye-
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mas y un poco de raspadura de limén; se forma una pasta que se
extiende con el palote dejandose del gruedo de 1/2 em., se cortan
las lunitas con el cortador especial; con un cuchillo se cubren del
bettn, 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 aziicar
cernida, la necesaria a formar un betin de consistencia que se
pueda ungar con facilidad; se le agrega la harina, la leche y unas
gotas de limén; se pone sobre las lunitas.
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