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A Vd., señora,
que todos los días gusta de la leche

A usted, señora, que todos los días to de carne o de pescado existe un largo 
utiliza la leche o alguno de sus de- camino lleno de prometedoras delicias 
rivados para confeccionar un plato de culinarias; recórralo con nosotros, varíe 
su cocina, aunque sólo sea el clásico de- su cocina habitual, y si nos presta su 
sayuno español a base de café con leche, confianza oriente las dietas alimenticias 
está dedicado este libro. de su hogar hacia métodos racionales,

No espere encontrar en él todas las re- <}ue compaginen el gusto con la salud, a 
cetas habidas y por haber, sino sólo una J« vez que el amor a la buena mesa con 
pequeña recopilación de lo que se come varieaaa.
y bebe en España y en otros países aman- Por otra parte, independientemente 
tes de la cocina sabrosa y variada. del placer que usted puede experimen-

z-. „ , , tar al saborear un plato bien condimen-Con ellas nos proponemos ayudarla , , . 1 , ,7 x tado o bien presentado, hay que const­en los momentos, a veces frecuentes, en , , J ,i « . „ derar el valor dietético y nutritivo deque desea preparar otra cosa o sor- , , ., . , , . los alimentos que lo constituyen, y porprender a sus amistades con alguna orí- „ 1 i ■ i i i „7 ello nos proponemos decirle algo sobregmalidad. No pretendemos tampoco que , j •6 , , ' . , 1 la composición de la leche y sus deriva-
todas las recetas contenidas en este libro para en definitiva> sepa io que
gusten a su familia, pero si entre ellas tQma ugted Q gu famnia cu(mdo bebe un 
encuentra algunas por las que un día sea vaso de iec]ie, come un trozo de queso, 
felicitada, nos daremos por satisfechos. toma una tarrina de yogurt o simple-

Del vaso de leche al complicado pía- mente una tostada con mantequilla.



Sustancias fundamentales proteínas
para la formación o ,

. ... Son las sustancias primordiales para
ae IOS tejíaos Ja formación de las células y, por tan-
y órganos del cuerpo to, de todos los órganos de nuestro cuer­

po; ellas son parte de nuestros múscu-
Para la formación de nuestros tejidos lo8’ de las glándulas, de los nervios, de

se necesitan fundamentalmente tres cía- l“1 P*el Y de l°s glóbulos sanguíneos. Bi­
ses de sustancias: proteínas, grasas e llones de glóbulos rojos se están rege-
hidratos de carbono (azúcar y almidón). nerando continuamente y necesitan para

Este triunvirato, formado por princi- 811 formación las proteínas que provie-
pios nutritivos fundamentales, no sería nen de Ia alimentación. Bajo este aspee-
nada sin otras sustancias que, en canti- to posee la leche una composición muy
darles pequeñísimas, tienen un efecto favorable. En sus proteínas figuran los
enorme para nuestro organismo; tales aminoácidos llamados “esenciales”, im­
son las sales minerales y, sobre todo, las prescindibles para la vida, que el orga- 
vitaminas o factores de crecimiento. nismo no es capaz de sintentizar, y entre



ellos la metionina, aminoácido sulfurado 
que regula el contenido de colesterol y 
previene, por tanto, las graves afeccio­
nes coronarias, hoy tan corrientes.

grasas

Como fuentes de calorías se nos pre­
sentan las grasas como de mayor impor­
tancia. Bajo el nombre de grasas se 
comprenden tanto las grasas animales 
como los aceites vegetales. Entre las pri­
meras están la grasa de cerdo y de otros 
animales, que tienen gran propensión a 
depositarse en los tejidos adiposos; és­
tas constituyen una fuente de energía en 
reserva, pero le harán engordar. Por el 
contrario, la grasa de la leche, por tener 
una composición más rica en ácidos, y 
sobre todo en vitaminas liposolubles, 
proporciona efectos fisiológicos más ele­
vados. Aquí se podría decir que en la 
grasa de la leche se encuentran “calorías 
y vitaminas en la mejor armonía”. Ade­
más, por su reparto en finos corpúsculos, 
la digestión de la grasa de la leche ofre­
ce una mayor facilidad.

hidratos
de
carbono

Los hidratos de carbono son otra 
fuente importante de energía. El almi­
dón forma parte de numerosos alimen­
tos: harina, pan, patatas, etc. El azúcar 
figura como componente principal de las 
frutas, así como de la leche, constitu­
yendo la lactosa o azúcar de la leche. El 
azúcar tiene, sobre todas las fuentes de 
energía, una gran ventaja: su fácil asi­
milación. Es un disacárido que, por una 
simple hidrólisis, se transforma en glu­
cosa y galactosa, que pasan directamente 
al torrente sanguíneo. Por otro lado, es 
la lactosa un medio de cultivo excelente 
para las bacterias lácticas, que son im­
portantísimas para el buen funciona­
miento intestinal. Por último, la galacto­
sa influye favorablemente en la asimila­
ción de la grasa de la leche.

sales
(calcio, fósforo, etc.)

El calcio es indispensable para la for­
mación de los dientes y del esqueleto, 
así como para la cura de las lesiones tu­
berculosas, y, por ello, debe saberse que 
en la leche se encuentran el calcio y el 
fósforo en proporción ideal para una 
buena asimilación.

vitaminas
(factores indispensables
para la vida)

En la leche se encuentran numerosas 
vitaminas: las liposolubles, disueltas en 
la grasa, tales como la A y la B; las de­
más, disueltas en la fase acuosa (vitami­
nas del grupo B y la C entre otras).

Las vitaminas contenidas en la leche 
defenderán su vista y su piel, evitarán 
el raquitismo a sus hijos y les propor­
cionarán un sueño tranquilo actuando 
sobre sus nervios excitados; le protege­
rán contra las infecciones, le ayudarán 
a la regeneración de los glóbulos rojos, 
evitándoles la anemia, etc.

En fin, en el resumen siguiente le da­
mos algunos números que le ayudarán 
a tener una idea aproximada de la com­
posición de la leche.

Un litro de leche
de vaca contiene:

Proteínas (materias nitrogenadas) : 
32-36 gr.

Grasa (nata): 30-40 gr.
Hidratos de carbono (lactosa o azú­

car de leche): 45-50 gr.
Sustancias minerales (calcio, fósforo, 

etcétera): 7-8 gr.
Vitaminas: En la leche están presen­

tes numerosas vitaminas que bastarán 
para llenar las necesidades diarias.

Agua: 875-900 gr.
Calorías: 660.



Variedades
de leche
en el mercado
leche
natural

Es el producto íntegro —no alterado 
ni adulterado— del ordeño higiénico, 
completo e ininterrumpido de vacas sa­
nas, bien alimentadas, que no contenga 
calostros y esté exento de color, olor, 
sabor y consistencia anormales, 

leche
certificada

Es la procedente de establos registra­
dos en la Dirección General de Gana­
dería como “Granjas Diplomadas”, con 
intensa vigilancia sanitaria para garan­
tizar su pureza y características higié­
nicas.

leche
higienizada

a) Pasterizada.—Es decir, leche ca­
lentada durante media hora de 62 a 55a, 
o más modernamente, durante quince 
segundos a 71,5 C. Con la pasterización 
de la leche se matan todos los gérmenes 
patógenos, entre ellos el bacilo tuber­
culoso, y no se alteran en nada sus cua­
lidades nutritivas.

La leche pasterizada la podrá usted 
conservar de uno a dos días sin peligro 
de que se estropee si la mantiene en un 
lugar fresco.

b) Leche esterilizada.—Es la natural, 
embotellada y después calentada a irnos 
120a C., con lo que se garantiza la des­
trucción total de todos los gérmenes, in­
cluyendo las esporas.

La leche esterilizada se puede conser­
var hasta seis meses. No es necesario te­
nerla en nevera.

leche
concentrada

Leche evaporada hasta reducir su vo­
lumen, muy corrientemente a su cuarta 
parte; si se le adiciona azúcar se le llama 
condensada. Con ella se puede reconsti­
tuir leche normal o preparar infinidad 
de recetas de confitería.

leche
en
polvo

Es la que se presenta para el consumo 
en forma desecada y pulverizada; apa­
rece en el comercio en dos tipos: leche 
en polvo completa y descremada.

Esta última, por contener todos los 
principios nutritivos de la leche, a ex­
cepción de la grasa, que algunas veces es 
perjudicial para algunos enfermos, está 
muy indicada para ciertas dietas, en es­
pecial para aquellas señoras que quie­
ran conservar una figura esbelta.

leche
acida

Todas las leches ácidas se caracterizan 
por la presencia de numerosas bacterias 
lácticas que transforman la lactosa en 
ácido láctico. Cuando éste llega a una 
cierta concentración, la leche se coagu­
la; en la leche sin acidificar existe un 
complejo entre caseína y calcio, que se 
destruye por la acción del ácido láctico; 
éste da, con el calcio, lactato cálcico, y 
se disuelve en la fase acuosa, rompién­
dose, por tanto, el equilibrio, y precipi­
tándose la caseína. Es lo que usted dice: 
“La leche se ha cortado”.

Este es el fimdamento de la prepara­
ción del yogurt, pero hay que evitar



que se multipliquen a la vez las bacte­
rias perjudiciales; por eso, primero se 
pasteriza la leche, para privarla de las 
bacterias patógenas; después se hace 
una siembra con bacilos lácticos puros, 
se incuba a una temperatura en la que 
estos bacilos se multiplican rápidamen­
te, y al alcanzar la acidez un cierto va­
lor, la caseína se coagula. Aparte del 
sabor especial de las leches ácidas, tan 
apreciado por muchas personas, tiene 
este producto lácteo otras propiedades, 
como la de inhibir el crecimiento de las 
bacterias butíricas y pútridas en el intes­
tino, por su alto contenido en ácido lác­
tico; ésta es la causa por la que se re­
comienda su consumo en los trastornos 
intestinales.

Existen diversos tipos de leche ácida, 
tales como el yogurt, kéfir, biogurt, 
según el tipo de bacilos con que se lia 
inoculado la leche. De todas éstas, la 
más conocida en nuestro país es el yo­
gurt.

El yogurt contiene también nume­
rosas vitaminas y aminoácidos libres que 
le serán de muy fácil asimilación, apar­
te de su acción sobre la flora intestinal, 
que repercutirá en una mayor limpieza 
de su cutis.

derivados
de la
leche

Nata.—La nata es la grasa de la leche 
separada o bien por reposo (descrema­
do espontáneo), o bien por centrifuga­
ción. Entre ellas distinguirá usted las 
siguientes clases: Nata para el café, con 
un 10 por 100 de grasa. Doble nata, con 
un 20 por 100, y la nata para batir, con 
un 34 por 100.

Aparte de su agradable sabor, su va­
lor alimenticio es muy grande.

Mantequilla.—La mantequilla se ob­
tiene por la separación de la grasa de 
la leche al batir la nata. Debe contener 
un 82 por 100 de grasa aproximada­
mente.

Por su bajo punto de fusión, 28-33s, 
inferior a la temperatura del cuerpo hu­
mano, hace que se funda al ingerirla, lo

que facilita grandemente su digestión. 
El punto de fusión tan bajo está condi­
cionado a su contenido en ácidos grasos 
inferiores, los que no están presentes en 
otras grasas. Su contenido en vitaminas 
liposolubles es muy alto, sobre todo en 
verano, y por eso usted habrá observado 
que la mantequilla tiene en esta época 
del año un color amarillo más intenso; 
esto es debido a que entonces abundan 
los forrajes y las vacas se alimentan con 
más hierba fresca; ésta proporciona a 
la vaca los carotinoides o provitamina A, 
que a su vez la vaca se los suministra a 
usted a través de la mantequilla.

La mantequilla es también rica en 
otra vitamina que ha adquirido en los 
últimos años una gran importancia: la 
vitamina F. No es más que un ácido gra­
so doblemente insaturado: el ácido li- 
nolcico, que tiene gran acción sobre su 
piel y sobre los vasos sanguíneos, acción 
que agradecerán sus piernas si usted le 
suministra gran cantidad de este ácido, 
pues las protegerá contra las varices.

Queso.—El queso, por su alto conteni­
do en proteínas, tiene un elevado valor 
nutritivo, de tal forma, que una mala 
comida se completará si se toma un tro­
zo de queso como postre. Por otro lado, 
por su elevado contenido en calcio, debe 
ser uno de los alimentos preferidos por 
el niño. Con unos 100 gramos de queso 
de nata quedan cubiertas las necesidades 
en calcio de una persona mayor. Los 
demás alimentos usuales, tales como el 
pan, la carne, las legumbres, los dulces, 
etcétera, no contienen apenas calcio, que 
tan necesario es para la formación y 
conservación de huesos y dientes. Por 
tanto, el suministro de calcio al organis­
mo está supeditado casi exclusivamente 
a la ingestión de queso y leche.

formas
de conservación
recomendables

Una vez vista la importancia nutritiva 
de la leche y sus derivados, usted debe 
exigir que éstos sean de buena calidad.

Después de haber adquirido un pro­



ducto de garantía aprenda a conser­
varlo :

Si es leche cruda, hiérvala usted lo 
más pronto posible (al hervir destruirá 
usted buen número de bacterias). Des­
pués consérvela en sitio fresco o en la 
nevera, si la tiene.

Si es leche pasterizada, no la cambie 
de botella; métala en la nevera y sír­
vasela, sin hervir, a su famiba. Procure 
agitarla antes de tomar el primer vaso, 
si no, éste se llevará toda la nata y los 
demás se quejarán de que la leche no es 
buena. Si, por el contrario, quiere us­
ted preparar un plato con nata o algún 
dulce, separe primero esta capa de nata 
formada por el reposo.

El resto de la leche desnatada es tam­
bién de gran valor nutritivo, pues si bien 
se le lia quitado parte de su valor ali­
menticio al restarle la grasa, le queda 
aún las protenías, que, como antes habrá 
leído, son fundamentales para la alimen­
tación. Es más, de esta forma tendrá una 
buena alimentación, sin peligro de en­
gordar.

La leche esterilizada no necesita con­
servarse en sitio fresco, a no ser que a 
usted le guste tomársela helada.

La leche condensada, por su alto con­
tenido en azúcar, no ofrece gran peligro 
de fermentación; las bacterias, general­
mente, no pueden vivir con tan alta con­
centración de azúcar; así que, con ella, 
las precauciones necesarias son mucho 
más pequeñas que con la leche normal, 
que, por el contrario, es un excelente 
caldo de cultivo para las bacterias.

La leche en polvo, por contar con muy 
poca humedad, no tiene gran peligro 
de contener muchas bacterias; en cam­
bio, si es leche completa puede enran­
ciarse. Procure protegerla de la luz 
solar.

El yogurt consérvelo en la nevera 
hasta el momento de consumirlo. Así 
como la nata y la mantequilla. Esta, ade­
más, debe de mantenerse en una fuente 
con agua, la que se cambiará todos los 
días.

conservación
del
queso

En el momento de la compra debe te­
ner sumo cuidado en adquirir el queso 
en el punto exacto de madurez en que 
que desea degustarlo.

Algunos amantes del queso le prefie­
ren cuando ya ha pasado algo su perío­
do de madurez; para otros, en cambio, 
el queso en estas mismas condiciones es 
demasiado hecho.

Quienes compren queso en abundan­
cia harán bien guardándolo bajo una 
“quesera”, ya sea de cristal o de plástico.

Quesos en porciones, y otros como el 
Camembert, quesos fundidos, etc., se con­
servan en perfectas condiciones envuel­
tos en su papel de aluminio.

Naturalmente, hay que tener en cuen­
ta el olor, como factor importantísimo, 
al guardar cpiesos diferentes. Son extra­
ordinariamente sensibles al olor los que­
sos frescos, como el de Burgos.

Una vez empezado el queso debe po­
nérsele, en la parte cortada, un papel 
de pergamino mojado, y a continuación 
envolverle en un trapo húmedo. También 
es bueno cubrirlo con papel celofán o 
de aluminio.

De ninguna manera debe dejarse el 
queso descubierto, pues la moscas son 
sus más constantes perseguidoras. Sobre 
todo el queso tierno debe ser cuidado 
contra esos ataques, ya que al contener 
más albúmina que los otros, las atrae 
mucho más.

Así, pues, no lo olviden. En su casa 
conviene tener “quesera” para guardar 
los quesos.

Sucede a menudo que los residuos de 
los quesos son objeto del mayor despre­
cio por parte de los clientes, ya que no 
tardan en secarse. Tengamos en cuenta 
que también pueden ser utilizados: la 
dura corteza del Emmental puede ra­
llarse y usarla en lugar del queso par- 
mesano; el requesón seco puede mez­
clarse con mantequilla y así convertirlo 
en una crema para extenderla sobre 
pan. Restos de quesos cremosos pueden 
muy bien sazonar las sopas y caldos.



B. Bebidas y batidos 
a base de leche

Cócteles 
y ponches



1.-chocolate,
café y té
chocolate
suizo
(para 12 personas)

1 litro de leche 
100 gr. de nata fresca 
3 libras de chocolate 
150 gr. de azúcar 
café

Hervir la leche con la nata. Añadir 
el chocolate y el azúcar. Servir.

Preparar café fuerte y servir mez­
clado en partes ¡guales.

chocolate
a la francesa

Hacer un chocolate clarito y ser­
virlo con nata montada.

chocolate
a la española

Por taza de leche, dos o dos y me­
dia onzas de chocolate de buena ca­
lidad. Una taza de leche y azúcar al 
gusto. Hacer un chocolate espeso y 
servirlo con churros o picatostes.

café con leche
Café hecho, preferiblemente, en una 

maquinilla exprés. Servirlo con leche 
o nata.

té con leche

Ponga en una tetera una cuchara- 
dita de buen té, por persona. Hierva 
agua y viértala en la tetera. Déjelo 
reposar cinco minutos. Sirva aparte 
una jarrita con leche fría. Prepare 
también, en un platito, unas rodajas 
de limón para los que prefieran to­
marlo con este fruto.

El té se acompaña de diversas pas­
tas, cuyas recetas encontrará en este 
librito.

2.-bebidas 
calientes 
con leche
leche con
jarabe

A 1/4 de litro de leche se le añade 
el jarabe deseado (dos cucharadas), 
se mezcla bien y se calienta.

Puede prepararse con jarabe de 
coco, de avellanas o de almendra.



vigor de
juventud

1 cucharada de mantequilla 
1 copa de coñac
1 copa de leche completa

Se mezcla, se calienta y se bebe. Es 
extraordinariamente reconfortante.

leche
con miel

2 cucharadas de miel 
1 huevo

Batir y agregar un vaso de leche 
caliente.

3.-bebidas
frías
con leche
leche a
la naranja

Leche muy fría, con zumo de naran­
ja, raspaduras de cáscara de naranja 
y azúcar. Mezclar en el «turmix». 
Adornar con rodajas de naranja.

leche con
fresas

Leche bien fría. Mezclar con lioor 
de fresas y azúcar. Adornar con fre­
sas enteras.

ponche
(para dos personas)

1/4 litro de leche 
1 huevo
40 gr. de azúcar 
jugo de naranja

Batir el huevo con el azúcar a pun­
to de nieve. Añadir al huevo la leche 
hervida, pero fría. Mezclar el zumo 
de naranja. Enfriar en el frigorífico 
o con hielo.

leche
al cacao

1/4 litro de leche 
5 cucharaditas de cacao 
azúcar al gusto

Mezclar el cacao con el azúcar y 
añadir la leche a la mezcla. Dejar 
hervir al menos dos minutos. Servir 
caliente o frío.

leche con
café o
cacao

Leche muy fría con Nescafé o ca­
cao y azúcar; mezclar en el “tur­
mix”. Servir.



leche
helada

Prepárelo así: Diluyanse 3 cucha­
radas de leche condensada en un vaso 
de agua bien fría. Remuévalo y al 
momento dispondrá de un nutritivo y 
refrescante vaso de leche.

4.-otras bebidas 
a base de 
leche
(Siempre se sentirá joven bebiendo 
leche.)

Actualmente están muy en boga, 
en otros países, las bebidas a base 
de leche. ¡Por qué no sorprender a sus 
amistades sirviéndoles en el próximo 
cóctel bebidas a base de leche!

Usted puede preparar leche con 
soda contra la sed (muy fría), o le­
che con coñac (caliente) y otras 
muchas combinaciones de las cuales 
le ofrecemos un pequeño muestrario.

He aquí la forma general de pre­
parar estas bebidas mezclando en el 
“turmix”:

adán y eva

Una media manzana, una cucharada 
de azúcar, una cucharada de miel, 
leche o yoghourt, según el gusto.

leche
tropical

Medio plátano, media manzana, 
una cucharada de azúcar, yogurt o 
leche.

vida en
rosa

Dos cucharadas de fresas o fram­
buesas, una cucharada de azúcar, 
leche, nata, un poco de coñac o 
«kirsch».

agri-dulce

Dos cucharadas de miel, un poco 
de cáscara de limón, zumo de limón, 
leche o yogurt, un chorro de soda o 
agua mineral.

amanecer

Dos cucharadas de frambuesas. Un 
poco de zumo de limón, una cuchara­
da de azúcar, un huevo y leche.

dulce hogar

Una cucharada de nueces molidas, 
media manzana, un huevo, una cu­
charada de azúcar, leche o yogurt.



aires
canarios

Una yema de huevo, medio plátano, 
una cucharada de azúcar, un poco de 
zumo de naranja, leche o yogurt.

alegría
de la huerta

Dos albaricoques o melocotones, 
pequeños, una cucharada de azúcar, 
algunas gotas de aceite de almen­
dras, unas gotas de limón, un trozo 
de hielo, licor de albaricoque, leche 
y soda.

leche
al oporto

Una yema de huevo, una cuchara­
da de azúcar, un chorro de vino de 
Oporto, licor de fresas y leche.

rosa de té

Un huevo, una cucharada de azú­
car, un poco de vainilla, nata, vino, 
una cucharada de helado de vainilla, 
leche.

miel
sobre
hojuelas

Diversas frutas, leche, una cucha­
rada de miel, otra de azúcar, zumo 
de limón, esencia de almendras y 
leche.

cadencias

Leche, frutas enteras, según el 
gusto, y helado de vainilla.

5-bebidas
clásicas
leche
con
naranjas
(Valencia)

1/4 litro de leche 
20 gramos de azúcar 
raspaduras de naranja

Hervir la leche con la cáscara de 
naranja, agregar azúcar y, una vez 
retirada la cáscara de naranja, servir 
fría o caliente.

leche
con
naranjas
(Murcia)

1/4 litro de leche 
1 huevo
40 gramos de azúcar 
zumo de naranja

Batir la clara a punto de nieve, 
agregándole la naranja y la leche 
hervida, pero fría.

Dejar enfriar en la nevera durante 
dos horas y servir bien frío.



6-helados
con
soda

Para la preparación de estas bebi­
das se utilizarán helados, jarabe de 
frutas, leche completa y sifón.

Se pone el jarabe de frutas y la 
leche en un vaso de 1/4 de litro, a 
continuación un poco de sifón y dos 
bolas de helado con sumo cuidado 
para no deshacerlas. Se llena el vaso 
con sifón. Esta mezcla no debe agi­
tarse, y se sirve con cucharillas de 
mango largo.

7,-leche
con
frutas

2 cucharadas de hielo granizado
3 cucharadas de jarabe de frutas 
1 vaso de leche completa

Según el jarabe utilizado podrá us­
ted preparar:

leche con plátano 
leche con pina 
leche con coco 
leche con naranjas 
leche con limón 
leche con avellanas

8.-frappées
de
leche

Se mezclan los ingredientes duran­
te unos minutos. Se sirven con paji- 
tas. Estas bebidas son principalmente 
apreciadas en verano.

Tanto las leches con fruta como los 
“frappées” de leche tienen una mag­
nífica combinación con café o malta.

La preparación puede ser:
1 cucharada de hielo granizado
1 media bola de helado
2 cucharadas de jarabe de frutas

y copa de leche
Y algunos de sus tipos, los si­

guientes:
frappé de pina, jarabe y helado 

de pina
frappé de avellana, jarabe y he­

lado de avellana
frappé de coco, jarabe y helado 

de coco
frappé de moras, jarabe y helado 

de moras
frappé de plátanos, jarabe y he­

lado de plátanos.
frappé de naranjas, jarabe y he­

lado de naranjas
frappé de limón, jarabe y helado 

de limón



BATIDO DE CREMA DE 
VAINILLA

Poner a cocer un litro de leche, y 

una vez hervida un minuto se retira

y se reserva.

Echar en cacerola nueve yemas y 

250 gramos de azúcar y agregar una 

cucharadita de maicena. Reunidos y 

disueltos estos ingredientes, incorporar 

la leche y mezclar con batidor. Poner 

la cacerola a fuego moderado, no de­

jando de mover la crema con la espá­

tula, y cuando toma cuerpo, que empa­

ña ligeramente, retirar del fogón y de­

jar enfriar, moviendo con batidor a fin 

de que forme helado.

YOGURT TRES FRUTAS

Se mezcla una taza de frambuesas 

y grosellas con una yema de huevo. 

1-2 cucharadas de azúcar y una copita 

de ron o coñac, añadiéndose el yogurt, 

puesto a hielo y ligeramente batido. 

La bebida se echa en copas altas y se 

adorna con escogidas frambuesas.

(De “Burda”.)



Con los producios lácteos se pueden realizar infinitas combina­
ciones: desde el queso, alimento tan antiguo como la Humanidad, 
hasta las más variadas golosinas, (pie hacen agradable la vida a los 
aficionados a la buena mesa.

(Del Comité Italiano para la Leche y sus Derivados.)



9, -leche
con jarabe
de frutas

Para obtener leche con frutas se 
toman ambos productos y se mez­
clan en el turmix; también se le 
agrega hielo, que no se pone para 
diluir la leche, sino para enfriar más 
la mezcla, o sea, que, al terminar, es 
necesario pasar todo por un colador 
para retener los pedacitos de hielo.

Si se emplean jarabes especialmen­
te preparados para combinados de 
leche, entonces no será necesario 
poner azúcar. De todas maneras, 
siempre es conveniente azucararlo un 
poco.

Al emplear frutas frescas, como 
naranjas o limones, sacar las pepitas 
y poner de 1 a 2 cucharadas de azú­
car por vaso.

10. -bat¡dos
Entre las múltiples facetas alimen­

ticias de la leche, ocupan un lugar 
importante los llamados “batidos”. 
Estos combinados de leche son muy 
apreciados por su variedad, su gusto 
y color.

Con las mezclas tan variadas que 
pueden hacerse, ya sea con frutas, 
con helados o con jarabes, quedará 
satisfecho por completo el paladar 
más refinado y exigente.

En todos los casos es recomenda­
ble emplear leche pasterizada fresca 
y recordar que esta leche no es pre­
ciso hervirla.

También es necesario poner aten­
ción en la calidad de los helados y

del hielo empleados, que deben estar 
libres de gérmenes. Igualmente los 
jarabes y gelatinas deben ser de ca­
lidad extra. Es conveniente, para con­
seguir resultados satisfactorios con 
estos combinados, emplear vasos es­
peciales para la medida de los ingre­
dientes, que siempre deben ser las 
exactamente prescritas.

El nombre de batidos comprende 
las bebidas compuestas por leche y 
frutas, jarabes, mermeladas o gela­
tinas, que pueden ser servidas con 
helados o granizados, y también ca­
lientes. O sea, que son posibles múl­
tiples combinaciones para todas y 
cada una de las épocas del año.

11.-batidos
de
yogurt
natural

Coloqúese en batidora el contenido 
de un tarro de yogurt con varias 
cucharadas de azúcar, según gustos.

con
mermelada

Coloqúese en batidora el contenido 
de un tarro de yogurt y varias cu­
charadas de mermelada de albari- 
coque, fresas, etc., según gustos.



con limón

Prócedase de idéntica forma que 
en las anteriores, incorporando el 
zumo de un limón.

yogurt-tomate

Se mezcla una taza de jugo de to­
mate o una cucharada de crema de 
tomate de lata con un yogurt, sazo­
nándolo con pimentón y sal.

yogurt-sandía
Una cucharada de zumo de sandía 

mezclada con el contenido de un ta­
rro de yogurt. Agitar bien.

yogurt-zanahorias

Mezclar un frasco de yogurt con 
dos cucharadas de zumo de zanaho­
rias y algo de zumo de limón. Agitar 
bien.

yogurt
búlgaro

Una taza de pepinillos, cortados en 
trocitos, empapados en zumo de li­
món; se agregan hinojos picados, 
mezclando todo con un tarro de 
yogurt. Servir espolvoreado con pi­
mentón.

12.-Refrescos
de
yogurt

El yogurt es un buen alimento die­
tético, que le ayudará, señora, a con­
servar su cutis fresco y limpio.

yogurt
con
frutas

4 yogurts
2 a 4 vasitos de puré de frutas 

(compota, frutas frescas)
2 vasitos de nata
Azúcar, canela, zumo de limón,

al gusto

Batir el yogurt, el puré de fru­
tas, el azúcar, la canela y el zumo 
de limón. Servirlo en copas y ador­
nado con nata.

yogurt
con
confitura
de
cereza

4 yogurts
4 a 6 cucharadas de confitura 
zumo de un limón

Mezclar el yogurt con la confitu- 
tura y el zumo del limón. Servir en 
copas.

yogurt
con
fresas

Limpiar bien fresas en una taza, y 
cuando hayan escurrido mezclar con 
una cucharada de azúcar, agregando 
un tarro de yogurt.



yogurt
con
naranjas

Se pelan las naranjas, se cortan 
en trocitos, quitando las pepitas; se 
endulzan con una cucharada de azú­
car y se mezclan con un tarrito de 
yogurt.

yogurt
y ensalada
de frutas

Mezclar el contenido de una taza 
de frutas cortadas en trocitos con 
avellanas o almendras peladas. Aña­
dir una taza de nata y un tarro de 
yogurt, una cucharada de zumo de 
limón y una cucharada de azúcar. 
Agitar todo.

13—Cócteles
y ponches
de leche

Estas dos bebidas son alcohólicas. 
Hoy en día son muy apreciados los 
cócteles de leche, mezcla de leche 
completa con helado y cualquier cla­
se de alcohol.

En el flip o ponche de leche, la 
única diferencia radica en emplear 
hielo granizado en vez de helado y, 
además, una yema de huevo. Ambos 
se mezclan en un turmix o coctelera.

Todas las medidas de estos cócte­
les están tomadas en comparación 
con las copas empleadas; así, 1/3 de 
leche quiere decir llenar un tercio de 
la copa con leche. El hielo debe ser 
retirado antes de servir los cócteles.

alexandra
(de cacao)

1/3 de la copa de leche com­
pleta.

1/3 ídem de Ginebra.
1/3 ídem de crema de cacao

bel ami

1/3 de leche entera 
1 /3 de coñac
1/3 de licor de albaricoque 
1 bola de helado de vainilla

ladies
favorite

1/2 copa de leche
1/2 de licor de albaricoque

viuda
alegre

1/3 de leche completa 
1/3 de coñac 
1/3 de «wisky»
1 bola de helado de vainilla

coverly
girl

1/3 de copa de leche completa 
2/3 de curaçao orange

mickey
mouse

1/3 de leche completa 
1/3 de triple seco 
1/3 de ginebra 
1 bola de helado de vainilla



swiss
dream

1/3 de leche completa
1/3 de coñac
1/3 de licor de cacao

viena
g i r 1

1/3 de curaçao orange 
1/3 de cinzano seco 
1/6 de ginebra 
1/6 de nata

Agitar la coctelera un ratito y ser­
vir en vaso alto.

brandy
tlip

1/4 de leche completa 
3 cucharadas de azúcar en polvo 
2/4 de coñac
1 huevo

orange
f Iip

1/3 de leche completa 
1/3 de curaçao orange 
1/3 de zumo de naranja 
1 huevo

moka
1 lip

1/3 de leche completa
1 /3 de licor de café
2 cucharadas de nescafé
2 cucharadas de azúcar 
1 huevo

citronen
f lip

1/4 de leche completa 
2/4 de zumo de limón
3 cucharadas de azúcar en polvo 
1 huevo



II. Aperitivos
Emparedados 
y canapés
Tostadas 
y tartinas
Pastas
hojaldradas
Bocaditos



1.-aperitivos
pinchitos

Entre dos trozos de queso poner un 
trozo de tomate de igual tamaño. Su­
jetarlo con un palillo de dientes-

trufas
de queso

Deshacer dos panecillos (suizos) 
en un vasito de leche o de nata; es­
polvorear de pimentón. Incorporar 
queso rallado hasta que se puedan 
formar bolas. Dejar un poco al fres­
co, después rebozarlas en pan ralla­
do, preferiblemente negro. Dejar en 
la nevera, si es posible, hasta el mo­
mento de servir. Pueden presentarse 
con un palillo de dientes o puestos 
como un bombón sobre una Conchita 
de papel.

bocaditos

Cortar trozos de queso de diversas 
formas: corazones, cuadraditos, etc.

Espolvorearlos con cominos, pi­
mienta, pimentón, nuez moscada, y 
pincharlos con palillos de dientes.

cubitos
Cortar rebanadas de pan negro, po­

nerles una capa de una pasta hecha 
con mitad de queso, mitad de man­
tequilla. Poner unas sobre las otras 
y guardarlas en sitio fresco.

Para servirlas, cortar con un cu­
chillo caliente en pequeños cubos y 
fijarlos con un palillo de dientes.

queso con
pimientos

Cortar trozos de queso en cubitos 
y fijarlos con un trozo de pimiento 
morrón por un palillo de dientes.

2.-emparedados
Ante todo, hagamos algunas indi­

caciones para preparar los empare­
dados de queso-

Colocándolos en un horno muy ca­
liente, se hacen en nada de tiempo. 
Se deben comer recién hechos y el 
queso fundido debe estar dorado.

Todos los emparedados son más 
sabrosos si el pan se moja primera­
mente en vino blanco o “kirsch”. 
Sólo ligeramente, no es necesario 
que esté muy mojado.

Preparar los emparedados con pan 
de molde; éste es requisito indispen­
sable.

So niiBden servir con ensalada.



emparedados
de queso
al «kirsch»
(para 15 emparedados)

4Q0 gr. de queso rallado 
4 yemas de huevo (reservar las

claras)
2 vasitos de leche 
1 vaso pequeño de «kirsch»
15 rebanadas de pan 
mantequilla

Es preciso mezclar el queso, las ye­
mas de huevo, la leche y el kirsch; 
después añadir las claras de huevo 
batidas a punto de nieve. Recubrir el 
pan con esta mezcla, freirlo hasta 
conseguir un buen dorado.

Una vez que el pan se ha tostado 
con manteca por un lado, se le da la 
vuelta, se le pone la pasta y se le 
dora a fuego lento durante diez mi­
nutos. Al cabo de quince minutos, cu­
brir con el queso, fundir bien y es­
polvorear con un poco de pimentón.

emparedados
de queso
Santander

(para 4 personas)

8 lonchas de queso 
4 rebanadas de pan 
1 salchicha 
1 huevo
pimienta, harina, pan rallado, 

grasa

Para cada emparedado tomar una 
loncha fina de pan y dos de queso. 
Poner la carne de la salchicha abierta 
y una loncha de queso por cada lado, 
espolvoreándolo con pimienta; pasar­

los por harina, después por huevo ba­
tido y después por el pan rallado. 
Freír lentamente, adornar con pere­
jil y servir sobre una servilleta de 
papel.

emparedados
de queso
Asturias

(para 4 personas)

150 gr. de queso rallado 
4 rebanadas de pan 
1 7z vasos de vino blanco 
1 huevo
1 cucharada de mantequilla 
pimentón

Cortar el pan de molde en rebana­
das de un centímetro de grueso. Hu­
medecer ligeramente con el vino 
blanco y colocarlas sobre un plato 
con mantequilla. Mezclar el queso, el 
huevo y el vino. Cubrir el pan con 
esta masa, espolvorear con el pi­
mentón y meterlo en horno muy ca­
liente.

emparedados
de queso
al gran señor

(para 6 personas)

6 lonchas de queso 
6 lonchas de jamón cocido

12 rebanadas de pan 
100 gr. de mantequilla

Cortar el pan en redondeles o tro­
zos alargados. Colocar, entre dos re­
banadas de pan, una loncha de ja­
món y otra de queso. Tostar por los 
dos lados con la mantequilla.

Servir sobre un plato caliente.



emparedados
de queso
a la vinzel
(para 12 emparedados)

250 gr. de queso 
pan de molde redondo 
1 cucharadita de harina 
3 cucharadas de leche
3 huevos
200 gr. de mantequilla 
bicarbonato

Cortar el pan en 12 rebanadas de 
un centímetro de gruesas y quitarle 
la corteza. Rallar el queso, añadir un 
poco de sal y la cucharadita de ha­
rina. Mezclar, incorporar la leche 
después y los huevos enteros. Agre­
gar un poco de bicarbonato. Poner 
sobre las rebanadas de pan esta masa 
formando cúpula. Calentar la mante­
quilla en una sartén, sin dejarla to­
mar color. Introducir los empareda­
dos en la sartén, por el lado de la 
masa; dejarlos dorar y volver del 
lado del pan durante un instante. 
Escurrir y servir inmediatamente.

emparedados
de queso
a la cebolla

(para 6 emparedados)

6 lonchas de queso
4 cebollas
6 rebanadas de pan 
1 cucharada de mantequilla 
pimentón

Empezar cortando lo más finamen­
te posible las cuatro cebollas. Cubrir­
las con agua hirviendo y esperar 
algunos minutos para escurrirlas.

Colocar sobre una fuente resisten­
te al fuego las rebanadas de pan, 
tostadas un poco antes. Meter las 
cebollas en el horno y esperar a que 
se doren ligeramente. Extenderlas 
en seguida sobre el pan y cubrirlas 
con las lonchas de queso.

Antes de meterlas en el horno, po­
ner un poco de mantequilla y el pi­
mentón por encima. Dejarlas cocer 
diez minutos.

emparedados
de queso
en tres capas

(para un emparedado)

1 loncha de queso 
1 rebanada de pan 
1 cucharada de mantequilla 
1 loncha de jamón 
1 huevo 
sal, pimienta

Tostar un poco el jamón en un 
plato para huevos.

Retirar el jamón y, en la grasa, 
freír un poco el pan. Ponerlo en un 
plato resistente al fuego, cubrir con 
el jamón y después con la loncha de 
queso, llevarlo al horno caliente para 
fundir el queso-

Entretanto, preparar un huevo al 
plato y ponerlo encima del queso. 
Servir caliente.

Si se quiere, puede sustituirse el 
huevo por tomate, cortarlo en rodajas 
y hacerlo saltear en mantequilla con 
un poco de cebolla picada. Coronar 
con ello el emparedado.



3.-canapés
Para preparar canapés atractivos 

se necesita no sólo imaginación, sino 
también precisión y habilidad.

canapé
al huevo

Cortar rebanadas de pan de molde 
en rectángulos y cubrirlas con man­
tequilla. En un ángulo poner una fina 
rodaja de tomate y en la opuesta otra 
de pepino; después, a caballo entre 
las dos, una de huevo duro. Cortar 
quesitos de crema en triángulos (para 
facilitar el corte introducir el cuchillo 
en agua hirviendo). Poner los trián­
gulos sobre el canapé. Decorar con 
pepinillos.

canapé
al limón

Cortar cebolletas muy finamente, 
sazonarlas con limón y sal. Espolvo­
rear con ellas unas rebanadas de pan 
untadas en mantequilla (se puede 
reemplazar la mantequilla por queso

blando). Adornar con un trocito de 
queso estilo Roquefort y una anchoa 
enrollada.

canapé
de queso
y embutido

Colocar sobre el pan una loncha de 
queso en diagonal. Cortar por la mi­
tad una rodaja de mortadela, o de 
otro fiambre, y colocarla sobre el 
canapé, girando la parte cortada.

Poner en el hueco que queda bajo 
la mortadela un pepinillo.

canapé
de jamón

Cubrir el pan untado con mante­
quilla, con una loncha de queso par­
tida en diagonal, y poner entre las 
dos partes un poco de jamón enro­
llado. Adornar con una rodaja de pe­
pinillo cortada.

canapé
caracol

Preparar una crema de queso. Con 
una manga se coloca esta crema en 
forma de caracol sobre el canapé. 
Poner una almendra salada y una ro­
daja de pepino y decorar con tomate.



canapé
al
pepinillo

Poner mantequilla sobre rebanadas 
de pan de molde (no olvidar que la 
mantequilla previamente batida se 
extiende mejor).

Cubrir con rodajas de tomate pe­
lado y de queso Gruyère, alterna­
tivamente; adornar con pepinillos en 
vinagre. Se sirve con rodajas de pe­
pino y de huevo duro.

canapé
de queso
batido

30 gr. de queso de oveja rallado 
2 cucharadas soperas de man­

tequilla
2 cucharadas de leche o crema 

50 gr. de carne fiambre 
pan integral

Mezclar el queso con la leche y la 
mantequilla; batir hasta montar. Po­
ner una gruesa capa de esta crema 
sobre el pan y decorar con la carne o 
jamón.

canapés
al
comino

200 gr. de queso rallado 
1 yogurt pequeño 
1 cucharada de cebolleta 
unos cominos
1-2 cucharadas de nueces pe­

ladas y picadas
pan integral

Mezclar el queso y el yogurt, la 
cebolleta picada y el comino, añadir 
las nueces; hacer una pasta fácil de

extender. Poner generosamente esta 
pasta sobre el pan y dejar en la ne­
vera hasta el momento de servir.

canapés
suizos

150 gr. de queso 
2 cucharadas de mantequilla 
4 tomates
1 pan cilindrico

Tostar un poco el pan, extender 
sobre él mantequilla, poner encima 
una rodaja de tomate, bien sano y 
rojo. Disponer encima una loncha de 
queso, cortada en cruz.

4.-tostadas
y
tartinas
panecillos
de
gala

Extender sobre rebanadas muy fi­
nas de pan, queso de crema (para 
obtener una superficie homogénea 
calentar el cuchillo). Decorar con ra- 
banitos y perejil.



CANAPES AL PEPINILLO

Poner mantequilla sobre rebanadas 
de pan de molde (no olvidar que la 
mantequilla previamente batida se ex­
tiende mejor).

Cubrir con rodajas de tomate pe­
lado y de queso Gruyère, alternativa­
mente; adornar con pepinillos en vi­
nagre. Se sirve con rodajas de pepino 
y de huevo duro.

(Con autorización de ‘Unión Suiza del Comer­
cio de Queso, S. A.“, Berna.)

MERLUZA ASADA

En placa besuguera se pone un poco 
de mantequilla y se coloca un trozo 
de merluza de 1,250 kilogramos, poco 
más o menos. Se echa sal y se rocía 
con mantequilla fundida bien caliente.

Se pone en un horno fuerte, durante quince minutos, continuando regándose de vez en cuando. 
Poco antes de retirarla del horno se riega con un decilitro de vino blanco y se deja cocer hasta

casi evaporarse el vino. Dejar reposar cinco minutos fuera del horno.

MANTECA
FUNDIDA

En un cacito 
se echan cien 
gramos de 
mantequilla y 
se pone al hor­
no, dejándola 
hasta que se 
evapore el sue­
ro, lo que se 
nota cuando 
empieza a apa­
cer una costra 
tostada.

En este mo­
mento se pasa 
por un tamiz y 
se conserva al 
baño de María.

Se sirve en 
salsera o se 
puede mezclar 
con su jugo.



’’SPAGHETTI” CON TOMATE

Cocer 350 gramos de spaghetti en dos 
litros de agua salada. Mientras tanto, 
cocer 450 gramos de tomates y pasarlos 
por el pasapuré; cortar una cebolla y 
dos dientes de ajo y freírlos en mante­
quilla. Agregar el tomate y dejarlo her­
vir hasta formar una salsa.

Mezclar los spaghetti con la salsa de 
tomate; agregar 200 gramos de queso 
rallado, poniendo una capa por encima, 
así como 50 gramos de mantequilla. Me­
ter en horno. Tiempo de cocción: veinte 
minutos. Un vasito de buen vino blan­
co lo habrá sazonado a maravilla.

(Con autorización de "Unión Suiza del Comer­

cio de Queso, S. A.", Berna.)

’’FONDUE” GINEBRINA

Frotar la cacerola con un diente de 
ajo. Tomar, por persona, 150 a 200 gra­
mos de queso Gruyère rallado. Añadir 
una nuez de mantequilla y el vino blan­
co. Fundir al calor, removiendo con una espátula de madera. Si el queso forma una masa, seguir 
moviendo hasta que se disuelva. Cuando la masa empieza a subir, añadir para cuatro personas un

vaso de buen 
kirsch, en el 
que antes ha­
ll r é i s diluido 
una cucharadi- 
ta de maicena 
y un poco de 
nuez moscada. 
Agregar pi­
mienta al gus­
to. Un poco de 
bicarbonato en 
el último mo­
mento hará la 
"fondue” más 
ligera.

(Con autoriza­

ción de "Unión 
Suiza d e I Co­
mercio de Que­
so, S. A., Ber­
na.)



Pan con
queso
Y
tomate

Sobre una rebanada de pan con 
mantequilla poner una buena loncha 
de queso; encima poner rodajas de 
tomate bien fresco y pimienta.

rebanadas
escarlata

Batir hasta montar, 3-4 cucharadas 
de mantequilla; añadir la misma can­
tidad de queso rallado. Agregarle 
pimienta, mezclarlo todo con salsa 
de tomate sazonada con sal. Exten­
der una buena capa de esta pasta 
sobre rebanadas de pan redondo 
Adornar con una rodaja de huevo 
duro y encima una aceituna.

tartina
rústica

Untar con mantequilla generosa­
mente unas rebanadas de pan. Cubrir 
con lonchas de queso y decorar con 
pepinillos, huevo duro en rodajas y 
tomate.

tartina
de
nueces

Sobre una rebanada de pan con 
mantequilla poner una o dos lonchas 
de queso y encima nueces partidas 
por la mitad. El sabor de las nueces 
va muy bien con el del queso.

5.-pastas
hojaldradas

¿Conoce usted la forma de hacer 
esta clase de pasta? Inténtelo, no G3 
tan difícil.

masa
de
hojaldre

INGREDIENTES:
200 gr. de harina semiluerte 
200 gr. de mantequilla

decilitro y cuarto de agua Iría 
1 cucharadita rasa de sal 
1 cucharada de vino blanco 
posteriormente, 25 gr. de man­

tequilla

PREPARACION:
Poner sobre la mesa un círculo con 

harina y echar el agua, la sal y el 
vino blanco en el centro, junto con 
25 gramos de mantequilla derretida. 
Mezclar lentamente y formar masa 
fina, poco trabajada, para que no sal­
ga excesivamente correosa.

Hacer una bola, trazando dos cor­
tes en cruz y dejando reposar media 
hora. Se extiende la masa con un 
grueso de medio centímetro; se colo­



can los 250 gramos de mantequilla, 
en forma de bloque de un centímetro 
de alto, envolviéndolo con la masa. 
Se lamina de nuevo a medio centíme­
tro y se hacen pliegues de frente y 
de derecha a izquierda. Reposar quin­
ce minutos en recipiente debidamente 
cubierto.

Transcurrido este tiempo, se da 
una segunda vuelta y se deja reposar 
otros quince minutos. Tercera vuelta 
y media hora de reposo.

Con esto queda dispuesta la masa 
para el uso que se desee.

Con esta masa y queso puede usted 
preparar para el aperitivo: pasteles, 
tartaletas, “croisants”, toda una pe­
queña pastelería sazonada con espe­
cias, que gustada nada más salida 
del horno le sabrá riquísima.

La pasta hojaldrada debe ser tra­
bajada activamente con las manos, a 
ser posible bien frías.

Si no utilizáis toda la pasta de una 
vez, podéis guardarla en sitio fresco 
para otro día.

En vez de engrasar el papel para 
vuestros pasteles, humedecedlo con 
agua: vuestra pasta será crujiente.

Un buen calor por el fondo y un 
poco más frío por arriba, un tiempo 
de cocción corto y obtendréis una 
pasta hojaldrada mejor hinchada

corbatas
de
queso

Extender la masa hasta conseguir 
un espesor de 1 centímetro; cortarla 
en tira y disponer unas sobre las

otras. Cortar cintas de 1/2 centíme­
tro de ancho; separarlas y formar 
con ellas lazos. Pasarlas rápidamente 
por queso rallado y meter en el horno 
muy caliente durante cinco minutos.

herraduras

Dar un último toque a la masa ho­
jaldrada, después extenderla forman­
do rectángulos, espolvorearlos abun­
dantemente de queso rallado. Poner 
unas capas sobre otras; por ejemplo, 
en número de tres. Cortar ahora en 
forma de herradura. Bañarlos abun­
dantemente en yema de huevo y es­
polvorearlos con queso rallado. Me­
ter en horno bien caliente.

suelas
de
queso

Mezclar en un plato queso rallado 
con cominos. Extender la pasta ho­
jaldrada hasta que sea muy fina. Cor­
tar redondeles u óvalos con un molde. 
Mojarlos por un lado con yema de 
huevo diluida con un poco de agua, 
después recubrir con la mezcla de 
queso y cominos. Cocer rápidamente 
a fuego muy fuerte



SALCHICHAS CON PURE 
DE PATATA

Cocer unas patatas con agua y sal. 
Una vez escurridas se pasan por el pa- 
sapurés y se añade a esta pasta leche 
y mantequilla, mezclando todo bien 
hasta conseguir una consistencia ade­
cuada.

El puré así obtenido se extiende so­
bre la fuente a modo de lecho de las 
salchichas. Este plato se puede servir 
frío o caliente.

©

MISCELANEA VERDE

Pelar y lavar 500 gramos de zanaho­
rias y un manojo de apios; cortar en 
cubitos. Cubrir con agua salada, cocer 
y dejar escurrir en un colador.

Cortar un kilo de patatas cocidas en 
trocitos de dos centímetros, aproxima­
damente.

Preparar una salsa al queso como si­
gue: batir 50 gramos de mantequilla, 
mezclar con 40 gramos de harina; 
verter medio litro de leche hirvien­
do mientras se agita con un tene­
dor. Llevarlo al fuego y dejar cocer 

durante diez
minutos a fue- 
g o suave. 
Agregar 15 0 
gramos de que- 
s o rallado y 
sazonar con 
sal, pimienta y 
nuez moscada.

Disponer una 
fuente con las 
patatas, el apio 
y las zanaho­
rias. Cubrir 
con la salsa al 
queso. Servir 
caliente.

(Con autoriza­
ción de "Unión 
Suiza d e I Co­
mercio de Que­
so, S. A., Ber­
na.)



HELADO CON FRUTAS

En copa fría se ponen frambuesas o 
grosellas machacadas, a las que se in­
corpora una pequeña cantidad de azú­
car, llenando la mitad de la copa, Se 
completa con helado de vainilla ador­
nado con nata y frambuesas enteras. 
(De “Burda”.)

9

BOLAS DE HUEVO PICADO

Se derriten 25 gramos de mantequi­
lla en un cazo, se agregan 3 cucharadas 
grandes de harina y una pizca de sal 
y se va vertiendo medio litro de leche 
poco a poco, procurando que hierva 
suavemente.

Una vez cocida esta mezcla se incorporan tres huevos duros picados, se deja 
enfriar para formar las bolas, rebozando con huevo y pan rallado antes de freirías.



empanadillas
de
queso

Hacer una capa muy delgada con 
¡a pasta hojaldrada. Cortar medias 
lunas, sobre las que se pone una 
lonchita de queso espolvoreado de 
pimentón o pimienta. Cubrir con otra 
media luna. Bañar en yema de huevo. 
Meter en el horno muy caliente y 
servir.

lonchas
al
pimentón
o al
comino

Extender la pasta, cortar rectán­
gulos y poner sobre cada uno de ellos 
una loncha de queso, espolvorear con 
pimentón o cominos. Meter en el 
horno muy caliente.

tejas
de
queso

Proceder como para preparar las 
herraduras, pero cortando redonde­
les muy delgados, los que pasaréis 
por yema de huevo y espolvorearéis 
de cominos. Batir una mezcla de 20 
gramos de mantequilla con 30 gra­
mos de queso duro y 30 gramos de 
queso fundido rallado, con una media 
taza de nata. Rellenar los redondeles 
con esta pasta, cubriéndolos con otro 
rendondel. Prensar los bordes para 
que queden cerrados. Meter en el 
horno.

buñuelos
de viento
al queso

200 gramos de queso rallado 
Vz litro de agua con un poco

de leche
120 gr. de mantequilla 
250 gr. de harina 
3 ó 4 huevos 
aceite para freír 
sal y pimienta

Hervir el agua, añadirle sal, pi­
mienta y la mantequilla; agregar la 
harina de un golpe y remover conti­
nuamente hasta que la pasta se des­
pegue de la cacerola- Dejarla enfriar 
un poco. Añadir los huevos uno a uno, 
y después el queso, sin dejar de mo­
ver. Con una cuchara formar bolas 
bien redondas y freirías en el aceite 
bien caliente.

buñuelos
dijon

Hacer una pasta según la receta 
anterior para los buñuelos de viento 
de queso. Tomar la pasta con una 
cuchara y colocarlos sobre una placa 
engrasada, metiéndolos en el horno. 
Poner sobre cada uno de ellos una 
lámina de queso. El calor del horno 
hará subir el volumen del buñuelo, 
que absorberá el queso fundido. Co­
cer a fuego medio durante quince 
minutos.



6.-bocaditos
bocaditos
de
crema

Batir dos cucharadas de mantequi­
lla, añadir 50 gr. de queso rallado y 
una cucharada de queso o de nata. 
Mezclarlo bien hasta obtener una 
crema homogénea- Untar con esta 
crema rebanadas de pan.

Decorar con unas rodajas de rábano 
y perejil.

bocaditos
de
queso

6 redondeles de pan 
20 qr. de mantequilla 
20 gr. de harina 

170 gr. de caldo o de leche
1 yema de huevo 

50 gr. de queso
6 pequeños trozos de jamón

Preparar una salsa bechamel espe­
sa, utilizando el caldo o la leche. 
Añadir el queso rallado y la yema de 
huevo.

Cubrir los redondeles de pan con 
el jamón y la salsa bechamel al que­
so, redondearlos bien con un espesor 
de 3 a 4 cm. Cubrir con clara de 
huevo. Freirlos en aceite o mante­
quilla hirviendo, dejándolos hasta que 
estén bien dorados. Disponerlos en 
plato caliente cubierto con servilleta 
de papel. Adornar con perejil.

bocaditos
finos

4 rebanadas de pan 
100 gr. de mantequilla 
125 gr. de queso rallado

1 loncha de jamón cortada en 
trocitos

2 yemas de huevos crudos 
perejil

Cortar las rebanadas de pan de 4 
centímetro de lado, y algo menos de 
1 centímetro de grueso.

Batir la mantequilla en un plato. 
Mezclarle las yemas de huevo, el 
queso y el jamón. Cubrir cada trozo 
de pan con esta mezcla- Poner otra 
rebanada de pan; rebozar en clara 
de huevo y pasarlos por pan rallado. 
Freír.

Adornar con perejil.



III. Sopas, 
potajes
y
cremas

Salsas



1.-sopas,
potajes
y
cremas

No hay una buena sopa sin:
HINOJOS: en las de patata y le­

gumbres.
PEREJIL: en los potajes, con avena 

y en los caldos.
MEJORANA: en las sopas de patata.
CEBOLLETA: en la mayoría de los 

potajes.
TOMILLO: en los caldos de carne 

y en las sopas de tomate.

¡Pero lo que las hace más sabrosas 
es el queso! Y, sobre todo, el clásico 
para rallar, sustituyéndolo, en su de­
fecto, por cualquier tipo duro.

sopa
de
cebolla
parisién
(por persona)

100 gr. de queso rallado 
1-2 huevos 
mantequilla
cuscurros fritos en mantequilla

1 cebolla pequeña 
I tazón de caldo 
pimienta, sal, nuez moscada

Cortar las cebollas en rodajas y 
freirías ligeramente en la grasa. Aña­
dir el caldo o, en su defecto, agua y 
dejar cocer a fuego lento hasta que 
las cebollas estén casi deshechas; no 
agregar demasiadas especias-

En unas cacerolitas individuales, o 
en una grande, se ponen los cuscu­
rros y una capa de queso; se cubren 
con el caldo y se espolvorean con 
este producto. Se ponen a dorar en 
el horno.

Cada cocinero parisién está per­
suadido de que su receta es la mejor. 
Así que hay infinidad de variantes.

bombolinas

(para 4-6 personas)

50 gi. de queso
1 y2 litro de agua 
un poco de manteca 
una taza de harina 
100 gr. de mortadela
2 huevos 
sal

Hervir el agua con la mantequilla, 
agregar la harina y dejarla cocer 
hasta que la pasta se desprenda de 
la cacerola. Dejarla enfriar ligera­
mente. Añadir el queso y los huevos. 
Cortar la mortadela en trocitos del 
tamaño de un guisante; cubrirlos con 
la pasta y freír, hasta que estén bien 
dorados.

Se pueden preparar un día antes, 
guardándolas en sitio frío. (Incorpo­
rar a un buen caldo.)



sopa
de
tomate
(para 4 personas)

100 gi. de queso rallado 
500 gr. de tomate o un bote

grande
1 cebolla grande 
1 diente de ajo machacado 
1 cucharada de aceite de oliva 
sal, pimentón, azúcar, romero 
1 taza de crema 
1 yema de huevo 
1 litro de agua

Rehogar un poco en el aceite el ajo, 
la cebolla finamente picada y los to­
mates triturados, espolvoreando con 
el queso después de agregarle el 
agua. Dejar cocer quince minutos. 
Mezclar en la sopera la crema, la 
yema de huevo y el queso- Moviendo 
continuamente se vierte el líquido. 
Poner todo en la cacerola sin dejar 
cocer. Batir vigorosamente con la 
cuchara hasta el primer hervor.

sopo
de
patatas
(para 4 personas)

120 gr. de queso para rallar 
4 patatas pequeñas, peladas y

cortadas en cuadraditos 
3/4 de litro de agua

1 cucharada sopera de harina 
1 cucharada de mantequilla 
1 taza de leche
1 yema de huevo 
cuscurros, pimienta, mejorana

Cocer las patatas, deshacerlas con 
el tenedor, y mejor con un turmix. 
Tostar la harina en la grasa hasta 
que esté un poco dorada. Añadir el

agua de hervir las patatas y dejarlo 
cocer a fuego lento diez minutos. 
Mientras tanto, mezclar el queso con 
la leche. Añadir la pimienta y la me­
jorana y, finalmente, los cuscurros. 
Llevar todo a la sopera donde se ha 
batido antes la yema.

2.-potajes
minestrone
(para 4 personas)

1 platito de queso rallado
2 cucharadas de mantequilla 
1 diente de ajo
perejil
legumbres a voluntad, coliflor, 

guisantes, calabacín
1 taza de judías blancas 
1 lata de tomate pequeña (o

dos o tres tomates irescos) 
un poco de romero 
un puñado de pasta (caracoles) 
1 litro de agua

Freír la cebolla, el perejil y el ajo, 
finamente picados, en la grasa. Aña­
dir las legumbres cortadas en cua­
draditos, después el agua hirviendo 
y las judías blancas que se habrán 
puesto a remojar el día anterior, el



puré de tomates o los tomates fres­
cos, cortados en pequeños trozos. 
Sazonar y dejar cocer durante una 
hora al menos. Diez minutos antes 
de retirar del fuego, añadir la pasta 
y una taza de legumbres cortadas

Servir con queso rallado.

potaje
a la
italiana
(para 6 personas)

2 litros de caldo 
30 gr. de queso rallado 
50 gr. de macarrones

1 apio
sal, pimienta 

30 gramos de harina
1 vasito de nata 

20 gr. de mantequilla
Cocer los macarrones y el apio se­

paradamente en agua hirviendo y con 
sal. Preparar una salsa de harina, 
mantequilla, especias y el caldo. Mez­
clarla a los macarrones y al apio co­
cidos a punto y con el agua de coc­
ción. Añadir el queso rallado y la 
nata Servir caliente.

3.-cremas
crema
de
tomate
(para 6 personas)

2 litros de caldo

1 kg. de tomates ó 3 cuchara- 
radas de puré

100 gr. de harina
2 vasitos de nata

75 gr. de mantequilla
Limpiar los tomates, dejarlos cocer 

hasta que estén hechos puré, pasar­
los por el tamiz. Mezclar la mante­
quilla con la harina. Diluir con el cal­
do y el jugo del tomate pasado por 
el tamiz. Dejarlo cocer a fuego lento 
durante 1/4 de hora. Batir la yema 
de huevo con la nata en un plato. 
Añadírsela a la crema y servir.

crema
de
espárragos
a la
pimienta
(para 6 personas)

2 litros de caldo 
2 yemas de huevo

1/4 kg. nata iresca 
300-400 gr. de espárragos
sal, pimienta

Cocer en el caldo las puntas de es­
párragos. Limpiar el resto de los es­
párragos y cortarlos en trozos gran­
des, cocerlos separadamente con el 
caldo. Pasarlos por tamiz. Batir las 
yemas y la nata; añadirlas al potaje 
caliente, moviendo sin cesar. Sazonar 
con sal y pimienta.

crema
de
espárragos
sencilla
(para seis personas)

2 litros de caldo 
400 gr. de espárragos



40 gr. de harina 
40 gr. de mantequilla

2 vasitos de nata fresca 
1-2 yemas de huevo
1 cucharada de sal

Limpiar bien los espárragos, cor­
tarlos en trocitos y dejarlos cocer en 
agua. Fundir la mantequilla y agre­
gar la harina, moviendo la masa. 
Añadir el caldo, mover y dejar cocer 
10-15 minutos. Añadir los espárra­
gos cocidos. Batir la crema y las ye­
mas, agregarlas al potaje removiendo. 
Servir inmediatamente.

crema
de
puerros
(para seis personas)

2 litros de caldo o agua 
80 gr. de mantequilla 
80 gr. de harina

2 puerros 
sal, pimienta

30 gr. de queso
1 vasito de nata
1 huevo

Limpiar los puerros. Cortar las par­
tes verdes en trocitos de 2 cm.; poner 
al fuego en agua hirviendo, salada. 
Dejarlos cocer hasta que el agua to­
mó color. Las partes blancas de los 
puerros rehogarlas en manteca, fina­
mente cortadas.

Preparar la crema: Dejar dorar la 
manteca, añadir la harina y el caldo 
de hervir los puerros. Mezclar bien. 
Añadir los puerros y sazonar.

Antes de servir, batir una yema 
con la nata en ia sopera y verter el 
potaje hirviendo. Mezclar el queso 
rallado

4.-salsas
mantequilla
fundida

(para 4 personas, 75 gr.)

La mantequilla fundida es la salsa 
más delicada, cómoda, utilizable y 
barata que existe.

Por poco dinero tiene usted la me­
jor salsa del mundo, saturada por el 
aroma fino, fresco y agradable de la 
mantequilla.

La mantequilla fundida va muy 
bien para el pescado cocido de todas 
clases (merluza, pescadilla, lucio, 
lenguado, rape, rodaballo), soufflés de 
pescado, soufflés de verduras y una 
gran cantidad de otros platos, como 
pasta de salchichas, pudding de pes­
cado, pudding de repollo, pudding de 
macarrones, pudding de verduras, 
pudding de espinacas, picadillo de 
pescado, albóndigas de pescado, ba­
calao, etc.

También puede añadirse a la man­
tequilla fundida, especialmente cuan­
do se sirve con pescado, algunos ade­
rezos, tales como perejil, cebollinos, 
rábano picante rallado, alcaparras, 
huevo cortado o zumo de limón.



salsa
bechamel

25 gr. de mantequilla 
20 gr. de harina de trigo 
1/4 litro de leche 
sal, pimienta

Preparar la salsa: Para ello, fundir 
la mantequilla y agregar toda la ha­
rina, mezclar bien; añadir la leche, 
hervir lentamente y moviendo sin 
cesar. Dejar cocer hasta que la salsa 
esté suficientemente espesa. Sazonar.

salsas
blancas
salsa blanca (para 8 personas)

1/4 litro de leche 
1/4 litro de caldo 
60 gr. de mantequilla 
60 gr. de harina 
jugo de limón

Se le añade a voluntad sal. Una 
yema de huevo.

Fundir la mantequilla; añadir poco 
a poco la leche hirviendo y el caldo; 
dejar hervir algunos minutos. Reti­
rar un poco del fuego, sazonar y aña­
dir la yema de huevo.

Mezclar con las legumbres la salsa 
(el jugo de limón se emplea princi­
palmente cuando se trata de coliflor) • 

salsa
blanca (bis)
(para 5 ó 6 personas)

1/2 litro de leche 
40 gr. de harina 
50 gr. de mantequilla 
especias, sal, pimienta 
huevos: dos o más si se quiere

Fundir la mantequilla, añadir la 
harina, cocer. Agregar poco a poco

y moviendo continuamente la leche. 
Hervir; sazonar al gusto. Retirar un 
poco del fuego y añadir las yemas 
de huevo. Batir las ciaras a punto de 
nieve y añadirlas a la salsa.

salsa
a la
crema

a) Cortar un trozo de tocino en 
pequeños cubos. Fundirlo con un 
poco de mantequilla. Añadir V2 litro 
de nata fresca, dejar espesar. Sazo­
nar con sal y pimienta y un poco de 
vinagre. Servir con legumbres blan­
cas, patatas hervidas, carnes frías.

b) Fundir 50 gr. de mantequilla, 
freír dos cebollas cortadas finamen­
te. Agregar Vz litro de crema mien­
tras se bate Dejar espesar. Sazonar 
con sal y pimienta. Servirla como en 
la anterior.

salsa
al queso
salsa mornay (para 6 a 8 personas)

40 gr. de mantequilla 
40 gr. de harina 
V2 litro de leche 
70 gr. de queso duro 
sal
pimienta y nuez moscada

Fundir la mantequilla, añadir la 
harina, diluir con la leche hirviendo; 
dejarlo hervir. Agregar el queso ra­
llado, la sal, la pimienta y la nuez 
moscada.

otra salsa
al queso
(para 6 u 8 personas)

50 gr. de mantequilla 
40 gr. de harina



y2 litro de leche
1 a 2 huevos 
pimienta a voluntad 
50 gr. de queso duro

Poner a fundir la mantequilla; aña­
dir harina, agitando continuamente. 
Agregar leche poco a poco, seguir 
moviendo hasta que esté bien cocido. 
Añadir el queso, mezclar, salar, aña­
dir la pimienta.

Agregar las yemas de huevo, agi­
tando para que no se formen coá­
gulos.

En el último momento adicionar las 
claras batidas a punto de nieve. Ser­
vir espolvoreado con queso rallado.

tercera
salsa
al queso

V2 litro de leche
40 gr. de harina
50 gr. de mantequilla
sal, pimienta
50 gr. de queso rallado

Preparar una salsa con la mante­
quilla, especias y harina. Agregar 
lentamente la leche agitando; hervir.

Dejar cocer. Añadir el queso ralla­
do. Servir con legumbres blancas, por 
ejemplo, espárragos.

salsa
eü queso
con huevos

V2 litro de leche 
50 gr. de mantequilla 
40 gr. de harina 
sal, pimienta, nuez moscada 
1 a 2 huevos

Dejar fundir la mantequilla cor» las 
especias. Añadir la harina de una sola 
vez, removiendo bien. Agregar lenta­
mente la leche hirviendo; dejar cocer. 
Cuando la salsa está en su punto, 
añadir una o dos yemas de huevo, 
retirándola del fuego.

Para obtener una salsa al queso, 
añadir 75 a 100 gr. de queso rallado 
(de preferencia Gruyère). No hervir.

salsa
de
mantequilla

Poner en el fuego una cacerola con 
4 tazas de agua y una lata de toma­
te. Mover- Dejarla cocer lentamente; 
añadir una cebolla finamente picada, 
un diente de ajo y cinto tomates pi­
cados, quitándoles los centros, Cor­
tar, en trocitos, un pepino en vinagre 
y champiñón, los que se rehogarán 
en mantequilla (o en su jugo, si son 
de lata); se les agrega a la salsa 
momentos antes de terminarla; ésta 
debe cocer veinte o treinta minutos. 
Un huevo duro picado, sal, pimienta, 
pimentón y dos o tres cucharadas de 
aceite de oliva completan esta salsa,



IV. Fastas
al estilo italiano

Arroces



1. las pastas
Cómo cocerlas:
1. ... Las pastas se deben cocer siem­

pre en agua abundante y sala­
da. SI la cantidad de agua no es sufi­
ciente, las pastas se agarran al fondo 
de la cazuela y se pegan unas con 
otras.

2. Es imposible indicar un tiempo 
de cocción preciso para las pas­

tas. Este es muy diferente, según la 
clase y aun la marca. Por ello, al 
cabo de diez minutos, se debe sacar 
un trozo con el tenedor y probar si 
están cocidas. También cabe prensar­
las entre los dedos. La pasta está a 
punto cuando está tierna, pero aún
tiesa.

3. - Escurrir siempre muy bien las
pastas. Nada es peor que una 

pasta empapada en el agua de coc­
ción. Para evitar que se enfríen du­
rante el escurrido, cubrir con una 
tapadera el colador.

4. Antes do añadir sal, probarlas 
para comprobar si no han to­

rnado suficiente del agua. No olvidéis 
que el queso que se utiliza para las
pastas suele ser también salado.

5. --Los fideos y pastas para so­
pas se cuecen en el mismo 

caldo y muy rápidamente. Para evi­
tar que se peguen unas con otras, 
mover frecuentemente.

6. Al contrario que el queso Gru­
yère, el parmesano se compra

rallado. Es muy difícil de rallar.
Las pastas han de servirse con sal­

sas y, por ello, a continuación, reco­
gemos dos que se prestan de manera 
excepcional.

salsa
sug©

Rehogar en dos cucharadas de 
aceite de oliva una cebolla, un diente 
de ajo, dos zanahorias pequeñas y 
apio, todo finamente picado. Añadir 
una libra de tomates pelados, sin 
¡tipas y cortados en pequeños trozos; 
una lata de tomate concentrado y 
un vaso de agua. Dejar cocer todo a 
fuego muy lento durante media hora 
con una hoja de laurel, un poco de 
romero y perejil picado. Añadir sal, 
pimienta y algunas gotas de limón 
antes de servir.

salsa
bolones«

Lo mismo que la anterior. Sola­
mente se le agrega cebolla rehogada 
y restos de carne picada.

«spagheli»
con
queso

Acompañan a maravilla a los asa­
dos, pero ellos se pueden servir tam­
bién con una buena ensalada. Se les 
cuece como hemos indicado y se les 
añade, antes de poner al fuego, al­
gunos trozos de manteca, 100 gr. de 
queso rallado y un poco de pan, tam­
bién rallado.



macarrones
al
aporto
(para 4 personas)

250 gr. de macarrones 
250 gr. de champiñón 
ISO gr. de queso duro
80 gr. de mantequilla 

1 trufa, 2 vasos de vino oporto 
sal, pimienta
raspaduras de trufas

En una gran cantidad de agua sa­
lada cocer los macarrones. Probar el 
grado de cocción prensando un maca­
rrón entre el índice y pulgar. La pas­
ta debe ser tierna, pero no blanda. 
Rallar el queso. Cocer el champiñón 
cinco minutos. Engrasar una fuente 
resistente al fuego. Poner la mitad 
de los macarrones (una vez bien la­
vados al chorro de la fuente), espol­
vorearlos con la pimienta, poner en­
cima los champiñones y las raspadu­
ras de las trufas. Espolvorear con la 
mitad del queso, poner unos trocitos 
de mantequilla. Cubrir con el resto 
de los macarrones, agregar pimienta 
de nuevo, salar un poco. Espolvorear 
con lo que quede de queso, poner de 
nuevo un poco de mantequilla y ro­
ciarlo todo con el vino de Oporto. 
Cocer a buen fuego durante veinte 
minutos.

Nota: Cocer el champiñón con un 
poco de mantequilla.

croquetas
de
macarrones
(para 6 personas)

1 paquete de macarrones (250 
gramos)

150 gr. de jamón

50 gr. de queso rallado 
100 gr. de champiñón

1 huevo
salsa de tomate
sal, pimienta, perejil, aceite
bechamel

Cocer los macarrones en mucha 
agua salada hirviendo. Cuando estén 
cocidos, escurrirlos y enfriarlos. Cor­
tarlos en trozos do un centímetro. 
Mezclarlos con la bechamel, que debe 
ser muy espesa. Agregar el jamón 
cortado en pequeños trozos y el 
champiñón cocido y picado, y el par- 
mesano rallado. Salar, agregarle pi­
mienta y mezclar bien. Sobre la mesa 
de mármol, enharinada, poner con 
una cuchara un poco de esta mezcla, 
y con la mano hacer una croqueta 
del tamaño de una salchicha. Pasar 
la croqueta por huevo batido y, des- 
pués, en pan rallado. Dorarlas en el 
aceite fuerte. Servir con perejil frito 
y salsa de tomate.

macarrones
a la
demidoff
(para 6 personas)

250 gr. de macarrones cortados. 
200 gr. de nata fresca

4 zanahorias 
Ví kg. de apio 
50 gr. de mantequilla.

1 cebolla
200 gr. de champiñones

1 bote pequeño de raspaduras 
de trufa

1 vaso de vino de Madeira 
sal, pimienta, pimentón

Cocer los macarrones con mucha 
agua salada, sacarlos antes de coc­



ción completa, poique ellos se termi­
narán de cocer en el curso de la pre­
paración del plato. Ponerlos a escu­
rrir. Pelar las legumbres. Cocerlas 
media hora en agua salada, escurrir­
las y ponerlas a fuego suave en una 
cacerola con 50 gr. de mantequilla 
fundida; sazonar Añadir al final de 
la cocción el champiñón y el conte­
nido del bote de raspaduras de tru­
fas. Poner los macarrones en una 
cacerola con la crema; espolvorear 
con el pimentón, pimienta y sal. Po­
nerlos a fuego suave hasta que suba. 
En un plato resistente al fuego, co­
locar una capa de macarrones, una 
capa de legumbres, otra capa de ma­
carrones y otra de legumbres; ter­
minar con una capa de macarrones. 
Regar con el vino de Madeira y meter 
al horno durante veinte minutos.

«spagheti»
con
tomate

300-400 gr. de «spaghetb 
de 2 a 2 Vz It. de agua 
2 cucharaditas de sal 
1 cucharada de mantequilla
1 cebolla
2 dientes de ajo
400-500 gr. de tomate o 3-4 cu­

charadas de puré de tomate 
un vasito de vino blanco, caldo

o agua
200 gr. de queso rallado 
50 gr. de mantequilla 
sal, mostaza

Cortar la cebolla y los ajos, cocer 
los tomates y pasarlos por el pasa- 
puré. Los spagheti se cuecen en agua 
salada y abundante. Se fríen los 
ajos y la cebolla en mantequilla, se

agrega el tomate y se deja, hervir 
hasta formar una salsa.

Los spagheti se mezclan con la 
salsa del tomate. Se les agrega el 
queso, poniendo una capa por enci­
ma, así como la mantequilla. Meter 
en el horno. Tiempo de cocción, veinte 
minutos

«spagheti»
el estila
de la
abuela

Se cuecen spagheti en la forma 
indicada. Se toman 100 gr. de tocino, 
otro tanto de jamón y pequeños cua­
dradlos de pan, que se freirán en la 
mantequilla antes de incorporarlos a 
la pasta.

«gnocchi»
a la
romana

125 gr. de queso rallado 
1 litro de leche 
4 cucharadas de mantequilla

208 gr. de sémola 
1 huevo
sal, pimienta, nuez moscada

Poner a hervir la leche con 4 cu­
charadas de mantequilla, sal y pi­



mienta y un poco de nuez moscada. 
En ebullición, agregar ia sémola en 
forma de lluvia, agitando con un te­
nedor vigorosamente.

Calando la sémola está cocida y 
consistente, incorporar un huevo ba­
tido y el queso rallado.

Extender la mezcla sobre una pla­
ca engrasada con mantequilla en una 
capa de 2 cm. de grueso. Dejar en­
friar. Levantar la masa, cortar con 
un molde redondeles, pasarlos por el 
queso rallado, colocarlos en un plato 
para gratinados, de forma que que­
de un poco de hueco entre unos y 
otros, agregarles mantequilla y gra­
tín ar.

Para que ofrezcan mejor aspecto 
se les da con un pincel un poco de 
yema de huevo, así adquieren un be­
llo dorado.

2-arroces
arroz
<1 la
milanesa

(para 4 personas)

100 gr. de queso rallado
2 cucharadas de aceite de oliva 

Vz cebolla
3 tazas de arroz
i taza de vino blanco 
5 tazas de caldo caliente 
una pizca de azafrán

109 a 200 gr. de setas (frescas, 
secas o en ¡ata)

1 a 2 cucharadas de nata 
í a 2 cucharadas de mante­

quilla

Rehogar en la mantequilla o en 
aceite de oliva la cebolla picada;

cuando está dorada, agregar el arroz 
y dejarlo refreír durante dos minutos. 
Añadir las setas y el vino, después 
el caldo en pequeñas porciones. De­
jar cocer, tapado, durante dieciocho 
minutos. Añadir el azafrán y, en el 
momento de servir, una nuez de man­
tequilla, la crema y el queso rallado. 
Decorar con los restos del champiñón 
salteado en la mantequilla.

arroz
indonésico

I pollo asado
259 gr. de arroz
tomate (una lata)
un vaso de «Chutney» (vino

blanco)
bananas fritas con raspaduras 

de coco
1 lata de sardinas con limón 
cebolla
cacahué! tostados (4 cucha­

radas)
salsa «curry»
raspaduras de coco tostadas 
queso rallado 
pimentón molido 
polvos «curry» 
diversas samba!

(salsa
«curry»)

40 gr. de mantequilla 
40 gr. de harina 

1/4 litro de caldo 
1/4 litro de leche

1 yema de huevo, 
sal, pimienta

1 cucharadiia de pimentón 
l/z cucharadiia de polvos «curry» 
un poco de vino blanco y alga

de azúcar



Preparar con la mantequilla y la 
harina una salsa, que se diluyo con 
el caldo y la leche. Sazonarla con las 
especias y diluir con la yema y el 
vino.

ARROZ: El pollo asado se corta en 
pequeños trozos. Se cubre con la sal­
sa “curry”. El arroz se cuece (un 
arroz blanco).

Freír las bananas en mantequilla 
y espolvorearlas con coco rallado.

Las setas, rehogarlas en mante­
quilla.

El queso ponerlo en un platito.
Servir todo en fuentes individuales. 

Comer en platos hondos y con cucha­
rilla y tenedor. Más efecto hará en 
sus invitados si lo sirve con palillos.

NOTAS.—“Samba!” es una salsa 
roja de origen indio; hay diversas 
clases: por ejemplo, “Sambal Oelek”, 
“Samba! Hongkong”. Todas ellas son 
muy fuertes, por lo que hay que ser­
virlas en mínima cantidad. Se pueden 
adquirir en ei comercio.



V. Soufflés 

Pudings 

©raimados



t-soufflés
La comida, por el ojo entra. El 

soufflé es un verdadero regalo para 
la vista.

Para saber si está a punto se pro­
cede así:

1. —Pinchar con una aguja de ha­
cer media. Si ésta sale limpia 

es que el soufflé está a punto. Podéis 
servirlo.

2. —Bien subido, no aguanta la es­
pera. En el horno se duplica su 

volumen, pero se baja en seguida. 
Si usted no puede servirlo Inmedia­
tamente, guárdele en el horno con la 
puerta entreabierta, pero tenga en 
cuenta que si bien sus invitados pue­
den aguardar, el soufflé no espera.

3. -—Si desea presentarlo en forma
individual, anote que el tiempo 

necesario de cocción es diez minutos.

soufflé
de patatas
y queso
(para 4 personas)

200 gr. de queso duro
1 kg. de patatas
1 cucharada de harina
3 huevos (separar las claras)
3 tazas de leche
1 Vz cucharadas de mantequilla

Cortar en trozos gruesos las pata­
tas y cocerlas en agua. Batir las ye­
mas de huevo en la leche; pasar las 
patatas por el pasa-puré. Añadir la 
leche y las yemas, después la harina 
tamizada y, en último lugar, el queso. 
Montar las claras a punto de nieve 
e incorporarlas antes de poner todo 
en una fuente resistente al fuego, 
previamente engrasada con mante­

quilla. Meterlo al horno no muy 
fuerte.

soufflé
a 1«
montañesa
(para 4 personas)

300 gr. de queso rallado
1 litro de leche (mitad agua-

mitad leche)
6 cucharadas de sopa de sémola
4 huevos
sai, pimienta o nuez moscada 
1 V2 cucharada de mantequilla

En la leche hirviendo echar, poco 
a poco, la sémola mientras removéis 
continuamente. Sazonar con un poco 
de sal y pimienta. Cuando la mezcla 
empieza a espesar, añadir el queso 
finamente rallado y la mantequilla. 
Dejar cocer a poco fuego hasta que 
el queso funda completamente. Retí- 
rar del fuego y dejar enfriar un poco. 
Incorporar las yemas del huevo mien­
tras se mueve dulcemente y las cla­
ras a punto de nieve. Engrasar bien 
con mantequilla una fuente resisten­
te al fuego y meter en el horno du­
rante una hora a fuego medio.

g.pudings
puding
de queso
tirolés

50 gr. de mantequilla 
SO gr. de harina

1 vasito de leche 
3 yemas

80 gr. de queso rallado
5 gr. de harina de patatas
3 claras de huevo duras (ba­

tidas)
sal, nuez moscada



Se mezcla la harina en la mante­
quilla derretida y se deja dorar. Aña­
dir la lecho y cocer hasta espesar.

Se enfría un poco y se añaden ias 
yemas poco a poco, revolviendo con­
tinuamente. Después se le mezcla el 
queso rallado y la harina de patata, 
Por último, las claras batidas bien 

. duras.
Esta masa se echa en una flanera 

bien untada con mantequilla y se 
cuece al baño de María durante vein­
te minutos, muy despacio.

puding
de arroz

5 cucharadas de arroz (100 gr.) 
8 cucharadas de leche canden-

suda
1 cucharada de mantequilla
2 huevos (2 yemas y 1 clara)
1 copita de coñac y corteza de 

limón

Ponga al fuego 1/2 litro de agua 
con una corteza de limón y el coñac; 
cuando empiece a hervir échele el 
arroz, dejándolo cocer lentamente, 
media hora.

Al retirarlo del fuego añada la le­
che condensada, la mantequilla y las 
dos yemas de huevo; luego, una cla­
ra batida a punto de nieve.

En un molde quemado con azúcar, 
póngalo a horno moderado alrededor 
de tres cuartos de hora.

puding 
de pan

120 gr. de pan (2 panecillos)
150 gr. de linfa confitada

6 cucharadas de leche conden» 
sada

1 cucharada de mantequilla
(25 gr.)

2 cucharadas de coñac 
2 huevos

Eche el pan a trozos en un reci­
piente con agua y póngalo a calen­
tar, pues así queda remojado en poco 
tiempo. Retire el recipiente del fuego 
y quítele el agua sobrante.

Mezcle el pan remojado con las 6 
cucharadas de leche condensada, la 
mantequilla derretida, el coñac, los 
dos huevos batidos (uno tras otro, 
separadamente) y, finalmente, la fru­
ta confitada cortada a trocitos.

Viértalo después todo en un molde, 
previamente acaramelado con azúcar 
derretido y póngalo al horno duran­
te una hora aproximadamente.

Asegúrese el éxito sirviéndolo bien 
frío.

3.-grafinados
gratin
delfín

200 gr. de queso rallado
1 kg. de patatas cocidas y frías 
sal, pimienta
1 yema de huevo 

'A lifro de leche fresca
mantequilla

En un plato resistente al fuego, 
disponer una capa de patatas corta-



das en finas rodajas, sazonar con sal 
y pimienta y espolvorear con queso. 
Poner una segunda capa de patatas, 
sazonando igualmente. Batir la yema 
del huevo en la leche y verterla sobre 
ias patatas sin moverlas. Poner unos 
trocitos de manteca por encima y 
meter en el horno muy caliente hasta 
que el plato esté bien dorado,

gratín
de
tallarines

200 gr. de queso rallado 
500 gr. de tallarines hervidos

2 tazas de jamón picadito
3 huevos
2 cucharadas de harina
3 cucharadas de mantequilla
1 taza de leche
2 tazas d© agua

Tostar un poco la harina con man­
tequilla. Añadir la leche mezclada 
con el agua, agitando. Dejar cocer 
durante cinco minutos, sin cesar de 
mover. Agregar el queso y retirar del 
fuego.

En un recipiente, batir las yemas 
de los huevos, a las que se les añade 
dos cucharadas de la mezcla. Ver­
ter en la cacerola y ponerlo sobre el 
fuego, sin que llegue a hervir. Reti­
rar del fuego, añadir los tallarines 
hervidos, el jamón cortado en cubi­
tos y, por último, las claras de huevo 
montadas a punto de nieve.

Ponerlo todo en un plato resistente 
ai fuego, previamente untado con 
mantequilla, y dejarlo dorar al hor­
no, calor medio, durante veinte a 
treinta minutos,



VI. Ensaladas 

Verduras 

Hortalizas 

Patatas



1 .-ensaladas
En algunos lugares se prefiere to­

mar la ensalada al principio de la 
comida; en otros, al final. También 
puede constituir el plato principal de 
la comida —lo que no es mala ¡dea— 
en verano, ya que se sirve fría, y, 
por otro lado, el queso es un buen 
alimento. Pero, de una manera gene­
ral, será más bien un plato ligero, 
que se recibirá siempre con placer.

Para la ensalada de queso se nece­
sita siempre buen vinagre, y cabe 
utilizar mahonesa, mostaza, cebolla, 
pepinillos en vinagre, tomates, hue­
vos, charcutería u otras carnes, 
fiambres y legumbres.

Preparar la ensalada con antici­
pación; el queso sabrá mejor.

He aquí unas cuantas fórmulas, va­
riadas y sanas.

SALSAS
PARA
ENSALADAS

salsa
al
limón

Se mezcla una cucharada de nata 
ácida con un. poco de sal, azúcar y 
algo de zumo de limón. Una cucha­
rada de aceite y un poco de hierba­
buena muy picadita; mezclar todo 
bien,.

salsa
de
tomate

Dos cucharadas de tomate (jugo), 
aceite, algo de azúcar, zumo de li­
món (según el gusto), nata y hier­
babuena. Mezclar.

salsa
de
nata

Dos cucharadas de nata dulce mez­
cladas con dos cucharadas de vina­
gre, un poco de sal, un poco de azú­
car y hierbabuena picadita,

salsa
de
queso-nata

100 gr. de queso blando y nata; 
pasarlo por un pasa-puré, añadir una 
yema de huevo, algo de nata ácida, 
una pizca de sal y algunas gotas de 
vinagre; mezclarlo todo hasta cons­
tituir una salsa.

Tres cucharadas de mostaza, un 
poco de sal, pimienta, vinagre y, poco 
a poco, añadir 200 gr. de nata. Mez­
clarlos en el mortero hasta formar 
una salsa.

salsa
para
ensalada
con
yogurt

2 a 3 cucharadas de zumo de 
limón

una pizca de sal 
2 a 3 cucharadas de yogurt



Mezclar el zumo de limón con la 
sal, agregar el yogurt mientras se 
agita. Poner, según el gusto, ajo o 
cebolla.

mahonesa
yogurt

Pruebe usted a mezclar la maho­
nesa con yogurt y cubra con esta 
nueva salsa las verduras (coliflor, 
espárragos, etc.). También puede 
servirla con pescados blancos.

ensalada
imperial

A la vez apetitosa y refrescante, 
esta ensalada tendrá mucho éxito en 
el verano para una cena fría.

150 gr. de queso duro
4 cucharadas de mahonesa
1 cebolla grande cortada en 

menudos trozos
1-2 cucharadas de vinagre 
1 pepino
5 tomates
1 lechuga
2 huevos duros
Vz taza de salsa para ensalada

Lavar las hojas de la lechuga y 
escurrirlas bien; disponerlas en co­
rona sobre un plato redondo. Formar, 
por encima, un círculo con rodajas 
de tomate; después, otro con las ro­
dajas de pepino; en el centro, dispo­
ner el queso cortado en tiritas, cubrir 
con la mahonesa y la cebolla pica- 
dita. Coronar con perejil y los hue­
vos duros cortados en cuatro partes. 
En el momento de servir, sazonar 
todo, excepto los tomates, con la 
salsa de ensalada.

ensalada
a la
buena
ama de casa

Cortar queso duro, patatas hervi­
das, huevos cocidos, todo de igual ta­
maño. Mezclarlo con salsa mahone­
sa, cebolla picada e hinojos. Adornar 
con anchoas de lata y zanahorias 
cortadas en rodajas,

ensalada
de queso

Preparar una salsa sazonada con 
pimienta. En el último momento, 
agregar queso cortado en cubitos. 
Adornar con anchoas enrolladas,

ensalada
gitana

Mezclar trozos de queso, de tomate 
y de patatas cocidas, con salsa a la 
vinagreta (o una salsa norma! de 
ensalada con huevo duro, una cebolla 
picada, tres pepinillos, perejil... todo 
muy plcadlto). Dejar en reposo y 
decorar con rodajas de huevo duro.

ensalada
americana

Tomar queso en cajitas, cortar cada 
porción en 6 partes ¡guales. Mezclar 
queso blando con el de crema y un 
poco de zumo de limón; batir hasta 
formar una crema. Agregar uvas 
blancas o trozos de plátano. Colo­
carlo todo sobre hojas de lechuga y 
adornar con nueces partidas en dos.

ensalada
relámpago

Cortar rábanos en cuatro partes, 
queso duro y pepinillos en vinagre.



Preparar una salsa de ensalada ordi­
naria con aceite y vinagre, un poco 
de sal y pimienta. Mezclar todo en 
el momento de servir.

ensalada
al
castillo

Cortar en forma de bastones, que­
so duro, jamón, pepinillos en vinagre, 
zanahorias, remolacha. Cubrir con 
mahonesa.

ensalada
Jerónimo

Mezclar queso duro, picado en for­
ma de lentejas, con judías cocidas. 
Con una salsa ¡picante (pepinillos, 
perejil, picadito con salsa mahone­
sa). Decorar con rodajas de salchi­
chón enrolladas.

2.-verduras
coliflor
« la
milanesa

100 gr. de queso paro rallar
1 coliflor

1 litros de agua salada 
3 cucharadas de leche.
2 a 4 cucharadas de mantequilla

Hervir la coliflor, cortada en trozos 
regulares, en agua salada, a la que 
se le habrá agregado un poco de le­
che. (Si usted desea conservar la 
coliflor entera, póngala a lavar con 
mucha agua y déjela en agua salada 
media hora, la que sacará todas las 
impurezas).

Engrasar con mantequilla un plato 
resistente al fuego; espolvorear el 
fondo y los lados con un poco de 
queso y poner la coliflor. Rociar con 
unas cucharadas de manteca fundida 
y recubrir con una espesa capa de 
queso. Meter en el horno, lo que le 
hará tomar color dorado.

coliflor
áurea

Se pone a hervir agua previamente 
salada, esperando a que entre en ebu­
llición para echar en ella la coliflor, 
que ha de estar bien limpia. Cuando 
se la note tierna, lo que sucederá 
sobre poco más o menos a los quince 
minutos de cocción, se deja escurrir 
a fin de de que quede sin agua. He­
cha esta operación se deposita en 
una cazuela de barro con fondo pla­
no, o bien, repartida en cazuelitas 
individuales, procurando en este caso 
desmenuzar la coliflor lo menos po­
sible y siempre que su superficie en 
contacto con el aire quede bien plana.

Se hace después una buena foeeha- 
mel o salsa blanca, empleando para 
ello leche y harina de buena calidad. 
Cuando la bechamel está caliente, 
se echa sobre la coliflor, ya prepa­
rada de la manera que se ha indicado, 
y se espera que se enfríe, agregán­
dole después queso finamente rallado 
en abundancia tal que quede comple-



lamente cubierta toda la superficie 
ocupada por la bechamel.

Luego se mete en el horno, que 
debe estar bien fuerte, hasta que en 
la parte superior del manjar se forme 
una costra dorada y consistente; en­
tonces se retira, sirviéndose caliente.

espinacas
a la
romana
(para 4 personas)

50 gr. de queso rallado
50 gr. de queso duro en lonchas

1 kg. de espinacas
2 huevos

y2 taza de leche 
1 diente de ajo 
tocino en trocitos 
sal, pimienta

Después de haber lavado las espi­
nacas, quitarles los tallos y poner las 
hojas a cocer con agua ligeramente 
salada.

Saltear en una sartén los trozos de 
tocino y el diente de ajo cortadito. 
Añadir las espinacas y tapar; dejar 
rehogar durante un cuarto de hora.

Batir bien los huevos con la leche, 
incorporar el queso rallado, mezclar 
con las espinacas y llevarlo todo a 
una fuente resistente al fuego, pre­
viamente engrasada.

Decorar con los trozos de queso y 
llevar al horno durante diez minu­
tos, tiempo necesario para fundir el 
queso.

puerros
a la
crema

3 puerros blancos por persona 
>/2 litro de caldo de cocción

Salsa: 50 gr. de mantequilla 
5 gr. de harina 
4-5 cucharadas de nata

Limpiar los puerros, cortarlos en 
dos, cocerlos en agua hirviendo sa­
lada; preparar una salsa blanca, aña­
dir la nata y retirar del fuego.

Cuando los puerros están cocidos, 
escurrirlos y añadirles la salsa; ador­
nar el plato con perejil.

puerros
con
salsa de
queso

(para 6 personas)

750 gr. de puerros
1 cucharada de sal por litro 

y2 litro de salsa, 50 gr. harina 
1 cucharadita de sal

100-125 gr. de queso rallado 
pimienta
y2 litro de caldo de cocer los 

puerros

Limpiar los puerros y cortarlos en 
trozos de 4-5 cm. Cocerlos en agua 
con sal. Dejarlos escurrir, guardando 
el agua de cocerlos.

Preparar la salsa de la manera si­
guiente: Fundir la mantequilla, aña­
dir harina agitando y dejar hervir 
ligeramente. Añadir el agua de coc­
ción de los puerros y mover bien. 
Añadir las especias y someter de 
nuevo a ebullición. Incorporar el que­
so rallado. Poner los puerros en un 
molde engrasado, cubrir con la salsa 
el queso y adornar la superficie con 
el queso rallado. Dejar dorar al fuego.



coliflores
a la
bechamel

(para 6-8 personas)

1 coliflor 
«gu« con sal

salsa blanca;
*/z litro de leche 
4 cucharadas de harina 
pimienta 
mantequilla 
1 huevo 
perejil

Hervir el agua con sal. Limpiar la 
coliflor (dejarla entera si se prefie­
re), meterla en el agua durante quin­
ce minutos. Sacar y dejar escurrir. 
Cocerla en agua salada, pero no mu­
cho. Cuando está a punto, sacarla 
del agua, pero conservar caliente y 
preparar una sal bechamel. Antes 
de servir ponerla en una fuente y 
cubrir con la salsa. Adornar con pe­
rejil cortadito.

COliflOE
el
homo

1 coliflor 
salsa mornay:

40 gr. de mantequilla 
40 gr. de harina 
70 gr. d@ queso gruyère 
sal, pimienta, nuez moscada

Lavar la coliflor, blanquearla con 
agua hirviendo salada. Escurrirla. 
Enfriar.

Preparar la salsa: Fundir la man­
tequilla, añadir harina y diluir con 
leche hirviendo. Agregar 60 gramos 
de queso, la sal, pimienta y la nuez 
moscada. Continuar ¡a ebullición.

En un plato resistente al fuego, 
colocar una capa de coliflor, otra de 
salsa, otra de coliflor, y así sucesi­
vamente. Terminar con salsa. Espol­
vorear con queso y poner unos trozos 
de mantequilla encima. Meter en el 
horno, gratinar. Servir inmediata­
mente.

macedonia
de legumbres
«1 queso

(para 4 personas)

1 ftg. de patatas 
500 gr. de zanahorias

1 manojo de apios 
50 gr. de mantequilla 
40 gr. de harina 
Vz litro de leche 

150 gr. de queso, tipo «gouda»
sal, pimienta, nuez moscada

Pelar y lavar las zanahoria« y el 
apio, cortar en cubitos. Cubrir con



agua salada, cocer y dejar escurrir 
en un colador.

Cortar las patatas cocidas en tro­
citos de dos centímetros cúbicos.

Preparar una salsa al queso como 
sigue: Batir la mantequilla, mez­
clarle harina, verter la leche hirvien­
do, mientras se agita con un tenedor. 
Llevar al fuego y dejar cocer du­
rante diez minutos a fuego suave. 
Agregarle el queso rallado. Sazonar.

Disponer en una fuente las patatas, 
el apio y las zanahorias. Cubrir con 
la salsa al queso. Servir caliente.

tartaletas
d© legumbres

salsa mamey 
coliflor cocida
300 gr. de masa hojaldrad««

Preparar ¡as tartaletas con peque­
ños moldes y cocer al horno.

Rellenar con verduras; por ejemplo, 
con coliflor. Cubrirlas con salsa, aña­
dir unas porciones de mantequilla y 
meter al horno durante cinco-diez 
minutos.

acelgas
& la
mornay (cardos o salsifís)

(para 4 personas)

50 gr. de queso rallado 
750 gr. de acelgas

1 litro de agua salada 
i cucharada de mantequilla 
1 cucharada de harina 
?. tazas de caldo de legumbres 
i jugo de limón 
3 yernas de huevo 
3 cucharadas de nafa.

Suprimir el verde y los nervios de 
las acelgas. Cortar en trozos, lavar 
y poner al horno en el agua mezclada 
con un poco de leche. Salar, agre­
gar la pimienta y el zumo de un 
limón. Cocer durante diez o quince 
minutos. Escurrir. Colocar las le­
gumbres en un plato para gratinar. 
Recubrir con salsa morí,«y.

Ponerle un poco de sal molida, aña­
dir el queso, las yemas de huevo 
batidas y la nata. Terminar de co­
cerlo al horno. Con patatas cocidas, 
sin pelar, al horno, completará usted 
¡a comida.

3, hortalizas
tomates
e ¡a
váleseme

(por persona)

100 gr. de queso 
4 medias tomates 
sel, pimienta

Tomar los tomates partidos por la 
mitad, recubrir cada uno con dos lá­
minas de queso. Colocarlos en una 
sartén con mantequilla o en otro re­
cipiente resistente al fuego. Tapar y 
cocer hasta que el queso se funda.



tomates
jrelleuos
(para 12 tomates)

2Ü0 gr. de queso rallado
1 cucharada de pan rallado 
1 huevo
I taza de leche 
sal, pimienta, «curry»

Este es un plato muy decorativo, 
sencillo y fácil de preparar. Escoger 
unos tomates bien redondos y cor­
tarlos por la mitad, vaciarlos ligera­
mente, ponerles sal y pimienta. Aho­
ra, preparar el relleno mezclando el 
queso, el huevo, la leche, la sal y un 
poco de curry. Llenar los tomates con 
esta mezcla, rebozarlos con pan ra­
llado y queso.

Poner por encima un poco de man­
tequilla antes de meterlos en el horno 
en una bandeja engrasada. Son su­
ficientes diez minutos para cocer los 
tomates rellenos.

pimientos
a la
siciliana
(para 4 personas)

200 gr. de queso para rallar 
1 cucharada de aceite

*/2 cebolla
1 diente de eje
2 a 4 cucharadas de monto» 

quilla
2 tazas de arroz 
4 tazas de caldo 
4 pimientos

Freír en el aceite la cebolla muy 
picadita y diente de ajo molido. Aña­
dir el arroz; agregar en seguida el 
caldo caliente (ó 3 tazas de caldo y 
una de vino blanco). Incorporar la

mantequilla y el queso rallado. Relle­
nar con ellos los pimientos cortados 
en dos y desprovistos de las briznas.

Meterlos en el horno y dejarlos un 
cuarto de hora. El arroz está, a punto 
cuando ha absorbido todo el caldo. 
Cubrir entonces con una hoja de alu­
minio y dejar aún en el horno cinco 
minutos.

Este arroz se puede servir mucho 
después de prepararlo. El arroz así 
preparado no se pasa.

patatas
a 1«
tesina

(para 4 a 5 personas)

100 gr. de queso rallado
1 kg. de patatas
2 cucharadas de aceite

Escoger las patatas más gordas y 
pelarlas. Hacer en ellas unos cortos 
profundos, a un centímetro de sepa­
ración. Salarlas e impregnarlas d© 
aceite, ponerlas en una bandeja para 
cocer dulces, bien engrasada, y me­
terlas en horno fuerte. Por efecto del 
calor los cortes se ensanchan. Des­
pués de cuarenta minutos de cocción, 
añadir el queso, que debe penetrar en 
las hendiduras. Dejar todavía diez 
minutos cocer para que el queso se



funda y se dore. Poner en un plato 
y espolvorear con cominos.

Si las servís con una buena ensa­
lada, por la noche os puede resultar 
una agradable cena.

patatas
con
queso

Cocer las patatas al vapor, si es 
posible. Presentar en la mesa en un 
plato con distintas clases de queso, 
mantequilla fresca, cominos. Comple­
tar la comida con café o leche o, se­
gún los gustos, con un vaso de vino 
0 —¿Por qué no?— con cerveza.

Una comida tan simple como ésta 
puede proporcionar alguna vez un 
buen placer.

Si no disponéis de una olla a pre­
sión, podéis improvisarla de la si­
guiente forma: poner en una cacerola 
grande muy poca agua y apoyar so­
bre el borde un colador grande, en el 
que colocaréis las patatas. Tapar 
bien. Tanto si las cocéis en una olla 
a presión o en una improvisada, es­
polvorear con sal y pimienta las pa­
tatas.

Mezclar mantequilla (mitad-mi­
tad); veréis qué bien sabe con las 
patatas.

«rostís»
al queso

(para 4 personas)

50 gr. de queso duro 
1 kg. de patatas 
1 cebolla de tamaño medie 
mantequilla

Cortar o rallar, utilizando un ralla­
dor especial, las patatas hervidas. 
Dorar las patatas y la cebolla cor­
tada finamente.

A media cocción añadir el queso 
rallado. Ponerlo todo sobre un plato 
resistente al fuego. Colocar, en el 
centro, unas lonchas de queso. Meter 
en el horno hasta fundir un poco el 
queso.

patatas
a la
cenicienta

(para 4 personas)

50 gr. de queso gruyere rallado 
100 gr. de mantequilla

1 huevo
1 kg. de patatas 
SI salchicha
pan rallado, sal, pimienta, nuez 

moscada

Cocer al horno patatas gordas y 
regulares. A medio cocer, partirlas 
por la mitad y vaciarlas con una cu­
charilla sin romper la cáscara. Con 
un tenedor aplastar los centros de 
las patatas sacados con la cucharilla. 
Añadir, amasando con una espátula, 
la mantequilla y el huevo, así como 
la carne de la salchicha. Sazonar con 
sal, pimienta y nuez moscada. Relle­
nar las patatas con esta pasta. Es­
polvorear con pan rallado. Regar con 
mantequilla.

Ponerlas en un plato resistente al 
fuego y meter en el horno.

Se pueden también cubrir con una 
mezcla de queso y “chantilly”. Así, 
recibirán el nombre de “falsos me­
rengues”.





1.~huev@s
huevos
sobre
tostados

(por persona)

1 cucharada de queso rallad©
I tostada 
1 Ssuevo

Tomar una rebanada de pan por 
persona y ponerla en una fuente re­
sistente al fuego, previamente en­
grasada con mantequilla; agregar a 
las rebanadas de pan un poco de 
vino blanco. Romper un huevo sobre 
cada rebanada. Espolvorear abundan­
temente con queso rallado. Meter en 
el horno bien caliente. Servir recién 
hechos.

huevos
blandos

Estos se sirven bajo el nombre de 
huevos perdidos, huevos escalfados... 
Se presentan sobre arroz, puré do 
patatas o legumbres, carne o pesca­
do, con salsa de queso, tomate, de 
champiñón, etc.

huevos
fritos
a 1«
italiana

Spagheíi cortados en trozos pe- 
queñitos, con mucho queso, para que 
se queden bien unidos; se hacen unas 
croquetas, que se rebozan en pan y 
queso rallado, friéndose en aceite o 
mantequilla. Se fríen los huevos, se 
ponen sobre una loncha de jamón, se

espolvorean con queso y se presen­
tan con salsa de tomate, servida 
aparte.

huevos
perdidos
oí estilo
ele
esfrasburcp

Se cubre una tostada de pan con 
mantequilla con un poco de feiegrss. 
Se pone encima un huevo escalfado 
y se sirve con salsa de trufas.

huevos
« 1«
reino

2 cucharadas de queso duro 
2 cucharadas de pan rallado 
1 cucharada de harina 
4-8 huevos
1 cucharada de manteca 
berros o lechuga

A fuego lento cocer los huevos du­
rante 5 minutos; pasarlos por agua 
fría y pelarlos. Cortarlos en dos, re­
bozarlos en huevo batido y después 
en pan rallado mezclado con el queso. 
Freír rápidamente en la mantequilla 
muy caliente.

Servir fríos o calientes sobre un 
lecho de ensalada.

huevos
« ta
cacerola

Tapizar de queso rallado el fondo 
de unas cacerolitas sin tapadera. 
Romper un huevo en cada una de 
ellas; añadir un poco de nata y nuez 
moscada y espolvorear con queso; 
poner encima un poco de mantequi-



lia. Meter en el horno durante diez 
minutos. En vez de caeerolitas, pue­
den utilizarse tomates vaciados y 
ponerlos en una fuente para meter 
en el horno.

tertill«
« los
pirineos

(por persona)

SO gx. de queso x«H«do 
2 hueves
?. cucharadas soperas de trocí» 

tos de jamón.
2. patatas 
carne del cocido 
1« mitad de «sis cebolí« 
la mitad de «n pimiento 
© de un tomate 
cebolleta

Freír un poco el jamón; después 
añadir la cebolla; las patatas corta­
das en pequeños trozos, así como el 
tomate o pimiento (que en invierno 
se reemplazan por guisantes o zana­
horias).

Mezclar el queso con las cebolle­
tas y el huevo. Agregar el jamón con 
las legumbres, mezclar y hacer una 
tortilla ordinaria.

tortilí«
de queso
y champiñón

250 gr. de champiñón de lata 
30 gr. de mantequilla
sai, pimienta, perejil eoxtadite 
4 yemas de huevo 
nuez moscada 
4 claras de hueve

SO gr. de queso punne rallado 
G0 gr. de mantequilla

Dejar escurrir las setas. Rehogar­
las en mantequilla caliente, escurrir­
las ©n un colador. Batir las yemas 
con la sal y nuez moscada. Montar 
Tas claras a punto de nieve.

Poner mantequilla en una sartén y 
calentar; echar las yemas batidas y 
después las claras y el queso; tapar 
y dorar por un lado con llama muy 
pequeña. Poner las setas encima y 
doblar; servir en fuente caliente ador­
nada con perejil.

^-paseados

besugo
«1
homo

Untar el besugo por los dos lados 
con mantequilla y ponerlo sobre una 
fuente resistente al fuego. Asar ©n @1 
horno.

Servir con puré de patatas, ador­
nado con rodajas de cebolla, fritas en 
mantequilla, y perejil. Utilizar salsa 
de mantequilla y rábano.

tencas
bitas
encostradas 
can quese

Se limpian y se lavan las tencas; 
se rellenan con perejil, cebolla, un 
poco de sal y pimienta. Se rehogan 
en mantequilla.



La salsa se hace con vino blanco.
Se rocía el pescado con esta salsa 

de vez en cuando. Se deja cocer du­
rante media hora, se espolvorea con 
queso rallado y se pone nuevamente 
al horno hasta que se haya fundido 
el queso. Finalmente, se espolvorea 
con pimienta roja y se adorna con 
perejil.

filetes
de pescad©
a la
«maître furrer»

(para 4 personas)

100 gr. de queso rallad©
1 paquete de filetes de pescado 

en gelatina
100 gr. de champiñón

2 cucharadas de mantequilla
Fundir la gelatina, cortar el pesca­

do en trozos y ponerlos en una fuente 
resistente al fuego, con suficiente 
mantequilla. Poner el champiñón en­
cima.

filetes
de
pescad©
el
gratín

Se cortan los filetes. Se engrasa 
una fuente resistente al fuego. Se 
preparan dos cucharadas de perejil 
picado y una cebolla picadita. Parte 
de esta mezcla se pone en el fondo de 
la fuente. Se enrollan ios filetes con 
la parte de fuera para adentro. Se 
sujetan con un palillo de dientes. So 
colocan en la fuente y se cubren con 
el resto del perejil y cebolla, unas 
gotas de zumo de limón, sal y pi­

mienta. Se mezclan dos cucharadas 
de pan rallado con dos de queso y se 
espolvorea con ello el pescado. Se 
pone encima unos trozos de mante­
quilla, y sobre la fuente un papel en­
grasado. So meto on ol horno, no muy 
fuerte, y se sirve con salsa blanca.

puding
de
atún

Se coge una lata de atún, se escu­
rre el aceite y se pica en pequeños 
trozos. Se mezcla con una cantidad 
igual de puré de patatas y miga de 
pan mojada en leche. Se coloca en 
un molde y se deja reposar una hora. 
Se saca y se sirve con una salsa de 
queso. No poner al fuego.

Bacalao
a 1«
benedictina

% kg. de bacalao 
l/2 kg. de patatas 
20 gr. de mantequilla 

1 vasito de aceite 
1 vasito de leche 
perejil, pimienta, sal

Cocer el bacalao, fresco o salado, 
en agua, sin dejarle hervir, a fin de 
que sea más tierno. Quitar en segui­
da la piel y las raspas. Partirlo en 
pequeños trozos y disponerlo en una 
cacerola con las patatas aplastadas 
y la mantequilla, así como un diente 
do ajo molido. Batir con una cucha­
ra de madera para obtener un puré; 
agregar el aceite, poco a poco; todo 
esto puesto al fuego. Sin dejar de 
mover, agregar la leche. Continuar 
la ebullición, sazonar. Servir bien



caliente sobre una fuente alargada. 
Espolvorear con perejil finamente 
picado.

cocteles
de
mariscos

Vz kg. de langosta 
Vz kg. de cigalas 
7z kg. de gambas 
6 cucharadas do mantequilla 
1 cucharada de harina
1 vaso de neta 

7z kg. de setas
4 cucharadas de queso rallad© 
sal, pimentón y jerez

Cocer los mariscos, abrirlos y sacar 
la carne. Cortarlos en trocitos, dejar 
unas gambas enteras paraj adornar. 
Prepare una salsa con la mantequi­
lla, la nata y la harina. Rehogue las 
setas en mantequilla. Sazone todo 
con sal, pimentón y jerez. Disponga 
todo en unas copas, cúbralo con la 
salsa y espolvoree con el queso. Ador­
ne con las gambas.

merluza
gratinada
al queso

Espolvorear el fondo de una fuente 
resistente al fuego con pan rallado; 
encima poner una capa de queso 
Gruyere. Disponer, de vez en cuan­
do, unos trozos de mantequilla; es­
polvorear con sal y pimienta. Colocar 
los trozos de merluza sin espinas y 
enharinados. Espolvorear de nuevo 
con sal y pimienta, cubrir con una 
capa de queso y pan rallado. Poner 
encima unos trozos de mantequilla. 
Agregarle un poco de vino blanco y 
agua. Cocer en el horno durante 
veinte-veinticinco minutos.

pescado
« la
peraan«

Cortar 200 gr. de merluza, ponerla 
a cocer en medio litro de leche sa­
lada. Cuando está a punto, aproxi­
madamente a los veinte minutos, es­
pesar la leche con 100 gr. de queso 
Gruyere rallado. Añadir 150 gr. de 
camarones pelados. Verterlo todo en 
una fuente redonda y servirlo con 
cuatro huevos escalfados.

bacalao
con
nata

En una cacerola se pone en agua el 
bacalao, previamente partido en tro­
citos muy delgados, y se lleva al 
amor de la lumbre hasta que empie­
ce a hervir, y entonces se retira del 
fuego. En otra cacerola hay que po­
ner dos onzas de manteca de cerdo, 
dos cucharadas soperas de harina, 
cebolla, perejil y nuez moscada, y 
después un cuartillo de leche, que se 
echa poco a poco, agitando al mismo 
tiempo la mezcla hasta que forme 
una salsa de bastante consistencia. 
Después se saca el bacalao de la pri­
mera cacerola para trasladarlo a la 
segunda y se lleva al fuego hasta que 
hierva.



Croquetas



CROQUETAS DE QUESO
Mezclar 100 gramos de harina, 50 gramos de crema de arroz, cuatro huevos, medio litro 

de leche, sal y nuez moscada. Cocer esta masa durante cinco minutos, aproximadamente, 
removiéndola continuamente. Añadir 150 gramos de queso de bola seco, extender la masa 
y dejarla enfriar.

Después formar con esta masa pequeñas piezas redondas o cuadraoas, reoocense en 
huevo batido y luego en una mezcla de pan y queso rallado.

A continuación se fríen y ya pueden servirse.

PASTEL EMBAJADOR
Tomar cuatro yemas de huevo y 500 gramos de nata, mezclarlo todo bien, añadir 120 

gramos de queso fundido desmenuzado, un poco de sal y, por fin, cuatro claras de huevo, 

bat AsenseTlgeramente con manteca 4 ó 5 lonjas de pan blanco, de
auense en un molde untado con mantequilla, viertasepor encima el preparado anterior y, 
una vez hecha esta operación, póngase el molde al baño de María y cuézase al horno hasta 
que adquiera un color dorado.





t-al bendigas

albóndigas
de queso

Miga de pan mojada en leche, dos 
huevos enteros y 500 gr. de queso 
blando o en porciones. Se mezcla y 
se pasa todo por un pasa-puré; se le 
añade a la masa un poco de harina 
hasta que quede ligeramente dura; 
con una cuchara do café se hacen las 
albóndigas.

Estas se ponen en agua con un 
poco de sal basta que floten. Sacar­
las con una cuchara- y dorarlas en 
100 gr. de mantequilla. Servirlas con 
¡a mantequilla que quedó al freirías.
albóndigas
de espinacas
(para 3 personas)

50 gr. d© queso estilo gruyere
rallado

50(1 gr. de espinacas cortadas 
sal, pimienta 
I diente de ajo 
salsa mornay (pág. 49)

Hacer revenir las espinacas en una 
sartén, sazonar y añadirle el diente 
de ajo; mezclarle la salsa mornay. 
Hacer con esta crema unas bolas del 
tamaño de mandarinas. Recubrirlas 
con queso rallado. Gratinar al fuego. 
Estas albóndigas pueden acompañar 
a las salchichas.

2B--er©qyetes

erequetes
de queso

100 gr. de queso rallad©
3 cucharadas de mantequilla 
3 cucharadas de harina 

*/z litr© de leche 1© mitad leche
mitad nata)

2 yemas de huevo
1 hueve entere 
pan rallado
grasa © mantequilla 

Freír la harina en la mantequilla
hasta que tome un color dorado. Di­
luir con la leche (o leche y nata), 
dejar cocer algunos minutos.

Añadir ei queso removiendo ios 
huevos batidos y ponerlo de nuevo al 
fuego, agitando continuamente con 
un tenedor hasta que empiece a her­
vir. Retirar del fuego y dejarlo en­
friar algo, extender sobre una placa 
de madera previamente engrasada. 
Cuando la pasta está fría (debo tener 
un espesor de 2 ein.) cortar los dis­
cos con un vaso. Empanar y freírlos 
con aceite o mantequilla,

croquetas
de queso
y patata

750 gr. de patatas 
50 gr. de queso rallad©
50 gr. de mantequilla

2 huevos
sal, nuez moscada 

Para rebozar:
2 huevos

100 gr. de harina
100 gr. de queso rallad©
100 gr. de pan rallad©

manteca de cerdo



Con la mantequilla, huevos, queso, 
fallado, sal y nuez moscada, se hace 
una mezcla a la que se agregará 
a continuación las patatas pasadas 
por el pasa-puré, formando una pas­
ta flexible. De esta pasta se forman 
pequeñas bolas que se rebozarán 
primero con harina, luego con huevo 
y posteriormente con una mezcla 
formada por pan y queso rallados. 
Finalmente, se fríe en la manteca de 
cerdo muy caliente, se deja escurrir 
bien y se sirve rápidamente.

Estas croquetas de patatas con 
queso pueden ser servidas acompa­
ñando a un plato de carne, o como 
plato principal, sobre un lecho de 
ensalada.

30-empanadas
empanadas
a la
piamontesa
(para 3 ó 4 personas)

100 gs. de queso «emmental» ra- 
liado

1 kg. de patatas
2 tazas de harina
3 yemas de huevo o 3 huevos 

enteros
sal, pimienta, nuez moscada 
puré de tomate

Cocer, no demasiado, en agua sa­
lada, un kilo de patatas peladas. Qui­
tar el agua y dejar enfriar un poco.

Sobre una placa o sobre la mesa, 
tamizar dos tazas de harina, tomar 
las patatas y reducirlas a polvo. Tra­
bajar la masa añadiendo las tres ye­
mas de huevo, la sal y la pimienta, 
así como la nuez moscada. Dejar 
reposar la pasta durante una hora.

Al cabo de este tiempo, hacer con 
las manos, bien enharinadas, peque­
ñas bolas y dejarlas durante cinco 
minutos en agua salada. Escurrirlas. 
Tomar una fuente de asar en la que 
habréis puesto, previamente, el puré 
de tomate y colocar estas bolas, que 
espolvorearéis con queso rallado. 
Agregarle mantequilla y meter en el 
horno diez minutos. Servir.

«pizza»
napolitana

300 gr. de queso rallado o cor­
tad©

200 gr. de pasta pasa tartaletas 
80 gr. de salchichón

3 a 4 tomates
2 cucharadas de aceite de oliva 
filetes de anchoas, aceitunas

Cubrir con la pasta un molde en­
grasado con manteca (la verdadera 
pizia napolitana se hace con masa 
de pan); espolvorear con queso ra­
llado. Poner encima una capa de ro­
dajas de salchichón y de tomate. De­
corar con las anchoas y las aceitu­
nas, agregar las dos cucharadas de 
aceite. Poner al horno muy caliente 
durante treinta minutos. La piaza se 
puede comer recién sacada del fue­
go, pero también se puede preparar 
antes y servirla recalentada o bien 
fría.



¡X Cames



1.-carnes
p«VO
rellene

Un pavo de buen tamaño, se frota 
por dentro con sal y pimienta; por 
fuera sólo con sal, Se prepara un re­
lleno de la forma corriente: con ce­
bolla, el hígado machacado en el 
mortero, el corazón y los higadillos 
cocidos, abundante perejil, sal y pi­
mienta. Esta mezcla se mete dentro 
de! pavo. Se cose la abertura y el 
cuello.

Con un hilo se fijan al cuerpo los 
alones y los muslos. Se pone en gra­
sa muy caliente-, dorándose hasta que 
tome un buen color, rociándose va­
rias veces con ia salsa. Según el 
tamaño, necesita un pavo para asarse 
de una y media a dos horas y media.

Servir sobre una fuente alargada, 
adornando con medias naranjas, con 
nata montada encima y un poco azu­
carada. La salsa se sirve aparte; sabe 
mejor con cáscara de naranja, zumo 
de naranja y de limón y azúcar, así 
como con una especia picante.

pierna
de
ternera
asada

Calentar el horno y asar a fuego 
medio la pierna. Untarla antes por

los dos lados con mantequilla; el lado 
mejor ponerlo primero hacia abajo. 
Echar en la bandeja del asador 1/8 
de litro de agua caliente. Poner la 
pierna en el centro del horno. Trans­
currida la mitad del tiempo necesario 
para asarla, darle la vuelta. Durante 
el asado untar, de vez en cuando, con 
la mantequilla.

Tiempo necesario para asarla: para 
una pierna de tamaño medio, noven­
ta minutos. Si no se consigue un 
bonito tono dorado, elevar la tempe­
ratura al final.

Además, preparar lo siguiente: 500 
gramos de pimientos verdes en 60 
gramos de mantequilla, y rehogar; 
añadir un poco de harina, sal y pere­
jil picado. Cocer. Colocar un trozo 
de mantequilla sobre las legumbres 
calientes y servir separadamente.

bistec
cea
queso

500 gr. de carne
sai, pimienta, pimentón 
4 rebanadas de queso 
2 tomates

Cortar cuatro bistecs, salarlos y 
embadurnar por ambos lados con pi­
mienta; asar a la parrilla. Poner enci­
ma de cada uno una loncha de queso. 
Cubrir la fuente y dejar dorar al 
fuego hasta que se funda el queso. 
Servir en fuente caliente y adornada 
con tomates.

escalope
cordón
azul
(por persona)

I lonche de queso 
1 buen filete de vac«



1 loncha de jamón í huevo
harina, ntaniequiilct

Para realizar bien este plato, pedir 
al carnicero que os corte bien fino el 
escalope. Recubrirlo con mostaza por 
los dos lados. Sobre la mitad de un 
lado poner una loncha de queso en­
vuelta en una de jamón. Rebozarlo 
en leí clara de huevo. Pasarlo sucesi­
vamente por harina y huevo, después 
por el pan rallado y freír lentamente 
en manteca.

lomo
d©
cerdo
cotí sais«
de nata

I lomo
158 gr. de mantequilla 
20 gr. de harina 

1/4 litro de nata
1 cubito de caldo de carne 
pimienta, &unto de limón

Asar el lomo. Retirarlo de la sartén 
y poner e! 1/4 de litro de nata. Dejar 
hervir y agregar el caldo de carne. 
Agregar harina y terminar con la 
adición del zumo de limón y un tro- 
cito de mantequilla. Servir con un 
poco de salsa, y el resto servirla 
aparte.

K@uí«da ■
de
jamón

Cocer las partes blancas de los 
apios en agua salada hirviendo. Es­
currirlos bien. Tornar 5-6 trozos y 
envolverlos en una loncha de jamón. 
Disponerlos entina fuente para gra-

tlnar, recubrir con una salsa de que­
so, espolvorear con pan rallado y 
gratinar.

Salsa de queso: fundir 40 gr. de 
mantequilla, añadir 40 gr. de harina 
y, poco a poco, medio litro de leche. 
Dejar hervir. Añadir el queso, la sal, 
la pimienta y nuez moscada.

gratín
de
carnes
diversas

Picar la carne con la maquinilla, o 
cortarle en pequeños trozos. Mezclar­
la con una salsa blanca.

Se puede añadir un huevo y un 
zumo de limón.

Ponerla en un plato resistente al 
fuego, espolvorearla con queso ralla­
do y meterla al horno.

Salsa: mantequilla, harina, leche, 
sal, pimienta y nuez moscada.

palle
ai
estile
de
huesee - •

Se corta en porciones un pollo de 
un kilogramo; se pone en una cace­
rola con 50 gr. de mantequilla, una 
cebolla picadita y, eveníualmente, 
también un ajo picado, Se asa y se 
le añade un vaso de vino blanco, 
coñac u oporto. Se deja calentar y 
se le prende fuego, hasta que se 
queme. Agregar 1/4 litro de caldo, 
completar con agua hasta que le cu­
bra. Cocer. Servir con una salsa pre­
parada con una yerna de huevo y 
un 1/4 litro de nata dulce.



pollo
con
pimentón

Se pican 200 gr. de cebolla y se 
ponen en una cacerola con 40 gr. de 
manteca de cerdo y una taza de 
agua. Tapar y dejar cocer al vapor 
durante 1/4 de hora; destapar y es­
perar hasta que se cueza totalmente 
la cebolla. Agregar el pollo cortado 
en trozos regulares. Dorar junto con 
la cebolla, espolvorear con el pimen­
tón. Añadir 1/2 litro de agua callente 
o caldo, renovándola de vez en cuan­
do, y una cucharada de puré de to­
mate o 250 gr. de tomates frescos, 
cortados en rodajas; cocer a fuego 
lento. Preparar una salsa con 10 gra­
mos de harina y 1/4 litro de nata aci­
da. Sazonar y ponerle perejil picado.

pollo
«curry»

(Sólo pollitos tiernos.)

Dorar en manteca de cerdo un po­
llo, partido en trozos; espolvorearlo 
con curry, agregarle un poco de ha­
rina y cebolla picada. Dejar hervir 
en su jugo. Agregar una manzana 
cortada en trocitos y uno o dos dien­
tes de ajo molidos y algunos tomates 
cortados en rodajas. Completar con 
agua o caldo. Cuando todo esté coci­
do, se sirve con la salsa preparada 
con algo de harina desleída en un 
poco de nata.

pollo
osado

Se parte en cuartos un pollo joven, 
de unos 3/4 de kg., y se pone en una 
cacerola con 40 gr. de mantequilla,

se dora y se le agrega entonces una 
copa de coñac; se deja calentar, se 
le prende fuego con una cerilla. Cuan­
do ha terminado de arder, se le pone 
media botella de vermut, un par de 
tomates sin simientes, en rodajas. 
Cocer a fuego lento durante veinte- 
treinta minutos. Por último, se le 
añade 1/4 litro de nata y 20 gr. de 
harina, dejando cocer aún diez mi­
nutos. Servir caliente.

pollo
con
nata

Se fríe el ave en trocitos con grasa 
de cerdo y luego se dispone en una 
tartera a la cual se añade mantequi­
lla, cebollitas y un poco de caldo. 
Después se lleva la tartera al horno, 
y cuando el pollo está bien asado, 
hay que echar en la salsa una canti­
dad de nata, según gustos, y adornar 
con ella el plato.

riñones
g le
francesa

Cortar en rodajas unos riñones de 
ternera y rehogar por poco tiempo 
—dos o tres minutos— en manteca 
de cerdo; moverlos para que se frían 
por los dos lados. Agregarles una 
cucharada de coñac o de aguardiente, 
al que se prende fuego, dejando arder 
hasta que se consuma. Se saca la 
carne. Se le agrega una cucharadlta 
de mostaza y una cucharada de man­
tequilla, 1/4 litro de nata dulce, se 
cuece agitando, se sazona con sal y 
pimienta y se sirve caliente.



pimientos
rellenos
a le
española

Hervir con un poco de agua, cebo­
lla y perejil, 400 gr. de carne de cor­
dero. Pasar dos veces por la máquina 
de picar carne. Agregar sal, pimien­
ta y una cucharada de arroz, perejil 
picado y un huevo. Mezclar todo bien. 
Con esta masa, rellenar pimientos, 
sin la cabeza, ni briznas. Colocarlos 
en una cacerola donde estén holga- 
gados, cocerlos con medio litro de 
agua o caldo, con abundante salsa de 
tomate, a la que se agrega 1/4 litro 
de nata y un polvillo de harina.

eoragón
de
ternera
relleno

Se rellena de picadillo de pan un 
corazón de ternera de tamaño regu­
lar y se sazona con sal y pimienta. 
Para preparar el picadillo se deja 
ablandar el pan ©n leche, se escurre 
y se añade un huevo, 80 gr. de toci­
no, o jamón cortado, sal y pimienta,

cebolla rallada y extracto de carne. 
Se cierra el corazón con unas pun­
tadas. Se fríe con cebolla picada 
hasta adquirir tono dorado. Añádase 
a la salsa un poco de nata y sazónese 
con extracto de carne, unos pepini­
llos en vinagre picados y una cucha­
rada de crema de tomate. El corazón 
se cuece durante treinta minutos, se 
corta en rodajas no demasiado finas 
y se adorna con rodajas de tomate 
y perejil. La salsa, sazonada con zumo 
de limón y extracto de carne, se sirve 
aparte.

lengua
asada
con
mantequilla
(para 8 a 10 personas)

Ponga a remojo, en agua fría, una 
lengua de vaca, un poco salada, algo 
ahumada, durante unas horas. Cué­
lala en agua fría, durante dos y me­
dia a tres horas, hasta que esté casi 
tierna.

Espume usted bien al empezar a 
cocinar, y después ponga de 8 a 10 
granos de pimienta blanca, 4 a 6 gra­
nos de pimienta de Jamaica, una ce­
bolla, 1 a 2 zanahorias y una hoja de 
laurel, y, si fuera necesario, un poco 
de sal.

Pele usted la lengua cocida y en­
fríela en su jugo.

Tueste dos cucharadas de mante­
quilla en una marmita y rehogue la 
lengua a fuego moderado durante 
quince a veinte minutos.

Saque la lengua un momento, bata 
bien un vasito de caldo cocido, des­



pués fíltrelo en una cazuela pequeña 
aparte y vuelva a poner la lengua en 
la marmita, de manera que se con­
serve caliente.

Haga cocer ligeramente el caldo en 
la cazuela. Adicione de 2 a 4 vasitos 
de nata espesa; tiña, si es preciso, 
con un poco de salsa de soja y pon­
ga, a su gusto, más especias y unas 
gotas de vino de Madeira o Jerez.

Sírvala con verduras cocidas y pa­
tatas cocidas o fritas.

«foie-gras»
con queso

Se dora rápidamente 1/4 kilo de hí­
gado de ternera, dejándolo un ratito 
cocer al vapor. Se pasa 1/4 kilo de 
requesón, con una anchoa, por tamiz; 
se mezclan con 100 gr. de mantequi­
lla, un pepinillo y una cebolla peque­
ña, ambos cortados muy finos.

Se sazona con sal y, si es necesa­
rio, se mezcla con un poco de leche 
para suavizar la pasta hasta que 
quede extenslble.

«choucrut»
con
salchichas

Se cuecen con 500 gr. de che«- 
crtif. 100 gr. de mantequilla, 2 man­
zanas y una cebolla raspada, deján­
dolas hervir hasta que estén tiernas. 
Al final, agregar patatas peladas y 
dejar cocer. Sazonar con sal, pimien­
ta y una cucharada de azúcar. Poner 
en un plato, y sobre ella las salchi­
chas.

Servir con puré de patata:
Un kilo de patatas: Se pelan, se 

cuecen al vapor, se pasan en seguida

por un pasa-puré, se diluyen con le­
che caliente hasta adquirir la con­
sistencia deseada; se baten 60 gr. de 
mantequilla, hasta obtener una cre­
ma espumosa.

Presentar en fuente honda y rociar 
con la mantequilla.
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carne
de buey
a la
milanesa

6 Irosos de carne de buey co­
cidos

1 huevo
2 cucharadas de aceite

10Ü gr. de miga de pan rallado 
50 gr. de queso rallado 
40 gr. de mantequilla

Mezclar el pan rallado con el que­
so. Batir el huevo con el aceite. Re­
bozar la carne primero en harina, 
después en el huevo batido y, final­
mente, en la mezcla de pan y queso 
rallado.

Dorar los filetes así rebozados en 
la mantequilla bien caliente.

Podéis presentar de la misma for­
ma unas buenas chuletas o escalopes. 
Servir calientes y acompañadas de 
macarrones a la milanesa.



chuletas
de
cordero
disfrazadas

Poner 4 chuletas de cordero en un 
plato con mantequilla fundida, tem­
plada.

Mezclar 50 gr. de queso rallado con 
40 gr. de pan rallado. Sazonar con 
sal y pimienta y rebozar con esta 
mezcla las chuletas, previamente pa­
sadas por huevo batido. Se fríen en 
mantequilla bien caliente, hasta que 
presenten un bello dorado, aproxima­
damente cuatro minutos de cada 
lado. Servir con salsa de tomate.

orejas
d®
cerdo
el
queso

Cocer tres o cuatro orejas bien lim­
pias, poniéndolas en agua fría y sa­
lada. Espumar. Añadir clavo, una za­
nahoria cortada en rodajas, una hoja 
de laurel, perejil y romero. Cocer a 
fuego suave durante cuatro horas. 
Sacar las orejas, cortarlas en peque­
ños trozos y mezclarlas con una salsa 
blanca. Para hacer esta salsa poner 
en una cacerola 60 gr. de mantequi­
lla, fundirla, añadir dos cucharadas 
de harina, diluir con un poco de agua 
caliente; cuando la salsa ha hervido, 
agregarle fuera del fuego un vaso de 
crema, dos yemas de huevo, 60 gr. de 
queso fresco, sal, pimienta, nuez 
moscada y zumo de limón.

Poner todo en un plato resistente 
el fuego y dorarlo rápidamente al 
horno.

picedill©
«¡ la
abuela

Preparar un picadillo con restos de 
carne. Mezclarlo con un volumen 
igual de puré ligero de patatas. En­
grasar un plato resistente al fuego, 
verter en él el picadillo e igualar la 
superficie. Cubrir con puré de pata­
tas. Espolvorear con una mezcla de 
pan y queso rallado. Poner encima 
unos trozos de mantequilla y gratinar 
a fuego vivo.

En el momento de servir, adornar 
con rodajas de huevo duro.

cenchas
de ave
@ la
«mornay»

Picar restos de pollo. Cocer cham­
piñón, cortado en pequeños trozos. 
Preparar una salsa bechamel, bien 
sazonada. Añadir queso rallado a la 
mezcla del pollo y el champiñón.

Llenar las conchas con esta pre­
paración. Espolvorear con queso y 
meter al horno caliente.

Puede hacerse también con restos 
de pescado.



X Platos dulces 
Sopas 
Natillas 
Pudings 
Soufflés 
y cremas



1-sopas
de
¡eche
sopa de
¡eche
para
enfermos

1/4 litro de leche entera o des­
cremada

15 a 25 gr. de azúcar (según 
gusto)

1 huevo 
1 bizcocho

Hervir la leche con el azúcar; batir 
el huevo. Con la leche hirviendo agre­
gar poco a poco el huevo, agitando 
vigorosamente. Cuando la mezcla 
esté bien hecha, incorporar el biz­
cocho.

Esta sopa se sirve caliente.

sopa de
leche
típica
(para 4 personas)

1 litro de leche 
50 gr. de azúcar

4 bizcochos 
une pizca de sal

Hervir la leche. Ponerle la sal. De­
jar hervir cinco minutos. Añadir el 
azúcar y los bizcochos.

Servir bien caliente.

sopa de
leche
a la
vainilla

Calentar 2 litros de leche con una 
pizca de vainilla. Añadir 200 gr. de 
azúcar.

Cuando la leche hierve adicionar, 
poco a poco, agitando con una cu­
chara de madera, 80 gr. de flanín 
diluidos en unas cucharadas de leche 
fría.

Dejar hervir y servir bien caliente,

sopa de
leche
fría

Agregar sobre dos bizcochos 1/4 
litro de leche hirviendo y azucarada. 
Enfriar en la nevera.

Esta sopa es muy refrescante y nu­
tritiva, particularmente para tomar 
en verano.

sopa de
leche
con
avene

(para 4 personas)

1 litro de leche 
4 cucharadas de avena 

50 gr. de azúcar 
un peco d© sai

Cocer la leche, añadir la avena, 
dejar cocer suavemente durante vein­
te minutos. Azucarar a voluntad.



sopa d©
avena
a la
vainilla

1 litro de leche 
40 gr. de avene

2 cucharadas de harina con 
vainilla

75 gr. de azúcar
Poner la avena en la leche azuca­

rada y dejarla cocer. Mezclar la ha­
rina con vainilla diluida. Verterla en 
los platos y dejarla enfriar. Adornar 
con azúcar caramelo.

sopa de
grumos
de avena

1 litro de leche
4 cucharadas de grumos de 

avena
3 cucharadas de azúcar

Dejar remojar los grumos de ave­
ria en la leche fría durante una hora. 
Cocer a fuego suave. Azucarar.

2.—natillas
natillas
al
estilo
de
casa

6 huevos 
3/4 litro de leche

50 gr. de azúcar 
12 bizcochos en hojas
cáseara de naranja 
canela

Batir las yemas, agregar la leche 
y el azúcar, cocer a fuego muy lento, 
con la cáscara de naranja y canela

en rama. Poner los bizcochos en una 
fuente, cubrirlos con las natillas. Es­
polvorear con canela molida. Batir 
las claras, a punto de nieve, con un 
poco de azúcar molida. Ponerlas con 
una cuchara sobre las natillas en 
montoncitos aislados.

También se pueden adornar espol­
voreándolas con azúcar y con un uten­
silio de hierro al rojo; tostar el azú­
car. Poner igualmente las claras mon­
tadas.

3 .-arroz
con
Boche

arroz
con
leche
y tratas

250 gr. de arroz
1 y 1/4 litros de leche 
1 pizca de sal
1 cucharadiia de azúcar de 

vainilla
30 gr. de manteca
3-4 cucharadas de azúcar
50 gr. de almendras o avellanas

molidas
2-4 cucharadas de nata



Cocer el arroz en la leche con la sal 
y la vainilla durante cuarenta a cin­
cuenta minutos a fuego lento. Añadir 
el azúcar, la mantequilla y las ave­
llanas. El arroz, así cocido, llevarlo a 
un molde en forma de anillo y dejarlo 
enfriar. Poner el anillo de arroz en 
una fuente y servirlo con fruta en 
compota (el jugo servirlo separada­
mente), con ensalada de frutas, con 
fresas frescas azucaradas... Si se pre­
fiere, se puede servir con nata mon­
tada.

arroz
con
leche
condensada

(para 4 personas)

i litro d© agua 
100 gr. de arroz
3/4 de bol© de leche condensada 

corteza de limón 
canela en polvo

Cuando el agua, con la corteza de 
limón, empieza a hervir, se echa el 
arroz y se cuece lentamente durante 
media hora. Al retirarlo del fuego, se 
añade la leche condensada y se deja 
enfriar. Antes de servirlo se espol­
vorea con canela.

arroz
con
leche

150 gr. de arroz 
30 gr. de mantequilla

i! litro de leche 
100 gr. de azúcar

Lavar el arroz, escurrirlo, ponerlo 
a cocer con la leche, la mantequilla 
y sal, durante treinta minutos. Se le

perfuma con vainilla, limón o canela. 
En este caso, añadir 1OO gr. de 
azúcar.

molde
de
arroz
con
¡eche

¡25 gr. de arroz
¡25 gr. de frutas confitadas
100 gr. de azúcar
1/2 litro de leche
1/4 kg. de nata

3 hojas cola de pescado 
1 copa d© licor-vainilla

Se cuece el arroz con agua cinco 
minutos; a continuación se lava con 
agua fría en un colador. Se vuelca en 
la misma cacerola, se le pone el azú­
car, la leche y vainilla, se cuece has­
ta que esté a punto.

Una vez frío se le mezclan las fru­
tas que han estado una hora remo­
jadas en el licor, y a la cola, una vez 
derretida en agua, se Iq añade la nata 
y, en un molde, se mete en la nevera.



4a-puciings
puding
de
maicena

¡00 gr. de maicena 
100 gr. de azúcar

1 litr© de leche
2 huevos 
vainilla © limón

Hervir 3/4 de litro de leche con la 
vainilla y el azúcar. Diluir la maicena 
con el resto de la leche fría, agregar­
la al resto de la leche con el azúcar. 
Retirar del fuego tan pronto espese 
la crema (sin que haya hervido). 
Verter en una flanera después de ha­
ber incorporado los huevos batidos. 
Dejarlo enfriar, vaciar sobre un plato 
y cubrirlo con una crema a la vai­
nilla o compota.

puding
do sémola
inglesa

3/4 de litro de leche 
125 gr. de sémola 

80 gr. de azúcar 
30 gr. de mantequilla

1 huevo
vainilla o raspaduras de limón

Echar la sémola en forma de lluvia 
en la leche hirviendo conteniendo la 
esencia, vainilla o limón; mover y 
cocer durante quince minutos. Reti­
rar del fuego; añadir la mantequilla, 
el azúcar y el huevo batido. Verter 
todo en un plato resistente al fuego; 
meterlo en el horno hasta colorear, 
espolvorear con azúcar y servir ca­
llente o frío.

puding
de pastel
al ron

200 gr. de pan © de restos de 
pastel

100 gr. de azúcar 
1/2 litr© de leche 
20 gr. de pasas

1 cucharada de ron
2 huevos

Cortar el pan en pequeños trozos, 
echarlo en la leche hirviendo, mover­
los hasta obtener una pasta. Añadir 
los otros ingredientes, después ver­
ter en un molde engrasado y espol­
voreado de azúcar fina.

Cocer durante veinte minutos en el 
horno callente, dejar enfriar, sacar 
del molde y poner en un plato hondo. 
Servir con una crema de vainilla.

puding
de
tapioca
(para 4 personas)

1/2 litro de leche 
50 gromos de tapioca 
75 gr. de azúcar

1 hueve
3 cucharadas de gelatina de 

grosellas
Hervir la leche, añadir la tapioca 

moviendo con una cuchara de made­
ra, cocer durante media hora. Agre­
gar el azúcar, la yema del huevo, la 
gelatina de grosellas y la clara de 
huevo batida a punto de nieve.

Llevar a un molde y dejarlo hasta 
el día siguiente en la nevera. Sacar 
del molde y servir solo o con un jara­
be de vainilla. Prepararlo como la cre­
ma, sólo que más diluido.



S.—SouffSés
«soufllé»
de
arroz

1 litro de leeho 
200 gr. de arroz 
150 gr. «1® azúcar

4 huevas
1 paquete de azúcar eon vai­

nille
Calentar la leche. Lavar el arroz y 

añadirlo a la leche hirviendo, mez­
clando bien. Dejar cocer durante 
treinta-cuarenta minutos.

Añadir el azúcar, las yemas de hue­
vo, las claras batidas a punto de nie­
ve. Ponerlo todo en una fuente resis­
tente ai fuego. Meter en el horno y 
dorar.

«soulflé»
de
sémola
(para 6 u 8 personas)

1 litro de leche 
150 gr. de azúcar

2 hueves
8 cucharadas de sémola 
1 pizca de sal
1 paquete de azúcar con vai­

nilla

Hacer hervir la leche adicionada de 
sal. Añadir el azúcar. Retirar del fue­
go y agregar la sémola poco a poco, 
mezclando continuamente. Hacer co­
cer durante cinco minutos agitando 
intensamente. Retirar del fuego; aña­
dir las yemas de huevo, después las 
claras batidas a punto de nieve. Po­
nerlo todo en un plato resistente al 
fuego. Meter en el horno hasta dorar.

«soufilé»
de
chocolate

1/2 litro de leche 
50 gr. de chocolate 
50 gr. de fécula 

3 huevos 
15 gr. de azúcar

Poner a fundir en una cacerola con 
un poco de agua dos barras de cho­
colate, continuar la ebullición hasta 
lograr una crema sin grumos.

Poner en otro recipiente dos cu­
charadas soperas de fécula o harina. 
Agregar, poco a poco, 1/2 litro de 
leche azucarada (50 gr.). Poner a 
cocer, moviendo lentamente y sin de­
jar espesar; evitar que se formen 
grumos. Añadir el chocolate fundido, 
batir ligeramente; dejar enfriar. Agre­
gar a la preparación 2-3 huevos; las 
claras a punto de nieve. Batirlo todo 
hasta obtener una mezcla bien cre­
mosa.

Engrasar un molde, verter el souf- 
fié hasta los 3/4 de la altura. Llevar 
al horno, no demasiado caliente; re­
tirar después de quince a veinte mi­
nutos hasta que el soufflé esté bien 
montado. Dejar enfriar, sacarlo de! 
molde. Espolvorearlo con azúcar, ser­
vir frío o templado.



6.-cremas
crema
inglesa
gelatinosa
a la
nata

1/4 litro de leche 
2 yemas de huevo 
2 cucharadas de maicena 

15 gr. de cola de pescado @n
hojas

75 gr. de azúcar 
1 barra de vainilla

Se pone el azúcar, la maicena y las 
yemas en una cacerola; se mezcla, 
se incorpora la leche hirviendo, coci­
da con la vainilla un minuto; se mez­
cla bien con espátula y se pone la 
cacerola al fuego, no dejando de mo­
ver hasta que empañe la espátula; se 
retira del fuego y se deja enfriar.

Una vez frío, se incorpora la cola 
de pescado remojada de antemano y 
derretida al fuego con medio decilitro 
de agua caliente, y seguidamente se 
agrega la nata montada, para lo que 
se precisa un cuarto de litro de nata 
fresca, que se bate con 50 gr. de azú- 
car hastaa que monte.

croma
de
queso
dulce

200 gr. de queso rallado
100 gr. de maicena

2 yemas de huevo
1/4 litro d© neta cruda y espesa 
1/4 litro de leche templada 
50 gr. de azúcar

1 gr. de sal
1/2 decilitro de zumo de naranja

La nata se puede sustituir por 3 
decilitros de leche y 2 decilitros de 
nata cocida de la que se obtiene de 
cocer la leche. (Cada decilitro viene 
a ser la medida de una copa de jerez.)

Se echan 150 gr. de queso rallado, 
yemas, maicena, nata, leche templa­
da, azúcar y sal en una cacerola; se 
mezcla con batidor y se pone la ca­
cerola al fuego, no dejando de mover 
hasta espesar. En este punto, se re­
tirar la cacerola del fuego y se echa 
el jugo de naranja; se mezcla y se 
procede a rellenar las tartaletas.

crema
«succés»

1/2 litro de leche 
¡00 gr. de azúcar

50 gr. de mantequilla 
40 gr. de harina

3 huevos
2 vasos de licor (ron)

Hacer una salsa blanca con la man­
tequilla, la harina y la leche; cocer 
hasta que desaparezca el sabor a ha­
rina cruda. Retirar un poco del fuego 
y añadir las yemas de huevo. Batir 
las claras a punto de nieve, incorpo­
rarlas a la crema y, en el último mo-



mentó, añadir un poco de ron. Sobre 
un plato disponer bizcochos que pre­
viamente se han empado en el ron 
y verter la crema encima. Servir frío.

crema
de
café

1 liíre de leche 
60 gr. de café molido 
45 gr. de fiarán

1 yema de huevo 
una pizca de sal

Hervir la leche; añadir el café mo­
lido y dejarlo un cuarto de hora. Pa­
sarlo por un colador de tela.

Diluir el flanín en un poco de leche 
fría; añadirlo a la leche caliente, pero 
no hirviendo; agitar hasta que se 
espese.

Agregar el azúcar y la yema de 
huevo diluida en leche. Cocer un poco, 
agitando la mezcla. Servir en plato 
de cristal frío.

crema
de
chocolate

1 litro de leche
30 gr. de cacao o 4 onzas de cho­

colate
125 gr. de azúcar 

50 gr. de harina
un poco de vainilla

Hervir la leche; diluir el cacao o el 
chocolate con la leche callente. Aña­
dir ei azúcar, añadir la harina diluida 
en un poco de leche fría. Cocer; dejar 
enfriar al baño de María, mezclando 
de vez en cuando para evitar la for­
mación de una película.

crema
«praliné»

(para 6-8 personas)

1 litro de leche 
50 gr. de harina vainillada 

100 gr. de azúcar 
50 gr. de almendras

Hacer una crema de vainilla ordi­
naria. Cocer y pelar las almendras, 
tostarlas en el horno. Añadirlas a la 
crema templada. Servir muy fría.

variante

Pelar 100 gr. de almendras y cor­
tarlas en dos. Fundir 100 gr. de azú­
car con un poco de agua y agregar 
las almendras. Cuando el caramelo 
está pardo verterlo sobre una placa 
engrasada. Después de enfriar, hacer 
trozos esta pasta (pralines).

Calentar un litro de leche, añadir 
100 gr. de azúcar. Cuando la leche 
esté hirviendo agregar poco a poco 
60 gr. de flanín diluido en un poco de 
leche fría. Cocer de nuevo y agre­
garle los pralines.

crema
de
caramel©
(flan)

250 gr. de azúcar 
3/4 de litr© de leche

5 hueves

Cocer 80 gr. de azúcar con un poco 
de agua, hasta que ésta tenga color 
caramelo claro, verterlo en un molde 
para flan. Batir los huevos con el res­
to del azúcar, perfumar (con vaini­
lla o limón), añadir la leche, llevarlo



a la flanera fría. Cocer al baño de 
María (sin hervir o al horno durante 
una hora). Servir frío.

crema
de caras®!©
montada

1 litro de leche 
100 gr. de azúcar 

75 gr. de ilanín
caramelo: 8 cortadillos de azú­

car, un poco de agua
crema montada: 1 taza de crema 

fresca; 2 cucharadas de ezú- 
ear tamizada

Preparar el caramelo fundiendo el 
azúcar; añadirle 2 cucharadas de 
agua y la leche hirviendo. Agregar el 
azúcar, el flanín diluido en un poco 
de leche fría. Cocer con fuego muy 
débil.

Verter la crema en una fuente de 
cristal y dejar enfriar. Decorar con 
la nata montada; emplear nata muy 
fresca, montarla con el tenedor en 
sitio frío y añadir dos cucharadas de 
azúcar tamizada.

crema
a la
vainilla

250 gr. de azúcar 
Vz litro de leche 
4 yemas de hueve 
1 cucharadita de harina 
vainilla

Mezclar las yemas con el azúcar y 
la harina, diluirlos con la leche hir­
viendo, conteniendo la vainilla. Poner 
todo en una cacerola y cocer la cre­
ma hasta que esté espesa. Pasar a 
un molde, removerlo de tiempo en 
tiempo y servir en frío.

otra
crema
a la
vainilla
(con leche condensada)

6 cucharadas d© leche conden­
sad®

1 bote y medio d© agua 
1 cucharadita de vainilla 
4 yemas de huevo

Hervir el agua con la leche con­
densada. Añadir la vainilla y verter 
lentamente encima de las yemas bien 
batidas. Volver a poner en el cazo, 
colocarlo al fuego y remover hasta 
que espese, pero sin dejar que hier­
va; luego verter en una fuente y es­
polvorear con canela en polvo.

Esta crema es un complemento 
sano en la alimentación normal, ade­
más de resultar finísimo.

crema
el
limón

250 gr. de azúcar 
Va litro de leche 
4 yemas de huevo 
limón

El mismo procedimiento, pero reem­
plazar la vainilla por el limón. Antes 
de servir, añadir el zumo del limón.

otra
crema
al
limón

125 gr. de azúcar molida 
30 gr. de mantequilla

1 huevo 
1 limón

Exprímase el zumo del limón, páse­
se por el colador y resérvese al fres­



co en una taza. Póngase en una ca- 
cerolita con mango el huevo y bátase 
como una tortilla, añadiendo segui­
damente el azúcar y batiendo hasta 
hacerlo espumoso. Añadir el zumo del 
limón y, por último, la mantequilla; 
cuézase este preparado al baño de 
María, dándole vueltas sin parar con 
un batidor para que no se corte y se 
ponga fino. Una vez frío y reposado, 
sírvase.

crema
tostada

350 gr. de azúecsr 
Ví litro de leche 
4 yemas de huevo

Preparar, con 100 gramos d© azú­
car, un caramelo no muy oscuro; 
agregar en seguida 4 cucharadas de 
agua, dejar cocer un minuto, agre­
gar la leche y dejar hervir. Por otro 
lado, diluir las yemas con el azúcar 
y una pizca de harina. Añadir la le­
che caramelizada y cocer hasta ob­
tener una crema espesa. Pasarla a 
una fuente y servir fría.

crema
d@
naranja

Se mezcla 1/4 kilo de queso Brie, 
jugo y cáscara de naranja (o limón), 
azúcar y dos o tres cucharadas de 
leche ©n polvo, hasta formar una 
pasta suave y homogénea.

Puede presentarse como postre en 
una fuente de cristal y adornar con 
naranja (limón) y nata y con almen­
dras y nueces picadas muy finas.

Puede tomarse también como mer­
melada, extendido @n pan.

otra
crema
con
naranja

250 a 300 gr. de queso hese© o re­
quesón

2 a 3 cucharadas soperas Mor de 
leche

2 a 3 naranjas
Mezclar el requesón o queso fresco 

con la leche en polvo. Mezclar el jugo 
de las naranjas con miel o azúcar y 
la piel rallada de una naranja. Mez­
clarlo todo bien. Servirlo en una com­
potera de cristal adornado con peda­
zos de naranja.

croma
Bolas
de
nieve

1 litro d@ leche 
4 e S huevos 
harina vainillada 
4 huevos

125 gr. de eaúeer 
granulado d© chocolate © cho­

colate rallado
Hervir la leche. Añadir la mitad del 

azúcar; batir las claras de huevo a 
punto de nieve.



Cuando la leche está hirviendo re­
tirarla del fuego. Dejarla bajar, cocer 
las claras de huevo por cucharadas.

Cuando las claras de huevo están 
cocidas escurrirlas en un colador.

Batir las yemas de huevo enérgi­
camente. Diluir la harina vainillada 
en un poco de leche fría y añadir las 
yemas. Agregarle la leche hirviendo. 
Cocer. Añadir el resto del azúcar.

Poner en una fuente de cristal las 
claras cocidas y cubrirlas con la cre­
ma preparada. Poner otra capa de 
claras de huevo. Enfriar.

En el momento de servir, espolvo­
rear con las raspaduras de chocolate.

crema
de
manzanas
bolas
de nieve

500 gr. de manzanas acidas 
25 gr. de azúcar

1 litr© de leche
2 claras de huevo

50 gr. de harina vainillada 
azúcar de vainilla

00 gr. de azúcar

Quitar los centros a las manzanas 
y pelarlas, dejarlas cocer en un poco 
de agua, añadir 25 gr. de azúcar.

Preparar una crema de vainilla or­
dinaria; poner las manzanas en una 
fuente algo profunda. Batir las claras 
de huevo a punto de nieve y mezclar 
aproximadamente 40 gr. de azúcar. 
Cubrir las manzanas con las claras; 
adornar con el chocolate rallado.

Poner la crema alrededor de este 
montículo. Servir frío.

crema
«nieve
de
naranjas»

3 huevos
1 naranja
2 cucharadas de azúcar

Vz litro de crema de vainille
Batir las claras de los huevos a 

punto de nieve y añadir cuatro cu­
charadas de azúcar molida y el zumo 
de una naranja. Cocer las claras a 
cucharadas en leche hirviendo, po­
nerlas en un plato. Verter alrededor 
una crema de vainilla, añadiendo 
las tres yemas del huevo. Decorar 
con gajos de naranja espolvoreados 
con azúcar cristalina. Se puede servir 
en copas de champán. Adornar con 
frutas confitadas.

crema
«peras
helena»

1 hilo de peras maduras 
Vz litro de agua

100 gr. de azúcar
1 paquete de azúcar vainillada 

V? litro de crema de vainilla
Escoger peras maduras y aproxi­

madamente del mismo tamaño. Pe­
larlas, dejándoles el rabo.

Hervir el agua con el azúcar hasta 
obtener un jarabe. Cocer las peras en 
este jarabe (deben quedar enteras).

Escurrirlas, dejarlas enfriar. Envol­
ver los rabos en papel de plata.

Reducir el jugo.
Preparar la crema de vainilla. Po­

nerla en una fuente de cristal, adi­
cionando antes el jarabe. Colocar las 
peras y espolvorear con chocolate 
rallado.



crema
dulce
de
leche

Pónganse dos botes de leche con­
densada, sin abrir, en agua hirvien­
do, durante una hora y media.

Abranse los botes, por los dos la­
dos, cuando estén fríos, y viértase el 
contenido en una fuente, adornándo­
lo, sí se quiere, con nata, guindas, 
cerezas y otras frutas confitadas.

crema
dulce
de leche
natural

3 litros de leche 
1 vaina de vainilla

800 gr. de azúcar refinada 
1/2 cucharadita de bicarbonato

de sosa
Hervir la leche, agregarle el azúcar, 

vainilla y bicarbonato y dejar hervir 
a fuego fuerte, revolviendo continua­
mente con cuchara de madera. Cuan­
do tome color y esté espeso, se saca 
un poquito, se deja enfriar y se ve el 
punto. Si no corre, es que está a pun­
to; se retira del fuego y se coloca so­
bre agua fría, se revuelve un momento 
más y se deja enfriar.

Se agita continuamente para evitar 
que se corte.

huevos
a la
nieve

300 gr. de azúcar 
1 litro de leche 
5 huevos 
vainilla o limón

Batir las claras a punto de nieve; 
incorporar 200 gr. de azúcar. Dejar

caer este merengue, desde una cu­
chara, en agua casi hirviendo; cocer 
tres minutos de cada lado; escurrir. 
Con la leche, el resto del azúcar, las 
yemas, un poco de harina y el per­
fume, hacer una crema.

Poner los merengues en un plato 
profundo, cubrirlos con la crema y 
servir fríos. Se puede decorar con 
frutas escarchadas.

crema
de
queso

200 gr. de queso 
100 gr. de maicena

2 yemas de huevo 
1/4 litro de nata exuda y espesa 
1/4 litro de leche templada 

50 gr. de azúcar
5 gr. de sai
I vasito de zumo de naranja 

En cacerola se echan 150 gr. de
queso, yemas, maicena, nata, leche, 
sal, azúcar; se mezcla con batidos y 
se pone al fuego, no dejando de mo­
ver hasta espesar.

En este punto, y fuera del fuego, 
se incorpora el zumo de naranja y se 
sirve en el aro forrado de pasta de 
fondear.

Los 50 gr. de queso restantes se 
reservan para espolvorear la tarta.



XI. Repostería 
T artas 
Pastas 
Pasteles 
y bizcochos



1 „-repostería
mantequilla
para decorar

Se forma una masa con 150 gra­
mos de mantequilla y 2 cucharaditas 
de azúcar lustre; la mitad se colorea 
con carmín y se deja a la otra mitad 
en su color natural.

limón-
mantequilla

125 gr. de azúcar
1 limón
1 cucharada de mantequilla 
1 huevo

Se hace una crema bien batida con 
el azúcar, la mantequilla, el zumo de 
limón, la yema y la ralladura de me­
dio limón.

tarta
de
queso

(proporciones para una tarta de 35 
a 40 cm. de diámetro)

pasta:
30 gr. de harina 

1 huevo
1 vasito de leche 

75 gr. de mantequilla 
20 gr. de levadura 
75 gr. de azúcar
una pizca de sal 

relleno:
500 gr. de queso blanco, fresco 
280 gr. de azúcar

3 huevos
1 vasito de nata 
una pizca de sal

Poner la harina en una fuente, aña­
dir la sal, el huevo y, poco a poco, la 
leche caliente con el azúcar y la man­
tequilla. Amasar y añadir la levadu­
ra en fermentación. (Antes mezclarla 
con ieche templada y un rrocito de 
azúcar.) Continuar agregando la ha­
rina hasta obtener una pasta suave.

Poner la pasta en un sitio caliente 
y dejarla subir. Engrasar un molde. 
Extender con el rodillo la pasta y 
ponerla en el molde subiendo los bor­
des hasta el filo.

Dejarla de nuevo subir durante me­
dia hora y rellenarla de la siguiente 
forma: Batir el queso hasta obtener 
una crema, añadir ia sal, el azúcar, 
la nata, las yemas de huevo y las 
claras batidas a punto de nieve. Con 
un pincel poner en los bordes de la 
tarta un poco de yema para dorar­
los. Cocer a fuego intenso.

tarta
de
queso
tártara
(proporciones para una tarta 

mediana)

pasta:
200 gr. de harina 

20 gr. de levadura
1 huevo
2 vasitos de leche templada 

38 a 50 gr. de azúcar.
50 gr. de mantequilla 

relleno:
200 a 250 gr. de queso rallado 

l huevo
unas cucharadas de leche

Poner la harina en una fuente o 
sobre la mesa, echar el azúcar y la



levadura diluida en la leche templa­
da. Incorporar el huevo batido, la 
mantequilla fundida, la leche. Amasar 
la pasta y dejarla subir durante trein­
ta minutos.

Extenderla con el rodillo y llevarla 
a un molde engrasado. Dejarla subir 
de nuevo. Recubrir hasta los bordes 
con los dedos y picar el fondo; relle­
nar de la siguiente forma:

Espolvorear con el queso rallado, 
cubrir con el huevo batido y algunas 
cucharadas de leche.

Poner a cocer como una tarta or­
dinaria.

tarta
violeta

pasta:
450 gr. de harina 
150 gr. de azúcar 
100 gr. de mantequilla 
1/4 litro de leche

vainilla en polvo 

relleno:
V¡e kg. queso fresco o requesón

1 huevo
un poco de mantequilla 
leche agria
pasas, cáscara de limón 
azúcar, harina

De estos productos se hace una 
pasta frágil, se deja descansar un

ratito y, a continuación, se extiendo 
con el rodillo; se cubre con ello una 
bandeja bien untada con mantequilla 
y se le pone encima el relleno, bien 
repartido, formado por los ingredien­
tes señalados. Cocer ai horno a fuego 
mediano.

tarta
corinto

pasta:
200 gr. de harina 
100 gr. de mantequilla

4 cucharadas de agua 
2 cucharadas de azúcar

relleno:
300 gr. queso fresco o requesón 

2 cucharadas de harina
2 huevos
1 vasito de leche 
4 cucharadas flor de leche
3 cucharadas de azúcar 

50 gr. pasas corinto

Se desmenuza la mantequilla a pe- 
dacitos pequeños sobre la harina 
hasta formar una mezcla homogénea. 
A continuación se diluye un poco de 
sal en 4 cucharadas de agua, se echa 
sobre la harina, se añade 1 a 2 cu­
charadas do azúcar y se forma una 
pasta ligera, que so debe dejar des­
cansar durante media hora en lugar 
fresco. Después so extiendo regular­
mente con el rodillo y se cubre el 
fondo y paredes de un molde, debi­
damente untado con mantequilla. 
Encima se echan los ingredientes del 
relleno, bien mezclados, y se cuece, 
a horno lento, durante una media 
hora.



tarta
marta

420 gr. de queso fresco o requesón 
70 gr. de azúcar 
50 gr. de harina

4 huevos
1/4 litro flor de leche 

pasas, cáscara de limón

Anteriormente se ha hecho una pas­
ta flexible, se deja descansar y ex­
tiende con el rodillo, cubriendo con 
ello un molde (fondo y paredes). A 
continuación se rellena con la mezcla 
de los ingredientes anteriormente ci­
tados. Se cuece a horno lento.

trufas
heladas

8 pastillas de chocolate a !«
taza

6 cucharadas de leche conden­
sada

1 cucharada de mantequilla (25 
gramos)

Ponga al baño de María, hasta que 
se fundan, 6 pastillas de chocolate a 
trocitos, sin dejar de remover con una 
cuchara de madera.

Añada al chocolate fundido ¡a le­
che condensada y la mantequilla; 
después de mezclarlo bien, déjelo 
enfriar.

Con la ayuda de 2 cucharitas haga 
unas bolas de esta mezcla y rebóce­
las en el chocolate rallado de las 
otras 2 pastillas.

Puede presentarlas en cestitos de 
papel rizado, teniendo la precaución 
de servirlas bien frías.

tarta
susana

4 huevos
4 cucharadas grandes de coco 

tallado
4 cucharadas grandes de 

azúcar
1 boto de leche condensada 

1/4 litro de leche fresca 
1/4 de nata batida

1 bote de melocotón al natural

Batir ios huevos, a los que se les 
habrá añadido el azúcar. Agregar la 
leche condensada, la leche fresca, 
las cuatro cucharadas de coco ralla­
do. Mezclar bien hasta que forme un 
solo cuerpo.

Verter la pasta en un molde y po­
nerla a cocer a fuego lente al baño 
de María durante tres horas.

Una vez frío, verter en una fuente 
para proceder al adorno son nata y 
melocotón, cubriendo la tarta com­
pletamente de nata y colocando rue­
das de melocotón.

tarta
de
lieja

(proporciones para una tarta de 35-
40 cm do diámetro)

300 gr. de harina 
í huevo
1 vasito de leche 
una pizca de sel

75 gr. de mantequilla 
20 gr. de levadura 
75 gz. de azúcar



arroz:

1 y2 litro de leche 
200 gr. de arroz

una pizca de vainilla
3 huevos
una pizca de sal

200 gr. de azúcar
Disponer la harina en una fuente, 

añadir la sal, el huevo y poco a poco 
ia leche con el azúcar y la mantequi­
lla. Trabajar un poco la masa y agre­
gar la levadura en fermentación. Con­
tinuar agregando la harina hasta ob­
tener una pasta suave.

Poner la masa en un sitio caliento 
y dejarla subir.

Lavar el arroz con agua caliente y 
ponerlo a cocer a calor suave. Cuando 
el arroz ha absorbido todo el agua 
añadir el azúcar, la vainilla, una 
pizca de sal, las tres yemas de huevo 
y las claras batidas a punto de nieve. 
Extender la pasta y cubrir con ella 
un molde engrasado, teniendo ia pre­
caución de subirla por los lados.

Dejarki subir media hora y llenarla 
con el arroz. Dorar los bordes con 
yema de huevo, leche y azúcar. Co­
cer a fuego intenso.

tarta
moka

f» huevos
300 gr. de azúcar 
300 gr. de harina 
250 gr. de mantequilla 
250 gr. de azúcar glas

Se baten los huevos con el azúcar 
hasta obtener una crema espesa, se 
añade la harina y se cuece on oí hor­
no durante veinticinco minutos. Se 
bate aparte la mantequilla con el azú­

car glas y se le agrega, poco a poco, 
café espeso; resérvese.

Se abre el bizcocho una vez frío, en 
capas, y se rellena con una crema 
(se puede utilizar alguna de las con­
tenidas en esto libro), ¿e adorna con 
la crema de café y se espolvorea con 
almendras tostadas picaditas. Con­
sérvese en el frigorífico hasta que se 
vaya a servir.

tarta
de
leche
condensada

200 gr. de galletas María
mantequilla tía que pidan las

galletas)
1 bale de leche condensada 
3 huevos
1 limón

Se rallan las galletas y se forma 
una pasta con la mantequilla; esta 
pasta se pone en el molde en forma 
de tartaleta.

En un recipiente se mezcla la leche 
condensada con las yemas y el zumo 
de limón, que se puede aumentar o 
disminuir a gusto. Se vierte en el 
molde y se adorna con las claras a 
punto de nieve y azúcar glas y se 
somete a horno fuerte un par de mi­
nutos, lo justo para que se doren las 
claras, y se lleva a la nevera.

tarta
de
galletas

200 gr. de mantequilla 
150 gr. de azúcar

2 huevos
1/4 de galletas María 

1 vaso de leche



Se bate mucho la mantequilla con 
el azúcar y ias yemas; cuando esté 
bien batida se le juntan las claras a 
punto de nieve.

Se van mojando las galletas en el 
coñac y la leche, y se forma una tarta 
de la siguiente manera:

Una galleta y una buena porción de 
crema, y así hasta terminar todo, que 
se reboza en coco rallado, formando 
un rodillo.

tarta
de nueces
y mantequilla

175 gr. de mantequilla 
125 gr. de azúcar glas 
1/2 Subo de vainilla

3 huevos
125 gr. de nueces ralladas

Se bate la mantequilla veinte mi­
nutos para dejaría bien cremosa, se 
le añade el azúcar, la vainilla, las 
yemas sin clara, las nueces y las cla­
ras a punto de nieve. Se mezcla todo 
bien sin moverlo mucho.

Se vierte en un molde forrado de 
papel de barba y se mete en la ne­
vera unas cuantas horas.

Se acompaña con una salsa de cho­
colate hecho con agua, a ser posible 
amargo, que se sirve en salsera.

También se le puede adornar con 
el chocolate por encima y nueces en­
teras.

tarta de
mantequilla
y chocolate

4 huevos
200 gr. de mantequilla 

4 onzas de chocolate 
4 cucharadas de azúcar

Se bate muy bien el azúcar y la 
mantequilla, y cuando queda muy di­
suelto se le añaden las yemas y el 
chocolate, que previamente se habrá 
derretido, poniéndolo en un recipiente 
cerca, del calor.

Se mezcla todo en un molde unta­
do con mantequilla y se deja enfriar; 
sí se puede helar resulta mejor.

Para sacarlo del molde basta su­
mergir éste unos segundos en agua 
caliente; se puede adornar con nata 
espolvoreada de azúcar.

2. pastas
pastas
al
requesón

1/4 kg. requesón 
1/4 kg. mantequilla 
1/4 kg. harina

Con el requesón, la harina y man­
tequilla se forma rápidamente una 
pasta sobre el mármol. Se extiende 
con un rodillo a medio centímetro de 
grosor y se cortan pequeños cuadri- 
tos sobre los que se pone un poqui- 
tín de mermelada o de requesón (con



azúcar, unas gotitas de limón, pasas 
Corinto), y se van doblando con las 
puntas en cruz. Cocer al horno a fue­
go lento.

pastas
lacticinio

pasta:

560 gr. de harina 
200 gr. de mantequilla

50 gr. de levadura 
4 huevos 
sal, leche

relleno:
850 gr. de requesón o queso fresco 
140 gr, de mantequilla

6 yemas
2 cucharadas flor de leche 
sal, azúcar

Con la harina, la mantequilla, 4 
huevos enteros, la levadura, azúcar, 
sal y un poco de leche se bate una 
pasta, que se deja crecer; después se 
extiende con el rodillo y se cortan 
redondelitos con molde, en el centro 
de los cuales se hunde un poco la 
masa para poner una cucharada de 
la crema (relleno); se deja reposar 
de nuevo y, finalmente, cuece al 
horno.

pastas
de
coco
y leche
condensada

Se mezcla leche condensada con 
coco rallado, formando una pasta más 
bien dura. Se hacen bolas y se rebo­

zan con coco rallado. Se presentan 
en moldes de papel.

También se pueden hacer con yema 
de huevo o chocolate rallado.

«clapetií
de
pastas
Y
pasas

(para 4 personas)

3/4 de litro de leche 
2 cortadillos de azúcar

50 gr. de pasta para sopa 
4 huevos

150 gr. de pasas
2 cucharadas de coñac 
mantequilla

Poner las pastas en remojo por va­
rias horas. Colocar, en una gran ca­
cerola, la leche a hervir con el azú­
car. Cuando esté cociendo agregar 
las pastas y dejarlas hervir de cuatro 
a cinco minutos. Batir los huevos 
como para tortilla. Agregarlos a la 
cacerola, pero fuera del fuego. Añadir 
el coñac y las pasas. Engrasar una 
fuente resistente al fuego; verter el 
contenido de la cacerola en la fuente 
y cocerla en el horno media hora.



3.-pasteles
pastel
de
cabello
de
ángel
(para 6 personas)

1 paquete de fideos finos (ca­
bello de ángel!

150 gr. de azúcar en polvo 
3 huevos

50 gr. de pasas 
1 vaso de coñac o ron

50 gr. de mantequilla 
50 gr. de nueces

confitura

Los cabellos de ángel" son fideos 
muy finos. Cocerlos durante cuatro- 
cinco minutos, en mucha agua hir­
viendo, salada; cuando están cocidos 
pasarlos a un colador y ponerlos bajo 
un grifo de agua fría. Dejarlos escu­
rrir. En una fuente, batir bien con un 
tenedor el azúcar y los huevos com­
pletos. Moler las nueces. Agregar a 
los cabellos de ángel las pasas re­
mojadas, las nueces, el ron o el coñac 
y mezclarlo bien. Engrasar un molde 
Carlota, poner la mezcla y hacerlo 
cocer al horno (fuego medio) duran­
te una hora. Sacarlo del molde y ser­
vir recubierto de confitura fundida a 
fuego suave.

«panqueques
(bollitos)
18 piezas

150 gr. de mantequilla 
200 gr. de azúcar 
250 gr. de harina fuerte

5 gr. de levadura

2 huevos
3 yemas
esencia de limón

Se pone en un recipiente la mante­
quilla y el azúcar y se mezcla for­
mando una crema; se incorpora un 
huevo y, cuando esté bien mezclado, 
se le añade el otro, después las ye­
mas de una en una y la esencia de 
limón y, por último, la harina, mez­
clada con la levadura y sin trabajar 
demasiado, se pone en manga de pas­
telería con boquilla lisa grande; se 
rellenan tres cuartas partes de mol­
des de flan de seis centímetros de 
boca, embadurnados de mantequilla 
y forrados con papel de barba y se 
colocan en placa do pastelería. Se 
cuecen a horno moderado de diecio­
cho a veinte minutos.

pastel
de
queso
dulce

Se coloca un aro rizado de 22 cen­
tímetros en placa pastelera y se cu­
bre el fondo del molde con pasta de 
moldear, formando costrada; se pin­
cha el fondo por varios sitios, se llena 
de crema de queso, se espolvorea de 
queso rallado y se pone al horno mo­
derado de veinticinco a treinta minu­
tos, y dorado a bonito color se retira 
del horno y se reserva para servir.

Se desmoldea en fuente redonda so­
bre servilleta y puede servirse, 
pasta azucarada para Jondear:

150 gr. de harina 
50 gr. de mantequilla clasificada

5 gr. de sal 
1 cucharada de leche

V2 cucharada de bicarbonato 
levadura



bocaditos
de
mantequilla
«tía adela»

3 tazas té de harina 
3 cucharaditas rasas de azúcar

glas
2 cucharaditas de mantequilla 

colmadas
2 cucharaditas royal
3 huevos

Una pizca de sal. Se deshace la 
mantequilla, la harina, azúcar y el 
Royal, sin batirlo demasiado, se van 
poniendo los huevos, uno a uno, en­
teros, y si queda demasiado duro, se 
le echa un poco de leche.

Se prepara una lata untada de 
mantequilla y se pone la pasta for­
mando montoncitos; se mete al horno 
fuerte.

Una vez cocidos, se les puede par­
tir como los bocaditos de Lyon y me­
terles mantequilla.

bocaditos
de
Lyon

100 gr. de harina 
50 gr. de mantequilla

1 cucharada de azúcar
2 huevos
una pizca de sal

Se pone al fuego la mantequilla, ha­
rina, azúcar y el agua y la sal. Cuan­
do empieza a cocer, se retira y se le 
van poniendo los huevos, uno a uno, 
enteros.

Una vez mezclados se hacen por­
ciones, poniéndolos en una lata con 
mantequilla y se meten al horno.

Cuando están cocidos se les parte 
por la mitad y se les llena de nata,

espolvoreándoles con azúcar glas por 
encima.

buñuelos
húsar

250 gr. de harina 
100 gr. de mantequilla 
100 gr. de azúcar
50 gr. de almendras peladas y 

tostadas
2 yemas de huevo 
1 cucharada de ron 
una pizca de sal y canela

Proparar una masa con la harina, 
mantequilla y demás componentes. 
Se trabaja y se deja en sitio fresco. 
Se hace un rollo delgado de 1 Vz a 2 
centímetros de grueso. Se cortan re­
dondeles y, después, se hacen anilli- 
tos con el mango de una cuchara de 
palo, mojada. Se cuecen en horno no 
muy fuerte, y aún calientes se relle­
nan con mermelada de albaricoque.

toquilos
al ron

126 gr. de harina
200 gr. de avellanas tostadas
150 gr. de azúcar
100 gr. de chocolate 
70 gr. de mantequilla

í huevo 
un poco de sal 
un chorro de ron

Mezclar la harina con la mantequi­
lla, añadir los otros componentes y 
amasar. Dejar en un sitio frío. For­
mar con esta masa rollos de 2 ’/z 
a 3 cm. y cortar rodajas de '/z cm. de 
gruesas, ponerlas sobre una tabla 
engrasada y cocer al horno hasta 
conseguir un color no muy oscuro.

Una vez frías rebozar con huevo y 
azúcar; dejar secar.



tortitas
maravilla

250 gr. de mantequilla
280 gr. de harina
148 gr. de azúcar
140 gr. de almendras tosiadas y

peladas
1 cucharada de ron 
un poco de sal y canela

Amasar la mantequilla y la harina, 
añadir los demás componentes. De­
jarlos en un sitio frío. Extender una 
capa de 3 cm. de grueso, Cortar re­
dondeles y cocer a fuego medio. Des­
pués de frías unir dos redondeles con 
mermelada de albaricoque. Cubrir con 
chocolate recién hecho y rápidamen­
te poner una media almendra en el 
centro.

Dejar enfriar. (En vez de merme­
lada se puede emplear también el 
chocolate para pegar las dos capas.)

4.-b¡zcochos
bizcocho
al
limón

3/4 de litro de leche 
50 gr. de azúcar

5 huevos
raspaduras de limón

Montar los huevos con el azúcar y 
¡as raspaduras de limón, añadir la

leche, ponerlo en un plato resistente 
al fuego, previamente engrasado y 
espolvoreado con harina. Cocer al 
horno suave o a baño de María du­
rante veinticinco a treinta minutos.

bizcocho
a ia
crema

3/4 de litro de leche 
30 gr. de Sécula o maicena

4 huevos
una pizca de sal

Diluir la fécula o la maicena en un 
poco de leche, llevarlo sobre el fuego, 
remover sin cesar hasta que la cre­
ma esté espesa, añadir la sal y ver­
terla sobre los huevos batidos. Engra­
sar y enharinar un plato profundo 
resistente al fuego, llenarlo con esta 
mezcla y colocarlo al horno con ca­
lor suave, sin dejarlo hervir.

bizcocho
pasiego

250 gr. de harina 
250 gr. de azúcar 
i 25 gr. de mantequilla

5 claras de huevo
3 cucharaditas de levadura en 

polvo
2 cucharadas de leche

Póngase en un recipiente la mante- 
qulla y el azúcar y bátase hasta ha­
cerlo espumoso. Añadir la harina. Ba­
tir las claras a punto de nieve y mez­
clarlas con lo demás, moviendo des­
pacio con una espátula. Someter a 
horno regular, en un molde untado 
de mantequilla. Déjese enfriar; gla­
séese con azúcar glas y vuélvase al 
horno.



bizcocho
de
maicena

300 gr. de maicena 
i50 gr. de azúcar moiida 
150 gr, de mantequilla
30 gr. de almendraas molidas 

3 huevos
2 cucharaditas de levadura en 

polvo

Poner en un recipiente la mante­
quilla con el azúcar y batir hasta que 
forme espuma. Añadir la maicena 
adicionada de la levadura en polvo 
y, sin dejar de batir, agregar las 3 
yemas y las almendras molidas. Aña­
dir las claras batidas a punto de nie­
ve, removiendo despacio con la espá­
tula. Cocer a horno moderado en un 
molde engrasado. Una vez horneado, 
volcar en la rejilla y dejar enfriar. 
Sírvase espolvoreado de azúcar glas.

bizcocho
de
mantequilla

250 gr, de harina
225 gr. de azúcar molida

80 gr. de mantequilla 
1/4 litro de leche fría

2 huevos
3 cucharaditas de levadura en 

polvo
1 trocito de vainilla o 1 cucha- 

dita de crema de vainilla
sal

En un recipiente calentado, pónga­
se la mantequilla; añádase poco a

poco el azúcar, batiendo bien; agré- 
guese la leche lentamente, alternan­
do con la harina adicionada de leva­
dura y sal, previamete cernida.

Mézclese bien sin batir. Añádase 
las claras de los huevos, batidas a 
punto de nieve. Mézclese moviendo 
despacio con la espátula y échese la 
masa en un molde embadurnado de 
mantequilla y ligeramente enharina­
do. Cuézase en horno moderado du­
rante cuarenta y cinco minutos.

Sirvase espolvoreado con azúcar 
glas o cubierto con una crema al 
limón.

plumcake 
tía adela

3 huevos
150 gr, de mantequilla 
150 gr. de azúcar 
250 gr. de harina

1 copa de coñac 
’/2 cucharada royal

Los huevos, el azúcar, la harina, 
coñac y el Royal se baten en un ca­
charro y se añade la mantequilla de­
rretida, formando una crema.

Se tiene preparado un molde, a vo­
luntad. untado de mantequilla y se 
mete a horno moderado.



XII. Frutas

Macedonias

Yogurts

Helados



1—frutas
margaritas
de
manzanas

Se pelan manzanas sanas y de 
igual tamaño, quitándolas poca car­
ne y las semillas. Se parten por la 
mitad. Se cuecen en medio litro de 
vino blanco con azúcar, según gusto.

Se sacan las manzanas, se agre­
gan algunas cucharadas de merme­
lada de albaricoque y se deja basta 
que espese. Se ponen en forma de 
corona las manzanas, y sobre éstas 
almendras peladas y algo tostadas 
en forma de hojas de margaritas. En 
el centro de la manzana se pone un 
montoncito de mermelada. La salsa 
de albaricoque se pone en el centro 
de la fuente y se adorna con nata 
montada.

plátanos
con
queso

pasta:
100 gr. de azúcar fina 
200 gr. de mantequilla 
300 gr. de harina

I yema

crema:
400 gr. queso Gorvais o similar. 
100 gr, de miel

4 plátanos

Con el azúcar, la mantequilla, ha­
rina y yema se forma una pasta, no 
muy fina, que se extiende sobre el 
mármol. A continuación, se cortan 
tiras de 8 cm. de largo por 3 cm. de 
ancho, se ponen al horno y se dejan 
dorar. Con el queso fresco, la miel y 
los plátanos pasados por el pasa- 
purés, se forma una crema que se 
extiende sobre las tiras, una vez frías.

dulce
de
queso
Y
albaricoque

8 rebanadas de pan blanco 
300 gr. queso Gervais o similar

8 rodajiias de albaricoque 
zumo de albaricoque

Se mezcla el queso con el zumo y 
un poco de azúcar, hasta que quede 
cremoso. Esta mermelada se extiende 
sobre el pan y se adorna con las ro­
dajas de albaricoque y con cerezas, 
si se quiere.

fritura
de
bananas
y
coco

Se pelan 4 plátanos pequeños, du­
ros, y se les agrega zumo de limón, 
se fríen en ia mantequilla y se espol­
vorea con las raspaduras de coco. 
Servir calientes.



raspaduras
de
coco
tostadas
y
cacahuetes

Se ponen en una sartén las ras­
paduras de coco con mantequilla 
hasta que se doren. Se tuestan los 
cacahuetes,

castañas
con
nata
montada

1/2 kg. de castañas
600 gr. de azúcar en polvo
1/4 litro de nata montada

1 paquotito de azúcar de vai­
nilla

un poco de nuez moscada
Se le hace a las castañas una ra- 

jlta, se ponen en agua fría suficiente 
para que queden cubiertas, se dejan 
cocer hasta que estén blandas. Se 
pelan y se pasa por un colador o por 
el pasapurés; se mezclan con una o 
dos cucharadas de nata, el azúcar y 
la nuez moscada. Pasarlas de nuevo 
por el prensa-puré y adornarlas con 
nata.

manzanas
al
homo

Se lavan y secan previamente las 
manzanas que se precisen y, sin mon­
darias, se les quita el corazón. Se 
llena de leche condensada el hueco 
que se les ha practicado en su centro 
y se agregan dos cucharaditas de co­
ñac. A continuación se ponen al hor­
no hasta que estén doradas.

calce
inglés

125 gr. de mantequilla 
125 gr. de azúcar lustre

grt rt» harina fuerte 
3 huevos

10 gr. de levadura roya!
150 gr. de frutas escarchadas va­

ciadas
1 copa de marrasquino 
1 copa de «kirsch»

En una vasija se pone el azúcar y 
mantequilla, un poco blanda; se mez­
cla formando una capa cremosa y se 
incorporan los huevos de uno a uno, 
no echando el otro hasta que el ante­
rior esté bien mezclado a la masa; 
después se echa la harina mezclada 
con la levadura y las copas de licor 
y, por último, las frutas pasadas por 
maicena.

Se echa en un molde untado con 
mantequilla y forrado de papel de 
barba que rebase el molde.

Se cuece a horno moderado una 
hora, los diez primeros minutos a 
horno fuerte.

postre
ruso

Se mezcla medio litro de nata dulce 
con 200 gramos de azúcar; dos ter­
cios, aproximadamente, de la mezcla 
se cuecen a fuego lento y se deja en­
friar. Después se mezclan 50 gr. de 
mantequilla batida, 250 gr. de queso 
blando, un puñado de pasas y la nata 
cocida con azúcar. La masa se lleva 
a una fuente, cubierta con un paño 
húmedo; se deja enfriar algunas ho­
ras, se pasa a la fuente para servirlo 
y so adorna con nata montada y



frutas frescas o en compota, según 
los gustos (fresas, frambuesas o ce­
rezas).

postre
amoroso

Se montan 50 gramos de mante­
quilla con 50 gramos de azúcar, tres 
huevos, un paquetillo de vainilla, zu­
mo y raspaduras de un limón, sal y 
cuatro cucharadas de sémola; mez­
clar bien todo.

Añadir 500 gr. de queso (de Bur­
gos o requesón), pasados por un co­
lador. Batir tres claras de huevo a 
punto de nieve y añadírselas a la mez­
cla. La mitad de la masa se pone en 
una fuente que se ha untado con 
mantequilla y se le agrega albarico­
que fresco o en compota. El resto de 
la crema de queso se pone encima y 
se espolvorea con almendras picadas; 
poner un poco de mantequilla y meter 
en el horno.

2.~macedonias
macedonia
simple
o variada

Llamaremos macedonia “simple" a 
aquella en que utilicemos una sola 
clase de fruta, y “variada" en la que 
mezclemos varias frutas.

Para ello escogeremos la fruta y 
una vez limpia, se corta en pequeños 
trozos y se pondrá en un frutero hon­
do de cristal; seguidamente se cubrirá 
de leche condensada. Esta macedonia 
sirvase bien fría.

copa
de
bananas

(para 4 copas)

1 bote de melocotón en almíbar
2 paquetes de helado de vai­

nilla
5 plátanos
4 cucharadas soperas de mer­

melada de Irambuesa. pasa­
da por un colador

4 cucharadas de agua hervida 
100 gr. de nata

4 guindas en licor de marras­
quino

Los melocotones se dejan escurrir, 
se cortan en trocitos pequeños y se 
ponen en las copas. Colocar una capa 
de helado aproximadamente de 1 !/s 
centímetro de alta. Pelar las bana­
nas y mojarlas en el zumo del limón 
(con ello no se pondrán negras). 
Cortar un plátano en rodajas y colo­
carlas por los lados sobro el helado. 
Mezclar la mermelada con el agua 
hervida y dejar enfriar; colocarla so­
bre el helado.

Poner el resto del helado, pero to­
mándolo con la cuchara y dándole 
forma redonda. Añadir a cada copa 
las guindas partidas y los plátanos 
partidos a lo largo; en el centro de 
éstos, la nata montada y encima una 
guinda. Servirá usted la copa en se­
guida.



cepa
COSI
frutas

Se llena una copa alta con una o 
dos cucharadas de frutas mezcladas 
y azucaradas, de color rojo (fresas), 
frambuesas o cerezas sin huesos, 
flan de vainilla o almendras. Pínche­
se un poco con el tenedor para que 
el conjunto adquiera un todo salpi­
cado de rojo y blanco. En el borde se 
colocan grosellas o fresas, terminan­
do de llenar la copa con flan. Para el 
adorno, se utilizan grosellas, cerezas, 
fresas y nata, a la que se le añade 
esencia de vainilla.

comida
de
dioses
(para 4 personas)

una caja de bizcochos 
2 naranjas 
2 plátanos

litro de crema con vainilla 
’/í litro de nata montada

Coloque en una fuente de cristal 
los bizcochos; encima las naranjas 
cortadas a rodajas; luego los pláta­
nos. Cubra todo con la crema de vai­
nilla, métalo en la nevera y adórnelo 
con la nata.

fresas
con
leche
fría

1 kg. de fresas
I cucharadita de azúcar de 

vainilla
1 litro de leche pasterizada 
azúcar según gusto

Las fresas se limpian y se meten 
en la nevera con un poco de azúcar. 
Poco antes de servir, añadir la leche, 
el azúcar y la vainilla, bien mezcla­
das previamente. Aún será más ape­
titoso este postre si se sustituye la 
leche por nata.

3.-yogurts
preparación
casera
del
yogurt

Se cuece leche, a fuego lento en 
una cazuela, moviéndola continua­
mente hasta reducir su volumen a los 
dos tercios o a la mitad del primitivo, 
según se desee más o menos concen­
trada.

Alcanzado el punto que se desee, 
se enfría a 45-50 grados, y a esta 
temperatura se agregan una o dos 
cucharadas soperas del yogurt del 
día anterior, por litro de agua. Se 
mezcla íntimamente y se deja en re­
poso a una temperatura de 30u hasta



que termine la coagulación, lo que se 
produce a las cinco o seis horas.

Se conserva en sitio fresco.

postre
frío
de
yogurt

En un ‘turmix” so ponen dos o tros 
manzanas, 3 a 4 cucharadas de azú­
car, un tarro de yogurt, un poco 
de zumo de limón y de naranja y un 
vaso de coñac. Mezclar bien. Servir 
en platos de cristal, adornar con 
rodajas de naranja y de limón y 
guindas.

yogurt
miel

Se pelan 2 naranjas de sangre, se 
quitan las pepitas y se mezclan con 
dos cucharadas de azúcar. Se agrega 
una yema de huevo y una cucharada 
de miel, raspaduras de cáscaras de 
naranja y de limón, un paquete de 
vainilla, un poquito de sal, pimienta 
blanca, jengibre y, por último, dos 
tarros de yogurt.

La bebida se sirve en vasos y se 
adorna con trozos de naranja

yogurt
tres frutas

Se mezcla 1 taza de frambuesas, 
grosellas y grosellas espinosas con 
1 yema de huevo, 1 a 2 cucharadas 
de azúcar, 1 vasito de ron o coñac y 
se completa con yogurt. Se sirve en 
copas altas y se adorna con grosellas 
y barquillos.

4-helados
Actualmente la industria de los he­

lados está tan desarrollada que no es 
corriente que las amas de casa ten­
gan que prepararlos. Sin embargo, 
hay señoras que así lo prefieren o 
viven en pueblos pequeños donde no 
tienen más remedio que hacerlo. Si 
es éste su caso, aquí encontrarán 
posiblemente alguna ayuda.

preparación

Las reglas fundamentales para pre­
parar un helado en casa son las si­
guientes:

1. ! Prepare la heladora quince mi­
nutos antes con el hielo o conectán­
dola a la corriente si es eléctrica, y 
entonces, rápidamente, congele la 
crema del helado; así obtendrá un 
mejor sabor.

2. ’ Cuando la masa esté espesa 
espere sólo un ratito; en otro caso 
obtendrá una crema demasiado dura 
e incluso algunos cristales de hielo.

3. ! En la heladora el sitio más frío 
suele ser el fondo, por eso debe poner



más crema abajo que arriba. Ahora 
vea algunas interesantes recetas pa­
ra helados.

helado
de
fiesta

1/2 litro de leche
1/4 litro de nata
250 gr. de leche condensada azu­

carada
1 cucharada sopera de azúcar 
4 cucharadas de leche en polvo

1/2 cucharada de esencia de vai­
nilla

2 cucharadas de gelatina 
un poco de sal

Disuélvalo todo en una taza de 
agua caliente.

Los primeros componentes, excep­
to la gelatina, se baten, se añade la 
gelatina disuelta y se sigue batiendo. 
La mezcla se lleva a la heladora y se 
le deja congelar. Vaciar en otra va­
sija y batir de nuevo.

Mezclar con los siguientes compo­
nentes:

3/4 litro de jerez, oporto o coñac 
56 gr. de pasas 
28 gr. de guindas glaseadas 
28 gr. de cáscaras de frutas gla­

seadas
1-2 cucharadas de nueces mo­

lidas

El total se bate durante un minuto 
y se deja helar en el frigorífico.

Este helado se suele servir en Na­
vidad, pero también lo puede prepa­
rar en otra gran ocasión.

helado
de
vainilla

Un litro de leche con vainilla se ca­
lienta lentamente y después se deja 
enfriar. Se baten cinco yemas de hue­
vo y 200 gramos de azúcar, se agre­
gan 30 gramos de mantequilla y la 
leche con la vainilla, se bate esta cre­
ma y se deja cocer a fuego lento. 
Después de frío, se lleva a una helado­
ra o nevera.

También se puede cocer en un litro 
de leche un paquetito de flanín de 
vainilla y dos paquetitos de vainilla; 
se endulza al gusto y se deja enfriar 
la crema. Se le agrega cuarto de litro 
de nata y se lleva a la heladora.

helado
de
piñas

Se prepara un paquetito de flanín 
de vainilla para helado según la rece­
ta y se mezcla con tres o cuatro ro­
dajas de piña cortadas en pequeños 
trocitos. Se deja la masa en una ban­
deja en la nevera hasta congelar y 
con ella se llenan los vasos. Se adorna 
con medias rodajas de piña, poniendo 
a derecha e izquierda un bombón de 
chocolate y fruta escarchada.

helados
de
chocolate

A un litro de helado de vainilla 
se agrega 80-100 gramos de cacao 
para helado.



helado
de
nueces

A la misma cantidad de helado de 
vainilla agregar 60 gramos de crema 
para helados de nueces, o nueces mo­
lidas, o chocolate y nueces molidas.

helado
moha

100 gr. de extracto de nescafé 
25 gr. de flanfn

helado
de
almendras

100 gr. de almendras molidas

helado
de
licor

Un vasito pequeño de licor

calé
helado

y2 litro de agua 
2 cucharadas de nescalé
1 cucharada sopera de ron
2 pedazos de hielo
2 cucharadas soperas de azúcar
3 cucharadas de nata fresca

Se prepara el extracto de café en 
frío y se coloca en el “turmix” con 
azúcar. Agregar los pedazos de hielo 
y el ron y, posteriormente, incorporar 
la nata fresca en los vasos.

bomba
eros

base: bizcochos en hojas 
relleno: helado de limón, y so­

bre éste de fresa 
guarnición: nata montada y ga­

lletas de vainilla triangulares

bomba
de
frutas

base: helado de limón 
relleno: nata con licor de iresas

rosa
guarnición: nata montada con 

fresas frescas azucaradas

«tutti
frutti»

base: helados de iresas 
relleno: helado de limón con tro­

zos de frutas diversas colo­
readas

guarnición: arriba una estrella 
con las frutas elegidas, y al 
borde un anillo de bizcochos 
borrachos en champán

bomba
holandesa

base: helado de caramelo 
relleno: nata con vainilla y ras­

paduras de chocolate, regada 
con ron y almendras mezcla­
das

guarnición: nata montada, al­
mendras y chocolate rallado



bomba
de
fresas

base: helado de vainilla 
relleno: helado de fresas sobre

una capa de bizcochos em­
papados en jarabe de fresas 

guarnición: cubrir con gelati­
na roja de fresas y poner un
borde de nafa

bomba
turca

base: helado de naranjas 
relleno: nata con licor de cu­

raçao y cortezas de naranja 
glaseadas

guarnición: nata montada, ro­
dajas de naranja confitadas

medio
helado

Este consiste en nata montada con 
frutas glaseadas, bizcochos borrachos 
en licor y almendras. Con todo esto 
se forma una media bola, poniendo 
primero la fruta o helado de crema 
(base).

Rellenar con la crema, helar con 
mezcla de hielo y sal durante dos a 
tres horas.

bomba
de
pina

base: helado de limón 
relleno: nata montada con licor

de pina y trocitos de ésta 
guarnición: nata y trocitos trian­

gulares de pina glaseada

bomba
Carolina

base: helado de fresa 
relleno: helado de marrasquino

mezclado con trocitos de fru­
tas confitadas

guarnición: raspaduras de cho­
colate; rosetas de nata en el 
borde

bomba
con
almendras

base: helado de vainilla 
relleno: helado de nata y al­

mendras (las almendras mo­
lidas y regado con licor ma­
rrasquino)

guarnición: nata montada y al­
mendras enteras

bomba
margo!

base: helado de chocolate 
relleno: nata con frambuesas,

bizcochos empapados en ja­
rabe de frambuesas

guarnición: nata montada, fram­
buesas confitadas y raspadu­
ras de chocolate



helado
«parfit»

Se trata de una nata batida a me­
dio helar, mezclada con yema de hue­
vo batida, azúcar y ron u otro licor.

helado
de
nata

La nata se hiela sola. Al contrario 
de helados de frutas o de vainilla, no 
se congela la nata en la heladora, 
sino que se pone durante dos a tres 
horas sobre hielo y sal. La grasa de 
la nata, su azúcar y las burbujas de 
aire que lleva le hacen que no ad­
quiera mucha dureza, como cualquier 
otro helado.

Presenta una consistencia parecida 
a la mantequilla. Se sirve en cortes, 
generalmente en las heladerías.

helado
«príncipe
pünckler»

Este es el helado de nata más co­
nocido y el más apreciado. Por su 
composición presenta tres colores: 
blanco, rojo y caramelo. La primera 
bola es de nata con licor de marras­
quino, con almendras picadas; otra 
de nata coloreada de rosa con licor 
de fresas, y sobre éstas, otra de nata- 
chocolate con sabor de vainilla.

No hace falta mucho azúcar, pues 
como antes se dice, no se hiela bien 
la nata. Se hiela sobre hielo-sal dos 
a tres horas y se adorna con huevo 
batido y nata montada. Se sirve con 
barquillos.

copa
de
moras
Y
helado

Se llena de moras maduras una 
copa plana, se le agrega un poco de 
azúcar y se riega con un chorro de 
coñac y helado de vainilla. Se adorna 
con moras, nata batida o clara de 
huevo a punto de nieve.

mezcla
de
helados
con
frutas

En una copa de cristal se ponen 
frambuesas y grosellas, levemente 
azucaradas; se agrega una porción 
de helado de vainilla y avellanas.

Se cuecen en un litro de leche 150 
gramos de avellanas molidas, y des­
pués de frío se hiela como cualquier 
otro helado. Se adorna con nata ba­
tida y huevo y con frambuesas y gro­
sellas.



XIII. Platos 
típicos



1-platos
típicos
(Suiza)

la «iondue»

Es la especialidad suiza, algo así 
como para nosotros la paella. No es 
sólo una comida de hotel, sino que 
se sirve con frecuencia en la mesa 
familiar.

Por si intenta preparar esta rica 
comida suiza, le darnos las siguientes 
indicaciones:

1. —No ponga más de 150 gr. de
queso por persona; es una co­
mida que debe hacerse con mo­
deración.

2. —Tenga en cuenta que esta can­
tidad de queso requiere un va­
sito de vino blanco por persona.

3. —Los vinos blancos pesados se
prestan menos que las clases 
ligeras.

4. —Es preferible beber poco vino;
éste podría entorpecer la di­
gestión.

5. —Una fondue comida como es de­
bido, es tan digerible corno 
cualquier otra cosa.

6. —En general, se bebe un poco de
kirsch durante o después de la 
comida.

7. —Las personas que no beben ni
kirsch ni vino deben tomar café 
o té.

8. —No se deben cortar los trocitos
de pan demasiado pequeños.

«iondue»
ginebrina
(por persona)

150 gr. de gruyere graso rallado 
1 vasito de vino blanco 
kirsch
maicena 
nuez moscada 
pimienta 
mantequilla 
bicarbonato 
1 diente de ajo

Frotar la cacerola con un diente de 
ajo. Tomar por persona 150 a 200 
gramos de queso Gruyere rallado. 
Añadir una nuez de mantequilla y el 
vino blanco. Fundir al calor remo­
viendo con una espátula de madera.

Si el queso forma una masa, seguir 
moviendo hasta que se disuelva. 
Cuando la masa empieza a subir, 
añadir para cuatro personas un vaso 
de buen kirsch, en el que antes ha­
bréis diluido una cucharadita de mai­
cena y un poco de nuez moscada. 
Agregar pimienta al gusto. Un poco 
de bicarbonato en el último momento 
hará la “fondue” más ligera.

«iondue»
a la
«neuchatel»

Cortar finamente o rallar 150 gra­
mos de queso Emmental o de Gruyere 
por persona (o mitad y mitad); fro­
tar el fondo de una cacerola especial 
con un ajo y calentar un vaso de vino



blanco por persona. Añadir el queso, 
poco a poco, y dejar cocer todo sobre 
fuego vivo (gas, horno de carbón u 
hornillo eléctrico, pero en un utensi­
lio especial) removiéndolo continua­
mente hasta que la pasta tome un 
aspecto untuoso.

Cuando la fondue suba, se le agre­
ga un poco de fécula o de harina 
diluidas en un poco de agua fría. En 
el último momento se le agrega un 
vaso pequeño de kirsch. Antes de ser­
vir la fondue se espolvorea, según el 
gusto, con pimienta o nuez moscada.

Presentar la fondue sobre horni­
llo de alcohol, manteniendo la llama 
lo suficientemente grande para que 
la fondue cueza negramente duran­
te la comida. Servir con cortadltos 
de pan, a ser posible de corteza. In­
troducir en la fondue el tenedor des­
pués de haber pinchado el trocito de 
pan.

«fondue»
a la
friburguesa

Aquí se emplea el vacherin frlbur- 
gués como queso y nada de vino; 
ésta es la diferencia con la fondue a 
la Neuchatel.

Cortar en pequeños trozos 200 gra­
mos de queso tipo vacherin fribur- 
gués para una fondue bien a punto, 
por persona; ponerlo en la cacerola, 
frotada antes con un diente de ajo y 
engrasada con mantequilla. Añadir 
una cucharada sopera de agua ca­
llente. Colocar la cacerola sobre fue­
go suave, y remover con un tenedor 
hasta que la pasta adquiera una cons- 
sistencia untuosa.

La fondue friburguesa no debe 
subir, sino sólo burbujear. Si ésta 
sube, Incorporar entonces un poco de 
fécula de patata, diluida en agua fría. 
Una fondue demasiado espesa pue­
de diluirse con agua caliente, añadida 
por cucharadas. Poner pimienta se­
gún el gusto. No añadir aguardiente.

Servir la fondue friburguesa so­
bre una pequeña llama de alcohol, 
solamente para mantener caliente. 
Los trozos de pan se deben meter 
en el aguardiente o en el kirsch antes 
de introducirlos en la fondue.

tortilla
imperial

pasta:
300 gr. de harina 

2 huevos
leche, sal, manteca de cerdo

relleno:
300 gr. queso fresco o requesón 

50 gr. de mantequilla 
50 gr. de pasas corinto

1 huevo
azúcar, piel rallada de limón

Con la harina, huevos, leche y sal, 
batimos una pasta líquida, con la cual 
se fríen las tortitas, o sea, se echa en 
una sartén con un poquitín de man­
teca muy callente una cantidad de 
pasta mayor que lo necesario para 
cubrir el fondo de la sartén ligera­
mente; se saca la sartén del fuego y 
se mueve de manera que la pasta se 
reparta bien; se vuelve a poner hasta 
que se dore de un lado, para darle la 
vuelta a continuación con un plato y 
dejar que se dore.

Las tortitas se cubren con una cre­
ma formada por: la mantequilla, el



huevo, azúcar y la piel de limón, bien 
removido, adjuntándole después el 
queso fresco o requesón y las pasas.

Se extiende un poco de esa crema 
en cada tortita y se enrolla. Mejor, 
servido en caliente (recién hechas).

croquetas
de
arroz
(para 6 ó 7 personas)

1 litro de leche 
150 gr. de azúcar

3 huevos 
150 gr. de arroz

1 cucharada rasa de fécula
2 paquetes de azúcar con vai­

nilla
pan rallado

Hacer hervir la leche. Limpiar el 
arroz y echarlo en la leche, dejarlo 
cocer a fuego lento (cacerola cu­
bierta).

Azucarar hacia el fin de la prepa­
ración. Añadir las yemas de huevo y 
la fécula previamente diluida. Mez­
clar bien. Dejar enfriar.

Formar las pequeñas croquetas; 
pasarlas por las claras de huevo, des­
pués por pan rallado. Freirías y ser­
virlas calientes, espolvoreadas con 
azúcar tamizada.

lunas
al
queso

Al queso rallado agregarle el azú­
car, la harina y un poco de esencia 
de vainilla, empaparlo con un poco 
de leche y amasar.

Formar pequeñas bolas del tamaño 
de una nuez. Freirías en aceite hir­

viendo hasta que estén doradas. Es­
polvorear con azúcar y servir calien­
tes o frías.

trufas
en
alianza

100 gr. de mantequilla 
2 libras de chocolate

100 gr. de azúcar pulverizada 
150 gr. de cáscara de naranja

glaseada
1 cucharada de cacao 
1 cucharada de azúcar 
esencia

Batir la manteca y añadir el azú­
car pulverizado, la cáscara de naran­
ja y el chocolate fundido.

Mezclar bien la pasta, formar las 
trufas, rebozarlas en el cacao y el 
azúcar.

trufas
arechel

8 pastillas de chocolate 
6 cucharadas de leche conden­

sada
1 cucharada de mantequilla (2 5 

gramos)
Ponga al baño de María, hasta que 

se fundan, 6 pastillas de chocolate a 
trocitos, sin dejar de remover con 
una cuchara de madera.

Añada al chocolate fundido la leche 
condensada y la mantequilla; des­
pués de mezclarlo bien, déjelo enfriar.

Con la ayuda de dos cucharitas 
haga unas bolas de esta mezcla y 
rebócelas en el chocolate rallado de 
las otras dos pastillas.

Puede presentarlas en cestitos de 
papel rizado, teniendo la precaución 
de servirlas bien frías.



torrijas

(una merienda típica española)

8 cucharadas de leche con­
densada

5 cucharadas de vino blanco 
10 cucharadas de agua

1 cucharadita de vainilla 
72 cucharada de canela en polvo

1 huevo
pan a rebanadas

Mezclar bien el agua, el vino, la 
leche condensada, la vainilla y la ca­
nela. Batir el huevo entero. Remojar 
el pan de dos a tres minutos en la 
mezcla de leche. Pasarlo por el huevo 
batido y freirlo en aceite. Se sirven 
espolvoreadas con azúcar del llamado 
“lustre” o “flor”, o bien con miel.

sopa
de
navidad

1 litro de leche 
150 gr. de azúcar 
250 gr. de almendras

pan tostado 
corteza de limón 
canela 
azahar

Se deposita en una cacerola la leche 
y el azúcar y se ponen a cocer con 
algo de corteza de limón y una asti- 
llita de canela. En otra vasija se vier­
ten las almendras bien machacadas, 
adicionadas de un poco de agua para 
obtener el líquido de dicho fruto, que 
se echa en la cacerola. En la mezcla

así preparada se mojan rebanaditas 
de pan tostado (o “toats” o bizcocho) 
y, a continuación, conviene calentar 
la sopa, que se aromatiza con agua 
de azahar antes de servirla.

Este plato tradicional en la culina­
ria española, también resulta exqui­
sito tomado en frío.

leche
frita

Echar en una cacerola 1/4 litro de 
leche fría y cocida, 150 gr. de azúcar 
y 120 gr. de harina. Mezclar y aña­
dir luego 1/4 litro de leche hirviendo, 
cocida de antemano con un trocito da 
canela y la película de un limón.

Se arrima al fogón hasta que rom­
pa a hervir, batiendo despacio dos 
minutos. Se coloca en placa de pas­
telería embadurnada de aceite fino y 
se deja enfriar. Una vez fría, se corta 
en cuadros de 6 centímetros; se pa­
san por harino y huevo, friéndolos 
después en manteca de cerdo o aceite.

Al servir, se espolvorean de azúcar 
lustre.

El espesor de la placa debe tener 
medio centímetro, a fin de que los 
cuadrados no resulten muy gruesos.



Conclusión

Hasta aquí, señora, nuestro recetario. 
Creemos que habrá de serle útil y que 
muchas de las recetas que la hemos 
ofrecido la habrán permitido tener un 
éxito entre sus familiares y amigos.

Tenga en cuenta «que lo esencial para 
triunfar en la vida e igual en la cocina» 
es tener una idea fundamental y des­
pués iniciativa propia. Así, si en este li­
bro encuentra un queso que no tiene o 
cualquier otro ingrediente que no le pa­
rezca bien, utilice su fantasía y sustitu­
yale por otro. Tal vez tenga usted un 
acierto.

Tampoco se extrañe demasiado por 
que le parezcan raras algunas recetas; 
pruébelas, eligiendo aquellas que sean 
más de su agrado.

La liemos ofrecido todo cuanto sobre 
la materia sabíamos y, a cambio de esta 
buena voluntad nuestra, queremos pe­
dirla su colaboración.

Estamos seguros que Vd., lectora, co­
nocerá alguna receta en que intervenga 
la leche, o los productos de ella deri­
vados, de la cual no tenemos conoci­
miento, razón por la que no la liemos 
recogido en este recetario. Nuestra gra­
titud sería inmensa si pudiera dedicar­
nos unos minutos de su tiempo y nos 
remitiera esa receta que Vd. sabe y 
nosotros desconocemos. Su colaboración 
nos permitirá que nuevas ediciones de 
este folleto vayan enriquecidas con la 
experiencia de otras personas, ayudán­
donos en esta tarea que liemos empren­
dido de divulgar las excelencias de la 
leche y de sus productos derivados.

Contamos, pues, con esa colaboración 
y, por ello, le enviamos las gracias.

Tome usted nota. El Comité Nacio­
nal Lechero Español tiene su residen­
cia en Madrid, calle de las Huertas, 26. 
Escríbanos. Su trabajo no será inútil.
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