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A Ciro Bianchi Ross.
A mis hijos: Manuel Alejandro,

Eduardo Javier y Angela Marin.
A los que no estin;

con todo mi amor.



INTRODUCCION

Este libro retne cincuenta recetas de pollo. Al-
gunas de ellas vienen de muy atras en el tiempo.
Aprendi a elaborarlas con mis mayores, que a su
vez las aprendieron de los suyos y que ahora, al
retomarlas para este volumen, reelaboré a fin de
adecuarlas a los modos y formas actuales, aunque
sienta todavia la nostalgia de las comidas a la brasa
en el viejo fogén de carbon de la casa de mi abuela;
lenta coccién que extraia de los platos un sabor
que ya se perdié para siempre.

Otras de las recetas que aqui se presentan las
confeccioné para ocasiones especiales y algunas de
ellas llevan los nombres de las personas que mads
quicro. Son, pues, originales, fruto de esa nece-
sidad que sentimos en ocasiones de llevar algo
distinto a la mesa, sorprender y agradar asi a los
comensales y hacer de cualquier comida, incluso
la mas simple y cotidiana, una pequena fiesta. No
se trata a veces de platos muy elaborados, sino que
para su confecciéon me vali de lo que en ese mo-
mento tenfa a la mano e incorporé saberes y sabo-
res de la cocina internacional. No siempre utilicé
la sazén tradicional de Cuba. En ocasiones, supli
el vino seco por el ron afiejo ¢ incorporé frutas
cubanas como la pina y el tamarindo, frutos secos
como el mani, el ajonjoli, el jengibre y el mangle
rojo como condimento.

Valoro la cocina como parte del ritual de la
proverbial hospitalidad cubana. Me realizo cuan-
do el visitante entrecierra los ojos para preguntar,
entre suspiros, qué es ese olor delicioso que sale
de la cocina. Puede ser el pollo a la chanfaina, que
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tan bien cocinaba mama y tanto gustaba, o el pollo
Bianchi. No importa. Para mi, la cocina es el amor
y el gusto de hacerla para que otros la disfruten.
Nada supera el placer estético que proporciona
una mesa bien servida y la satisfaccién espiritual
de la armonia que, con olvido del tiempo, puede
lograrse en torno a ella.

Amor, gusto, imaginacién... Estos son los me-
jores ingredientes de un buen plato.



ENTRANTES

Bocabprtos ELENA Ruz

Ingredientes para 1 vacion:

1 panecillo ligeramente dulce
2 cucharadas de queso crema
2 cucharadas de mermelada de
fresa u otra disponible

2 onzas de pechuga de pavo
o de pollo

1 cucharada de mantequilla o
aceite

Procedimiento:

Unte con queso crema una mitad interior
del panecillo y la otra mitad con la merme-
lada. Coloque el pavo entre ambas mitades.
Unalas.

Engrase con mantequilla el panecillo por
fuera o rocielo con el aceite y péngalo en una
plancha o sartén a fuego mediano. Tueste el
bocadito durante seis minutos hasta que esté
dorado y bien crujiente. Si lo pone en la sar-
tén coloquele un peso arriba y virelo por am-
bos lados. Cértelo de forma diagonal.



ALBONDIGAS DE POLLO CON MANT

Ingredientes para 4 raciones:

460 g de pollo

50 g de mani

4 ramitas de hierbabuena, pe-
rejil y cilantro

1 cebolla

50 g de harina de trigo
Piment6n, comino y sal a
gusto

Aceite suficiente para freir

Salsa:

1 taza de yogur
1 cucharadita de aceite
Pimienta y sal a gusto

Procedimiento:

Lave, limpie, deshuese el pollo y muélalo.
Enjuague y pique finamente las ramas de hier-
babuena, perejil y cilantro. Ralle la cebolla.
Tueste y muela, no muy fino, el mani.

En una fuente onda mezcle, hasta que que-
den bien unidos, pollo, hierbabuena, perejil,
cilantro, cebolla y mani. Condimente con pi-
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menton, comino y sal. Deje reposar la mezcla
durante una hora. Tome porciones pequenas
de esa masa y elabore bolitas. Paselas por la
harina y frialas en aceite caliente hasta que se
doren. Esctrralas y pongalas en una fuente.

Forma de prepavar la salsa:

Ponga en un tazén el yogur con la sal y la
pimienta. Agregue poco a poco el aceite. Lleve
a la mesa, por separado, las albondigas y la salsa.

TOSTADAS DE PAN CON POLLO Y VERDURAS

Ingredientes para 1 vacion:

230 g de pan

4 cucharadas de mantequilla
3 cucharadas de aceite

1 cebolla

115 g de pollo

2 zanahorias

1 aji pimiento

100 g de queso

4 de taza de salsa blanca
Sal y pimienta a gusto

Salsa:
1 cucharada de aceite

1 zanahoria
Y4 de macito de ajo puerro



(Continuacién)

1 cucharadita de harina de
trigo

5 de taza de caldo o conso-
mé de pollo

Nuez moscada, sal y pimienta
a gusto

Procedimiento:

Corte el pan en ruedas de 1 cm de ancho,
untelas con mantequilla y tuéstelas en una ca-
zuela puesta al fuego o en el horno, sin que se
quemen. Resérvelas.

Forma de prepavar la salsa:

Enjuague y pique en cuadritos pequenos la
zanahoria. Lave y corte fino el ajo puerro. En
una sartén ponga la cucharada de aceite y so-
fria la zanahoria y el ajo puerro. Después ana-
da la harina y cocinela unos minutos. Agregue
el caldo poco a poco. Déjelo hervir hasta que
adquiera consistencia. Paselo por un colador.
No cuele la zanahoria ni el ajo puerro.

Deshuese y muela el pollo. Pique en ruedas
finas la cebolla y corte en pequenos cuadrados
la zanahoria y el aji. Ralle el queso.

Vierta en la sartén las tres cucharadas de
aceite y fria las cebollas hasta que queden
transparentes. Agregue el pollo, la zanahoria
y el aji, condimente con la sal y la pimienta y
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déjelo unos cinco minutos a la candela. Ana-
dale la salsa, mezcle bien la pasta y polvoree
encima de esta el queso rallado.

Sirva las tostadas en una fuente y acompa-
nelas con la pasta.

EMPANADAS RELLENAS CON POLLO

Ingredientes pava 4 vaciones:

400 g de harina de trigo
100 g de mantequilla

1 huevo

1 limén

4 cucharadas de azacar
2 cucharadas de agua
Pizca de sal

Relleno:

460 g de pollo
1 huevo cocido
2 huevos crudos
1 zanahoria

1 cebolla

1 tomate

Sal a gusto

Procedimiento:

Lave el limén y obtenga la ralladura. Corte
en ruedas la zanahoria y la cebolla. Pique el
tomate en tiras.
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En una fuente honda cierna la harina. Haga
un hueco en el centro y eche la yema vy la cla-
ra del huevo crudo, el aztcar, la ralladura de
limon, el agua y la sal y amase bien hasta ob-
tener una masa consistente. Déjela en reposo.

Ponga el pollo a cocinar con la zanahoria, la
cebolla y el tomate hasta que se ablande. Cuan-
do esté blando, siquelo, deshuéselo y desme-
nucelo. Descascare el huevo cocido y piquelo
en ruedas finas.

Pasado el reposo de la masa, extiéndala en
una mesa enharinada, para que no se pegue,
y piquela en dos partes iguales de medio cen-
timetro de espesor. Redondéelas. En una de
ellas ponga el pollo desmenuzado, las ruedas
de huevo, los vegetales con que fue cocido el
pollo y un poco de caldo. Tapela con la otra
parte de la masa. Hagale cortes pequenos en
el centro y cierre los bordes presionando el
pastel. Pintelo con un huevo crudo.

Se puede hacer en una olla previamente
engrasada y sin presion, a fuego lento, duran-
te veinticinco minutos, revisando de vez en
cuando e introduciendo un palillo para ver si
estd listo. Puede también cocinarla en el hor-
no durante una hora.

Sirvalas, cortadas en cuiias, en una fuente.

Nota: En lugar de pollo, estas empanadas
pueden rellenarse con dulces en almibar y fru-
tas naturales.
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FIAMBRE DE POLLO

Ingredientes pava 4 vaciones:

460 g de pollo

230 g de jamoén

1 cebolla

5 huevos

1/3 de taza de galletas molidas
4 cucharadas de mantequilla
Sal a gusto

Procedimiento:

Deshuese y muela el pollo. Muela el jamén
y la cebolla. Bata los huevos.

En una fuente honda mezcle bien el pollo,
el jamon, los huevos batidos, la cebolla, la ga-
lleta y la sal.

Vierta la masa bien mezclada en un molde
engrasado con la mantequilla. Péngalo en la
olla de presién o en una cacerola corriente en
bano de Marfa durante treinta minutos o en el
horno a 350 °C aproximadamente durante una
hora y media, hasta que al introducir un palillo
en el centro salga seco. Sirvalo bien frio y las-
queado.
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CARIMANOLA

Ingredientes para 4 raciones:

Relleno:

Masa:




Forma de prepavar el velleno:

Corte la cebolla y el culantro finamente.
Pique el aji en tiras finas y a continuacion ma-
chaque los ajos. Muela la carne. Pele la yucay
cortela en trozos.

Caliente a fuego mediano el aceite en una
sartén. Agregue la cebolla, el aji, el ajo y fria
durante cuatro minutos, revuelva en ocasio-
nes, hasta que estén suaves. Agregue la carne,
el culantro, el comino, el curry, la pimienta,
y fria durante dos minutos revolviendo cons-
tantemente. Adicione el puré de tomate, dos
cucharaditas de agua y déjelo al fuego du-
rante seis minutos mas, hasta que el liquido
se haya evaporado. La mezcla quedara seca'y
bien condimentada. Baje la sartén de la can-
dela y déjela refrescar. Manténgala en el frio
hasta que la vaya a utilizar.

Forma de prepavar ln masa:

Ponga seis tazas de agua en una olla gran-
de. Anadale sal y déjela que rompa a hervir
a fuego alto. Eche la yuca y cocinela por es-
pacio de quince minutos. Agréguele una taza
de agua fria y cocine durante diez minutos
mis. Adicione otra taza de agua fria y cocine-
la otros cinco minutos, hasta que la yuca esté
muy suave. Escurra la yuca y reserve media
taza del agua. Cuando la yuca se haya enfriado
raspela con un tenedor para sacar toda la fibra
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del centro. Péngala en una fuente y aplastela
hasta formar una pasta homogénea. Si es ne-
cesario puede agregar un poco del agua reser-
vada. Sazonela con sal y pimienta. Guardela
en el refrigerador aproximadamente cinco o
seis horas.

Procedimiento

Pasado ese tiempo, ponga en platos dife-
rentes la harina de castilla, los huevos bati-
dos y el pan rallado. Tome la masa de la yuca,
dividala en ocho porciones y haga bolas con
ellas. Abra un hueco en el centro de cada
bola, coloque el relleno que preparo y cierre
el hueco, amdsela hasta obtener una forma
ovalada y alargada.

Vierta en una sartén o en una cazuela acei-
te suficiente para freir. Péngala al fuego hasta
que el aceite esté bien caliente. Pase las bolas
primero por la harina de castilla, después por
los huevos batidos y finalmente por el pan ra-
llado. Frialas hasta que estén doradas.

Sirvalas en una fuente o en platicos indivi-
duales. Acompdnelas con el encurtido dispo-
nible (pepino, tomate, etc.).

Nota: Esta receta estd basada en un plato
tipico de Panama.
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Cro QUETAS DE AGUACATE

Ingredientes para 1 vacion:

3 cucharadas de mantequilla
6 cucharadas de harina de trigo
1% de taza de leche o caldo
1 cucharadita de sal

Y4 de cucharadita de pimienta
1 cucharada de vino seco

1 taza de aguacate

2 tazas de carne (pollo o jamén)
2 huevos

1 taza de pan rallado o galle-
tas molidas

Aceite

Procedimiento:

Mezcle la harina con la leche, la sal y la pi-
mienta. Ponga una cacerola a fuego lento y derri-
ta la mantequilla. Adicione poco a poco la mez-
cla y cocine revolviendo constantemente hasta
que tenga consistencia de crema doble y se vea
el fondo de la cacerola al moverla con la cuchara.
Anada el vino, el aguacate y la carne. Mézclelo
todo y viértalo en una fuente. Guardela en el frio.

Saque la composicion del frio y con una cu-
chara tome porciones de la masa, déle forma
de croquetas y paselas por el huevo batido y el
pan rallado o la galleta molida. Ya moldeadas,
déjelas reposar durante diez minutos antes de
freirlas en aceite caliente.
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ENSALADAS

AGUACATE RELLENO

Ingredientes para 4 vaciones:

2 aguacates

| pechuga de pavo o pollo
60 g de jamén

1 huevo

Y4 de taza de petit pois

Y4 de taza de esparragos
4 cucharada de mayonesa

Procedimiento:

Abra en dos mitades longitudinales los agua-
cates y despOjelos de las cascaras y las semillas.
Desmenuce la pechuga. Muela el jamoén. Hier-
va el huevo y aplastelo con un tenedor. Pique
finamente los esparragos.

Haga un relleno con la pechuga, el jamon,
el petit pois, el huevo y los esparragos. Mezcle
todo eso con un poco de mayonesa y colo-
que el relleno dentro del aguacate. Una las
dos mitades de manera que parezca entero,
ctabralo con mayonesa y manténgalo en el re-
frigerador hasta el momento de servirlo.

\;-,/

&
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ENSALADA DE POLLO CON PINA

Ingredientes pava 4 vaciones:

1 pina mediana

1 taza de pollo cocinado o
asado

1 taza de mayonesa

200 g de coditos

2 papas

1 cebolla

1 aji

1 taza de mani picado

1 cucharadita de mostaza

4 pepinillos encurtidos

Agua

Sal a gusto

8 aceitunas deshuesadas y re-
llenas

Procedimiento:

En una cacerola ponga agua y sal al fuego
y cuando comience el hervor eche los coditos.
Cocinelos revolviéndolos en ocasiones sin dejar
que se «pasen». Retirelos entonces de la cande-
la'y déjelos refrescar. Pele las papas, piquelas en
cuadros pequefios y poéngalos a cocinar hasta
que estén blandos. Tueste el mani, limpielo y
tritirelo en pedazos pequenos. Corte los pepi-
nillos en ruedas finas y la pina en cubos peque-
nos. Pique la cebolla en rodajas muy finas y los

ajies en pedazos pequenos.
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Coloque en una fuente los coditos, las pa-
pas, el pollo, la pina, los pepinillos, la cebolla,
los ajies, la mostaza, el mani y mézclelo todo.
Adicione la mayonesa y siga mezclando hasta
que la composicion quede bien homogénea.

Sirvala en copas y adérnelas con aceitunas.
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SOPA

SOPA DE GALLINA

Ingredientes para 4 raciones:

Media gallina

2 platanos verdes

1 cebolla

4 tomates maduros pequenos
4 dientes de ajo

1 aji

1 hoja de culantro

1 limén

Sal a gusto

Procedimiento:

Introduzca en una olla la gallina picada en
postas. Viértale cuatro tazas de agua.

Corte la cebolla y los tomates en cuatro
partes. Machaque los ajos con una cuchara-
dita de sal. Anada la cebolla, el tomate y los
ajos a la olla de presion y manténgala al fuego
durante veinte minutos.

Pele los platanos, piquelos en ruedas de tres
centimetros y frialos en aceite. Cuando estén
listos, saquelos y aplastelos como si fuera a ha-
cer chatinos. Anadalos a la olla y agregue la
hoja de culantro, rectifique el punto de sal y
vuelva a ponerla en la candela, sin presion, por
quince minutos mas. Sirvala cuando vaya a co-
mer, adornada con el limén cortado en ruedas.
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ARROCES

ARROZ CON POLLO A LA CUBANA

Ingredientes para 4 vaciones:

1 pollo

200 g de jamén

2 costillas de cerdo ahumadas
Aceite

460 g de arroz

3 ajies grandes

2 pimientos morrones
2 cebollas grandes

2 dientes de ajo

8 tomates

1 vaso de vino seco
Agua o caldo de ave
Azafran

Sal y pimienta a gusto

Procedimiento:

Corte el pollo en cuartos, el jamoén en tiras
y las costillas de cerdo en pedazos. Coléque-
los en una cacerola con aceite y manténgalos
en el fuego hasta que se doren. Resérvelos.

En la cacerola con el aceite anada los ajies
y las cebollas cortados en tiras y los dientes de
ajo pelados y machacados, sofrialos. Cuando
estén bien dorados aiiada los tomates, el vino
seco, la sal y la pimienta molida.
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Adicione en ese sofrito el pollo, el jamoén y las
costillas ya dorados, y cuando el pollo adquiera
color, lo que demorara unos minutos, anada el
agua o el caldo de ave necesario para ablandar las
carnes. Adicione entonces el arroz, previamente
lavado y el azafran, para que el plato adquiera la
coloracién deseada. Cocine a fuego regular has-
ta que esté el arroz. Deje reposar aproximada-
mente veinte minutos antes de llevarlo a la mesa.

Sirvalo en una fuente o en platos indivi-
duales, y adorne con el pimiento morrén cor-
tado en tiras.

ARROZ CON POLLO A LA HABANERA

Ingredientes pava 4 vaciones:

1 pollo grande (con sus me-
nudos)

Aceite

460 g de arroz

3 dientes de ajo

Zumo de una naranja agria

1 cebolla grande

1 aji grande

1 taza de salsa de tomate

2 latas de pimientos morrones
1 lata de petit pois

1 lata de esparragos

1 hoja de laurel o media cu-
charadita de laurel molido
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3 tazas de vino seco

2 tazas de caldo o agua
Azafrin

Sal y pimienta a gusto

Procedimiento:

Prepare un caldo con los menudos de po-
llo. Resérvelo.

Corte el pollo en porciones y adébelo con
los dientes de ajo machacados y el zumo de la
naranja agria. Manténgalo en el refrigerador
durante aproximadamente dos horas.

Transcurrido ese tiempo, caliente el aceite
en una cacerola y dore las porciones de pollo.
Anada la cebolla y el aji cortados finamente, la
taza de salsa de tomate y el contenido de una
lata de pimientos morrones molidos y con su
liquido. Adicione los liquidos de las latas de
petit pois y de esparragos. También el laurel,
la sal, la pimienta, el azafran, el vino seco, dos
tazas de caldo y el agua que estime necesaria.
Cuando el pollo esté a medio cocinar anada el
arroz ya limpio y lavado.

Prosiga la cocciéon a fuego lento hasta que
el arroz abra y se ablande.

Sirvalo en una fuente y adorne con el pe-
tit pois y los esparragos, cuyos liquidos uti-
liz6 antes, y el contenido de la otra lata de
pimientos morrones cortados en tiras. Si lo
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desea anada al adorno cuatro huevos duros
lasqueados. Acompanelo con una ensalada de
vegetales frescos y alguna vianda frita.

ARROZ CON POLLO A LA CHORRERA

Ingredientes para 4 vaciones:

1 pollo grande

Aceite

460 g de arroz

1 cebolla grande

1 ramita de perejil

3 dientes de ajo

1 aji grande

10 o 12 tomates pequenos

4 tazas de caldo

1 taza de vino seco

2 de cucharadita de comino
1 lata de pimientos morrones
1 lata de petit pois

1 lata de esparragos

2 cucharadita de azafran tos-
tado

sal y pimienta a gusto

Procedimiento:

Divida el pollo en octavos y dore las por-
ciones en aceite caliente. Saque el pollo y en
ese mismo aceite anada la cebolla pelada y
bien picada, el perejil, los ajos pelados y las-
queados, el aji y los tomates cortados y sin
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semillas. Sofria. Anada el caldo y las porciones
de pollo y deje que hierva hasta que el pollo
comience a ablandarse.

Agregue entonces el vino seco, la sal, el
azafran, el comino, la pimienta, el liquido de
las latas de pimientos, el petit pois, los espa-
rragos y anada el arroz limpio y lavado. Coci-
ne a fuego lento.

Sirvalo en una fuente. Adorne con el petit
pois, los esparragos y los pimientos cortados en
tiras. Acompanelo con una buena ensalada de
vegetales frescos y plaitanos maduros fritos.

ARROZ RELLENO

Ingredientes pava 4 raciones:

690 g de arroz blanco ya co-
cinado

960 g de masa de pollo asado
y deshuesado

460 g de masa de cerdo cor-
tada en pedacitos y frita

4 huevos salcochados y reba-
nados

2 chorizos cortados en rodajas
10 aceitunas deshuesadas y
lasqueadas

Salsa de tomate

Queso amarrillo rallado a dis-
crecion
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Procedimiento:

En un molde de hornear apropiado colo-
que una capa de arroz y sobre ella ponga el
pollo. Cuabralo con otra capa de arroz y agre-
gue encima la carne de cerdo. Rellene con
otra de arroz y, sobre ella, coloque la capa de
huevos. Cubrala con el arroz y coloque arri-
ba los chorizos y las aceitunas. Adicione otra
capa de arroz, cubra esta con salsa de tomate y
polvoree con queso rallado. Dore en el horno.

Sirva este arroz relleno en el mismo mol-
de en que lo dor6 y acompanelo con platanos
chatinos y una ensalada de vegetales.

ARROZ IMPERIAL

Ingredientes para 4 raciones:

460 g de arroz

4 cucharadas de aceite

1 pollo mediano

230 g de jamén

230 g de queso amarillo
2 platanos maduros

Agua y caldo de pollo

1 lata de pimientos rojos
1 lata de pimientos verdes
4 cucharadas de puré de to-
mate

1 cebolla grande

6 ajies
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10 dientes de ajo

| cucharadita de azafrin

2 cucharaditas de comino
1 hoja de culantro
Orégano

Albahaca y sal a gusto
Salsa mayonesa

Procedimiento:

Corte el pollo en cuartos, péngalos en una
cacerola, anadales agua y sal a gusto y cocine-
los. Ya cocidos, retirelos de la cacerola.

Aparte, corte media cebolla y dos ajies en
porciones muy finas y machaque cinco dientes
de ajo, ya pelados. Coloque todo esto en una
sartén y prepare un sofrito anadiéndole dos cu-
charadas de aceite, dos cucharadas de puré de
tomate, sal y una cucharadita de comino. En
una cazuela eche el arroz lavado y el correspon-
diente caldo de pollo y agregue el sofrito, la hoja
de culantro, el orégano, el azafran y la albaha-
ca. Rectifique el punto de sal. Cocine el arroz a
fuego mediano, cuando esté listo déjelo reposar.

Desmenuce el pollo o paselo por la maqui-
na de moler. Haga otro sofrito con las especias
restantes. Anada el pollo y déjelo cinco minu-
tos en la candela. Agregue dos cucharadas de
puré de tomate y una taza caldo o agua y deje
que se consuma el liquido. Debe quedar seco.
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Pase por la maquina el jamoén. Ralle el queso.
Corte en lascas los platanos pelados vy frialos.

Cuando todo esté listo, tome un recipiente
hondo de cristal y haga varias camadas: una de
arroz y anada encima la mayonesa. La siguiente
de pollo, otra de arroz y anadale mayonesa. Una
camada de jamoén, otra de arroz, siempre con
mayonesa, una de platanos fritos, otra de arroz,
una de queso y otra de arroz. Puede hacer las
camadas que desee. Compacte o aplastelas a me-
dida que las coloque. Cuando ya estén todas las
camadas que sean de su agrado, vuelque el re-
cipiente sobre una fuente llana. Adorne con pi-
mientos rojos y verdes cortados en tiras. Acom-
panelo con una ensalada de vegetales frescos y
unos tostones de platanos.

ARROZ CON CARNE Y VEGETALES

Ingredientes para 4 vaciones:

460 g de carne ( pollo o cerdo)
2 cucharadas de aceite

460 g de arroz

1 cebolla

4 dientes de ajo

2 tomates grandes

2 ajies pimientos

2 zanahorias

1 acelga

1 lechuga
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(Continuacién)

2 cucharadas de vino seco

1 limén

5 vasos de caldo o agua
Azafrin tostado

Comino, sal y pimienta a gusto

Procedimiento:

Corte la carne en trozos pequenos, vierta
en la cacerola el aceite, anadale la cebolla lim-
pia y picada fina, el ajo pelado y machacado,
el comino y la sal. Sofrfa hasta que la carne
empiece a dorarse.

Aparte, corte los tomates y los ajies en tiras
finas, la zanahoria, en ruedas de medio centi-
metro, y la acelga muy finamente.

Anada a la cacerola los vegetales picados, el
arroz, el vino seco, el caldo o agua, el azafran
y la pimienta. Pongala a fuego mediano hasta
que el arroz abra. Adicione el zumo del limén,
revuelva y déjelo reposar.

Sirvalo en una fuente y adornelo con hojas
de lechuga. Acompanelo con vegetales fres-
cos y platanos verdes fritos y cortados en tiras
largas.




ARROZ FRITO

Ingredientes para 4 raciones:

460 g de carnes (cerdo, pollo,
jamoén, camarones y pescado)
3 cucharadas de aceite

460 g de arroz cocinado pre-
viamente, con preferencia el
dia anterior

1 cebolla

3 dientes de ajo

1 aji

3 cucharadas de salsa de soya
oscura

Frijolitos chinos pregermina-
dos

1 macito de ajos puerros

2 huevos

Sal a gusto

Procedimiento:

Corte las carnes y los mariscos en trozos
pequenos. Péngalos en una cacerola el aceite,
anadale la cebolla y el aji limpios y bien picados,
los ajos pelados y machacados y la sal. Softia las
carnes hasta que se doren. Agregue el arroz y
revuelva. Anada los frijolitos chinos y la salsa de
soya y continte revolviendo para que la com-
posicion se mezcle de forma uniforme. Man-
téngala a fuego lento durante cinco minutos re-
volviendo para que no se pegue. Déjela reposar.
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Prepare una tortilla con los huevos y pi-
quela en tiras finas. Corte los ajos puerros en
pedazos pequenos.

Sirvalo en una fuente o en platos indivi-
duales, adérnelo con la tortilla cortada en tiras
y los ajos puerros. Acompanelo con vegetales
frescos y platanos maduros fritos.

ARROZ CON POLLO A LA MILANESA

Ingredientes pava 4 vaciones:

4 cuartos de pollo

115 g de jamén

4 cucharadas de mantequilla
2 cebollas

2 de taza de puré de tomate
4 cucharadas de vino seco
460 g de arroz

3 % de tazas de consomé de
pollo

115 g de queso

1 cucharadita de bijol

Sal y pimienta a gusto

Procedimiento:

Lave, limpie y deshuese el pollo. Corte la
cebolla en ruedas finas. Muela, por separado,
el jamoén y el queso.

Ponga en una sartén la mantequilla y de-
rritala. Anada la cebolla y sofriala, agregue las
masas de pollo, el jamoén y el puré de tomate.
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Cocine durante cinco minutos a fuego len-
to revolviendo para que no se pegue. Agre-
gue los demas ingredientes excepto el queso.
Déjelo hervir. Bijelo de la candela, paselo a
una olla arrocera, anada el arroz y cocinelo.
Al momento de servirlo adicione el queso y
muévalo con un tenedor para que se mezcle
bien. Puede anadir mds queso si lo desea.

Acompanelo con una ensalada de vegetales
frescos.

PAELLA

Ingredientes para 4 vaciones:

1 taza de aceite

2 cebollas

6 dientes de ajo

2 ajies pimientos

1 hoja de laurel

200 g de carne de pollo
2 langostas

80 g de jamén

80 g de carne de puerco
100 g de masa de pescado
100 g de camarones

50 g almejas

1 taza de puré de tomate
2 latas de pimientos

1 lata de petit pois

1 cucharada de pimentén
1 taza de vino seco

2 cucharadas de vinagre
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2 tazas de caldo
400 g de arroz
Pimienta y sal a gusto

Procedimiento:

Limpie y corte la cebolla en ruedas finas y
los ajies en tiras delgadas. Machaque los ajos.
Pique el pollo, el puerco, el jamén y la langos-
ta en pedazos no muy pequenos. Muela los
pimientos de una lata y reserve el caldo.

En una cacerola eche el aceite y anada la
cebolla, el aji, los ajos y prepare, a fuego me-
diano, un sofrito. Anada las carnes y cocine-
las virdndolas para que se doren ligeramente.
Adicione el puré de tomate, los pimientos
molidos y el agua de los pimientos, la hoja de
laurel, el pimentén, la pimienta, el vinagre, el
vino y la sal. Déjelo al fuego hasta que rompa
el hervor. Agregue el caldo. Cuando las carnes
estén un poco blandas, anada el arroz. Cocine
a fuego lento hasta que el grano se ablande.

Sirvala en cacerolas de barro adornadas
con petit pois y pimientos.




PASTAS

PASTAS CON POLLO

Ingredientes para 4 vaciones:

3 cuartos de pollo

460 g de pastas (macarrones
o coditos)

3 cucharadas de aceite

115 g de jamén

1 cebolla

4 dientes de ajo

1 taza de puré de tomate

2 de taza de vino seco

1 cucharada de vinagre

4 tazas de caldo o consomé
de pollo

230 g de queso

1/3 de taza de galletas molidas
Sal y pimienta a gusto

Procedimiento:

Lave y limpie los cuartos de pollo. Muela
el jamoén vy ralle el queso. Pique la cebolla en
ruedas finas y machaque los ajos.

Caliente el aceite en una cacerola, anada
la cebolla y dérela. Eche el jamén y el pollo,
dé-jelos cinco minutos al fuego. Anada el ajo,
el puré, el vino, el vinagre, una taza de caldo,
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la sal y la pimienta a gusto. Cuando rompa a
hervir, baje a fuego mediano hasta que el po-
llo esté blando.

Ponga al fuego el caldo restante y cuando
rompa el hervor anada la pasta (macarrones o
coditos) y déjela hervir por espacio de diez a
doce minutos hasta que se ablanden. Revuél-
valo de vez en cuando.

Mientras hierve la pasta, deshuese el pollo
y deje la masa dentro de la salsa.

Mezcle en una fuente honda la pasta coci-
nada con la salsa. Polvoréelo con el queso y la
galleta.

Acompanelo con ensalada de vegetales
frescos.
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ASADOS, EN SALSAY EN CREMA

Porro BiancHr

Ingredientes para 4 vaciones:

1 pollo grande

1 pina mediana

2 papas

1 aji

1 cebolla grande

4 dientes de ajo

1 naranja agria

2 cucharadas de vino seco
3 cucharadas de ron anejo
1 cucharadita de comino
Y4 de cucharadita de curry
Y4 de cucharadita de albahaca
Caldo de pollo

Pimienta y sal a gusto

Procedimiento:

Corte el pollo en cuartos, retireles la piel y
pongalos en una cacerola. Limpie y pique la pina
en triangulos, pele las papas, cortelas en ruedas
de un centimetro y anadalas a la cacerola.

Pele y corte la cebolla en ruedas finas, limpie
los ajies y cortelos en tiras, pele los ajos, macha-
quelos y obtenga el zumo de la naranja agria.
Agréguelos a la cacerola y anada el resto de los
ingredientes. Cubra el pollo con caldo. Cocine
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a fuego mediano. Cuando se consuma el liquido
y quede una crema, apaguelo y déjelo reposar.
Sirva el pollo en una fuente y ctibralo con
la crema. Acompénelo con plitanos chatinos
o tostones y una ensalada de vegetales frescos.

POLLO EN CREMA DE PINA Y CEBOLLA
Ingredientes pava 4 vaciones:

1 pollo grande

Aceite

1 pina mediana

| cebolla grande

4 dientes de ajo

| naranja agria

1 cucharadita de comino
Y4 de cucharadita de curry
Y4 de cucharadita de albahaca
Agua o caldo

Maicena

Sal y pimienta a gusto

Procedimiento:

Corte el pollo en cuartos. Dorelo en aceite
suficiente. Saquelo y polvoréelo con la maice-
na. Péngalo en una cacerola.

Limpie y pique la pifia en tridngulos, corte
en ruedas la cebolla. Pele y machaque los ajos,
y obtenga el zumo de la naranja agria. Agre-
gue todos los ingredientes a la cacerola. Cu-
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bra el pollo con agua o caldo. Cocine a fue-
go mediano. Cuando se consuma el liquido y
quede una crema, apaguelo y déjelo reposar.

Coloque el pollo en una fuente y cabralo
con la crema. Acompanelo con vianda frita y
una ensalada de vegetales frescos.

Porro Pio Cua

Ingredientes pava 1 racion:

306 g de pollo (muslo y con-
tramuslo)
58 g de queso gouldn

Procedimiento:

Ponga el pollo al horno a 200 °C durante
unos treinta minutos. Saquelo luego de trans-
currido ese tiempo, despelléjelo con sumo
cuidado y péngale encima el queso que grati-
nard con el mismo calor de la carne. Sirvalo en
plato de asado y acompanelo con arroz blanco
y papas fritas.

Nota: Esta manera de hacer el pollo es ori-
ginaria de la Ciénaga de Zapata.
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PoLLO AHUMADO

Ingredientes para 4 raciones:

1 pollo de 1kg
100 ml de agua

3 g de sal de nitro
13 g de sal coman
3 g de azicar

Procedimiento:

Vierta en el agua la sal de nitro, la sal co-
mun, el aztcar y revuelva hasta obtener una
salmuera homogénea que mantendra a fue-
go lento durante cuatro minutos. Inyecte esa
salmuera en la pechuga, los encuentros y los
muslos del pollo y déjelo reposar veinticuatro
horas a una temperatura de conservacion de
10 °C.

Coloque el pollo en un horno de carbén
vegetal de 80°C-90°C durante unas cinco
horas. Transcurridas las primeras tres horas de
coccion polvoree azucar al carboén cada treinta
minutos, asi el humo proporcionara al pollo el
color bronceado caracteristico de este plato.

Antes de servirlo, pase el pollo por aceite
caliente o por vapor y preséntelo a la mesa en
una fuente y con la guarnicién deseada. Puede
comerse frio.
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POLLO EN CREMA DE TAMARINDO

Ingredientes pava 4 vaciones:

1 pollo grande

115 g mantequilla

1 cebolla blanca mediana

4 onzas de vino blanco o vino
Seco

2 cucharadas de pulpa de ta-
marindo

2 cucharadas de maicena

1 taza de caldo de pollo o
agua

Sal a gusto

Procedimiento:

Pique el pollo en cuartos. Coléquelo en una
cacerola con agua y sal, y cocine hasta que esté
listo. Aparte, ponga en una sartén la mantequi-
lla, corte finamente la cebolla, anadala y man-
tenga la sartén a fuego lento hasta que la cebolla
se dore. En una taza ponga el vino, la maicena
y la pulpa de tamarindo y mézclelos bien. Colo-
que la mezcla en la sartén y péngala de nuevo a
la candela. Anada el caldo de pollo poco a poco
hasta que se haga una crema.

Sirva el pollo en una fuente y viértale la
crema por encima. Acompaielo con vegetales
frescos picados y platanos tostones o chatinos.
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PoLLO AFRODISIACO

Ingredientes para 4 raciones:

1 pollo grande

Aceite

Mantequilla

| cebolla blanca mediana

4 dientes de ajo

4 onzas de vino seco

2 cucharadas de salsa de soya
1 limén

4 de cucharadita de pimienta
blanca

Y4 de cucharadita de piment6n
4 de cucharadita de orégano
Y4 de cucharadita de albahaca
1 ramita de perejil

1 ramita de hierbabuena

Procedimiento:

Pique el pollo en cuartos. Adébelo con sal,
pimienta, ajo, pimentén, zumo de limén, vino
seco y salsa de soya. Resérvelo en el refrigera-

dor no menos de dos horas.

Transcurrido el tiempo siquelo de la ne-
vera e introduzcale entre la piel y la carne
cebolla, ajo, orégano, albahaca, perejil y hier-

babuena.

Sofrialo en mantequilla y aceite durante
cinco o siete minutos. Termine de cocinarlo

en el horno hasta que esté a punto.
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Sirvalo en platos de asado. Acompinelo
con bastones de papa y rodajas de zanahoria.

POLLO REBOSADO EN SALSA AGRIDULCE

Ingredientes para 4 raciones:

1 pollo grande
Aceite

4 dientes de ajo
1 huevo
Harina de trigo
Michin

Salsa china

Procedimiento:

Corte el pollo en cuartos y adobelo con los
ajos pelados y machacados, el michin y la sal-
sa china. Déjelo reposar en ese adobo duran-
te treinta minutos. Transcurrido ese tiempo,
pase los cuartos por harina y huevo y frialos en
aceite. Quedaran jugosos.

Sirva las porciones en platos individuales.
Cubralas con salsa agridulce.

Ingredientes para la salsa:
174 g de pina e iguales canti-
dades de pepino, mango, fru-

ta bomba y zanahoria
1 litro de vinagre
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1 litro de agua

174 g de pasta de tomate
87 g de azucar blanca

2 cucharadas de maicena

Forma de prepavar la salsa:

Corte la pina a la jardinera. Pique en porcio-
nes el pepino, el mango, la fruta bomba y la za-
nahoria. Péngalo todo a hervir en un recipiente
con vinagre y agua. Anada la pasta de tomate y
el aztcar blanca. Cuando todos los ingredien-
tes estén blandos, y con el recipiente todavia al
fuego, agregue la maicena a fin de que la salsa
cuaje. Llévela a la mesa a temperatura ambiente.

PoOLLO ASADO

Ingredientes para 4 vaciones:

1 pollo grande

116 g de vegetales mixtos

29 g de aceitunas deshuesadas
29 g de salami o0 jamo6n

6 g de mantequilla

Y4 de taza de vino seco

1 taza de caldo

29 g de pasta de tomate

44



4 dientes de ajo

1 cebolla mediana

| naranja agria

Pimienta blanca y sal a gusto
Salsa picante a discrecion
Hojas de lechuga

Procedimiento:

Corte el pollo en cuartos. Adébelo con sal,
pimienta, el zumo de la naranja agria y déjelo
reposar en ese adobo.

Prepare una salsa con el caldo y la pasta de
tomate y sofrfa en mantequilla el ajo pelado y
la cebolla, ambos cortados finamente.

En una cacerola apropiada forme un lecho
con los vegetales, coloque el pollo y agréguele
la salsa, las especias salteadas, el vino, el salami
0 jamon, las aceitunas y la salsa picante. Coci-
ne a fuego bajo durante treinta minutos.

Sirvalo en una fuente. Sobre un fondo de
hojas de lechuga coloque el pollo asado. Viér-
tale por encima los restos de la cocciéon. Acom-
panelo con arroz blanco y una ensalada de vege-
tales frescos.

@
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POLLO ASADO EN SALSA DE SOYA

Ingredientes pava 4 vaciones:

1 pollo

1 naranja agria

6 cucharadas de salsa de soya
1 cucharada de vinagre

Y4 de taza de vino seco

4 dientes de ajo

1 cebolla grande

1 aji pimiento

Comino

Sal a gusto

Procedimiento:

Limpie el pollo y cortelo en cuartos. Pique
la cebolla en ruedas y el aji en tiras. Limpie y
machaque los ajos.

Ponga a asar el pollo en una sartén. Ana-
da el zumo de la naranja, la salsa de soya, el
vinagre, el vino seco, los ajos, el comino y la
sal. Anada agua hasta cubrirlo y manténgalo
a fuego mediano hasta que se consuma el li-
quido y quede una crema. Apague la candela.
Anadale la cebolla y el aji y déjelo tapado hasta
el momento de servirlo.

Sirvalo en una fuente y viértale la crema
por encima. Acompdiielo con arroz blanco,
vianda frita y ensalada de vegetales.
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POLLO CON CEBOLLA AL VINO

Ingredientes para 4 vaciones:

1 pollo troceado en cuartos
115 g de mantequilla

4 cebollas pequenas

1Y de cucharadita de pimienta
Y4 de cucharadita de sal de ajo
1% de tazas de vino blanco
Comino a gusto

Harina de trigo (opcional)

Procedimiento:

Polvoree los cuartos de pollo con la sal de
ajo, la pimienta y el comino. Coloque en una
cacerola la mantequilla y dore en ella los cuar-
tos de pollo. Ponga las cebollas peladas y enteras
entre las porciones de pollo. Agregue el vino.
Tape bien la cacerola y cocine a fuego mediano
durante cuarenta minutos.

Envuelva ligeramente los cuartos de pollo
en harina antes de dorarlos en la mantequilla
si desea que la salsa sea espesa.

Sirvalo en una fuente y acompaielo con
vegetales frescos.
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POLLO EN CREMA DE MANI{ Y AJONJOLI{

Ingredientes pava 4 vaciones:

1 pollo mediano

6 quimbombos

2 naranjas agrias

2 limones

6 dientes de ajo

1 cebolla

1 ajf pimiento

Y de libra de manti

3 cucharadas de ajonjoli
1 cucharada de curry

1 cucharada de comino
Pimienta y sal a gusto

Procedimiento:

Ponga a tostar el mani en una cacerola.
Cuando est¢ listo apartelo, déjelo enfriar, pon-
ga a tostar el ajonjoli y proceda de la misma
forma. Limpie el mani y machiaquelo sin ha-
cerlo polvo.

Lave el quimbombé, piquelo en ruedas
de lcm y pongalas en un pozuelo, anadale el
zumo de los limones y déjelas reposar durante
unos quince minutos.

Corte el pollo en cuartos y hagale una inci-
sion con el cuchillo a cada cuarto. Péngalos en
una cacerola, anadales el zumo de las naranjas
agrias, los ajos machacados, la cebolla limpia y
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picada en ruedas finas, el aji cortado en tiras,
el quimbombé, el curry, el comino, la pimien-
ta y la sal. Anada las % partes del mani y las
dos cucharadas de ajonjoli. Cuabralo con agua
y péngalo a fuego mediano para que se cocine.

Cuando el agua se haya consumido y que-
de una crema, apartelo del fuego.

Sirva en una fuente los cuartos de pollo,
déjeles caer por encima el resto de la crema 'y
adodrnelos con el mani y el ajonjoli restantes.
Acompanelo con una ensalada de estacion y
platanos tostones o chatinos.

POLLO EN MOLE VERDE

Ingredientes pava 4 vaciones:

1 pollo

1 cebolla

4 dientes de ajo

1 ajf pimiento

3 tazas de caldo de pollo o
consomé

Mole:

8 tomates verdes

1 aji picante

3 cebollinos

4 de mazo de cilantro
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(Continuacién)

2 de mazo de perejil

2 hojas de lechuga

Y4 de taza de pepitas (semillas
de calabaza, sin pellejo y tos-
tadas)

Y2 de cucharadita de comino
molido

1 limén

1 cucharada de aceite

4 ramitas de cilantro

Aceite suficiente para freir
Pimienta negra molida

Sal a gusto

Procedimiento:

Forma de prepavar el pollo:

Limpie y pique el pollo en cuartos. Corte
la cebolla finamente y el aji en tiras delgadas.
Machaque los ajos.

Coloque el pollo en una cacerola. Anadale
la cebolla, los ajos, el aji, las ramitas de cilan-
tro, y el caldo y cocinelo a fuego mediano du-
rante diez minutos, hasta que el pollo pierda
su color. Pase el pollo a una fuente y tapelo.
Reserve el caldo de la cacerola.

Forma de prepavar el mole:

Al caldo que tiene en la cacerola anada los
tomates, el aji picante y los cebollinos. Hierva
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a fuego mediano por espacio de diez minutos.
Bijelo del fuego y anada la mitad del cilantro,
el perejil, la lechuga, las pepitas, el comino y
una cucharada de zumo de limén. Revuelva.
Pase esta mezcla por la batidora.

Ponga a calentar, a fuego mediano, el aceite
en una cacerola. Agréguele el mole y fria duran-
te diez minutos, revolviendo de vez en cuando.
Agréguele el resto de los ingredientes y otra cu-
charada de zumo de limén. Fria durante cinco
minutos, hasta que el mole esté espeso y aroma-
tico. Sazone con pimienta negra y sal.

Anada el pollo al mole. Déjelo en el fuego
por espacio de tres a cinco minutos.

Sirvalo en una fuente o en platos indivi-
duales. Adorne con una ramitas de cilantro.

Nota: Esta receta estd basada en un plato
tipico de México.

Porro ANGELA MARIA

Ingredientes pava 4 vaciones:

4 cuartos de pollo
Aceite

2 naranjas agrias

| cebolla

8 dientes de ajo

1 cucharada de comino
Sal a gusto
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Procedimiento:

Lave los cuartos de pollo y hagales un cor-
te profundo con el cuchillo. Prepare un mojo
con el zumo de las naranjas agrias, los ajos
limpios y machacados, el comino y la sal. Su-
merja las postas en ese adobo y déjelas reposar
durante veinticuatro horas.

Transcurrido ese tiempo, saquelas. En una
cazuela con aceite suficiente eche las postas y
pongalas a freir tapadas a fuego mediano hasta
que se doren. Déles vueltas ocasionalmente.

Sirvalas en platos individuales. Adoérnelas
con ruedas finas de cebolla y acompaielas con
arroz blanco, platanos chatinos o tostones y
ensalada de la estacion.

POLLO RELLENO

Ingredientes para 4 vaciones:

1 pollo mediano

1 naranja agria

4 dientes de ajo

1 cebolla

1 cucharadita de comino

3 cucharadas de mantequilla
1 taza de vino blanco

Sal a gusto
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Relleno:

300 g de picadillo de jamén,
carne de res o puerco

| cebolla

4 dientes de ajo

1 aji

1 naranja agria

1 taza de aceitunas deshuesa-
das

4 de taza de pasas
Mantequilla

2 de cucharadita de comino
Pimienta y sal a gusto

Procedimiento:

Retirele la piel al pollo, déle un corte por
la parte posterior y saque con cuidado las vis-
ceras, limpielo bien, lavelo y déjelo escurrir.

Corte la cebolla en ruedas y machaque los
ajos. Prepare un adobo con el zumo de la na-
ranja, los ajos, la cebolla, el comino y la sal.
Deje reposar el pollo por espacio de treinta
minutos en ese adobo.

Forma de prepavar el rvelleno:

Proceda con las especias del relleno igual
que con las del pollo. En una fuente ponga la
carne del relleno, la cebolla, los ajos, el aji, el
zumo de la naranja, la mantequilla, el comino,
la pimienta, la sal y adobe el relleno. Déjelo en
ese adobo durante treinta minutos.
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Anada al relleno las aceitunas y las pasas.
Saque el pollo del adobo y proceda a rellenar-
lo. Una vez relleno, césalo preferiblemente
con hilo de cocina.

En una cacerola con las tres cucharadas de
mantequilla eche el pollo y cocine a fuego me-
diano para dorarlo. Cuando esté dorado ana-
da el adobo del pollo, la taza de vino blanco y
agua para cubrirlo. Déjelo a la candela, a fue-
go lento, hasta que se consuma el liquido y el
pollo esté cocinado.

Sirvalo en una fuente llana. Acompénelo
con arroz moro, plitanos chatinos o tostones
y ensalada de la estacion.

POLLO GLASEADO

Ingredientes pava 4 vaciones:

1 pollo

2 dientes de ajo

1 ajf

1 cucharadita de maicena
Agua

Comino

Pimienta y sal a gusto

1 naranja dulce

4 de taza de miel de abeja
1 taza de aztcar prieta

2 o 3 naranjas dulces peladas
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Procedimiento:

Pique el pollo en cuartos. Corte el aji en
tiras finas y machaque los ajos.

En una cacerola ponga los cuartos de po-
llo, los ajos, el aji, el comino, la pimienta, la sal
y el agua necesaria para cubrir el pollo. Cocine
a fuego mediano.

Prepare una mezcla con el zumo de la
naranja, la miel, la maicena y el aztcar prie-
ta. Cuando esté cocinado el pollo anadale la
mezcla por encima y déjelo cinco minutos
mas a fuego lento.

Sirva en una fuente los cuartos de pollo
y viértales la crema encima. Adérnelos con
ruedas de naranja y acompanelos con papas
fritas.

FRICASE DE POLLO

Ingredientes para 4 vaciones:

1 kg de pollo

1 cebolla

6 dientes de ajo

1 naranja agria

1 aji grande

1 lata de puré de tomate

2 cucharadas de aceite

5 de taza de aceitunas des-
huesadas

55



Y4 de taza de pasas

2 cucharadas de vinagre

4 de taza de vino seco

1 cucharadita de comino

Y de cucharadita de albahaca
| hoja de orégano

1 hoja de laurel

3 papas grandes

Pimienta y sal al gusto

Procedimiento:

Corte el pollo en cuartos. Haga una inci-
sion con el cuchillo a los cuartos. Limpie y
pique la cebolla en ruedas y los ajies en tiras.
Machaque los ajos. Pele y corte las papas en
cuartos.

Vierta en una cacerola el aceite, anadale
la cebolla, el aji, los ajos, el comino y pédn-
gala a fuego mediano. Cuando comiencen a
sofreirse adicione el pollo para que se dore
suavemente. Echele el zumo de la naranja, la
albahaca, el orégano, el laurel, el vinagre, el
vino, el puré, las papas, las aceitunas, las pasas
y agua hasta que lo cubra todo. Rectifique el
punto de sal y pimienta. Deje la composicion
a fuego mediano hasta que se cocinen el pollo
y las papas.

Sirvalo en una fuente honda. Acompanelo
con arroz blanco y ensalada fresca.
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Porro DoN JAvIER

Ingredientes pava 4 vaciones:

4 cuartos de pollo

230 g de tocino

1 cucharadita de aceite

1 manzana

1 aji pimiento

1 cebolla

6 dientes de ajo

1 naranja agria

8 alcaparras

4 cucharaditas de ajonjoli
56 g de jengibre

1 cucharadita de curry

1 cucharadita de comino
Sal a gusto

Procedimiento:

Lave y limpie bien el pollo. Ponga el toci-
no en agua para desalarlo. Machaque los ajos.
Macere el pollo con curry, comino, ajos, sal
y déjelo reposar mientras prepara los demds
ingredientes. Saque el tocino del agua, lave-
lo, escuarralo y piquelo en tiras finas. Corte la
manzana en cubos medianos. Limpie y pique
la cebolla en ruedas finas. Corte en tiras del-
gadas el aji pimiento y el jengibre.

Vierta el aceite en una sartén alta y pongala
al fuego, anadale el tocino y déjelo por espacio
de diez minutos removiéndolo para que no se
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pegue. Incorpore el pollo, hasta que se dore.
Agregue la cebolla y el aji pimiento y déjelo
cinco minutos. Afada la manzana picada, las
alcaparras, el ajonjoli, el jengibre, el zumo de la
naranja agria, cibralo con agua y rectifique el
punto de sal. Déjelo a fuego lento hasta que se
cocine y se consuma el liquido.

Sirvalo acompanado con una ensalada de
tomate y rabanos.

PorLo DoN MANUEL

Ingredientes para 4 raciones:

4 cuartos de pollo

2 cucharadas de aceite

1 cucharadita de azticar

2 de cucharadita de pimienta
dulce

Y4 de taza de jengibre

1 aji pimiento

1 cebolla

2 cucharadas de vino blanco
0 VINno seco

2 de cucharadita de vinagre
4 cucharadas de salsa de soya
Sal a gusto

Procedimiento:

Lave bien el pollo y coloquelo al fuego en
una olla con agua suficiente para ablandarlo y
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sal. Cuando esté blando se saca, se deja escurrir,
se le da un pequeno corte a la carne, se adoba
con la pimienta y se ponen en una fuente.

Corte en tiras finas el jengibre, el pimiento
y la cebolla.

Coloque en la candela una sartén con el
aceite y adicione la cebolla, cocine hasta que
esta se dore, después se le anade el aji y se
deja dos o tres minutos mas. Luego se le van
adicionando el aztcar, el vino, el vinagre y la
salsa de soya. Se mezclan bien todos los ingre-
dientes de la salsa, se baja de la candela y se le
agrega el jengibre.

Cuando la salsa esté lista se adiciona el po-
llo y se deja reposar antes de servir.

Acompanelo con arroz blanco y una ensa-
lada de vegetales frescos.

POLLO A LA MILANESA

Ingredientes pava 4 vaciones:

4 cuartos de pollo

1 taza de galleta molida
115 g de queso

2 huevos

2 limones o 1 naranja agria
6 dientes de ajo

Y cucharadita de comino
Aceite suficiente para freir
Sal y pimienta a gusto
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Ingredientes para la salsa:

115 g de mantequilla

1 cebolla

2 dientes de ajo

1 aji pimiento

Y4 de taza de puré de tomate
Y4 de taza de vino blanco o
Vvino seco

1 cucharada de vinagre

Sal y pimienta a gusto

Procedimiento:

Lave y limpie el pollo. Machaque los ajos.
En una fuente de cristal ponga el pollo corta-
do en cuartos, anada el jugo de limén o na-
ranja agria, los ajos, el comino y déjelo en ese
adobo alrededor de una o dos horas.

Ralle el queso. En un plato, bata los hue-
vos. Mezcle la galleta y el queso. Pase los
cuartos de pollo por el huevo batido y des-
pués por el queso y la galleta. Esta operacion
repitala dos veces. Frialos en aceite caliente.
Coloquelos en una fuente llana.

Forma de prepavar la salsa:

Corte la cebolla en ruedas finas, el aji en
tiras y machaque los ajos.

Ponga al fuego una sartén con la mantequi-
lla. Sofria la cebolla, el ajo y el aji. Cuando co-
miencen a dorarse anada los demas ingredientes,
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disminuya el fuego a mediano y déjelos durante
diez minutos.

Cubra el pollo empanizado con la salsa a
la hora de llevarlo a la mesa. Acompanelo con
arroz blanco y ensalada de vegetales.

POLLO EN SALSA DE MANI

Ingredientes pava 4 vaciones:

4 cuartos de pollo

6 dientes de ajo

2 rebanadas de pan

1 cebolla

5 taza de mani

2 huevos

2 cucharadas de aceite
1 limén

1 pizca de canela

2 clavos de olor

Sal, bijol, comino y pimienta
a gusto

Procedimiento:

Trocee los cuartos de pollo. Corte la cebo-
lla en ruedas. Machaque los ajos. Hierva los
huevos.

Dore con aceite en una cacerola el pan, el
mani y los ajos. En el mismo aceite rehogue
los trozos de pollo. Resérvelo todo, por se-
parado.
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Fria en la sartén la cebolla hasta que esté
transparente. Anada el pollo y ctbralo con
agua, anadiendo una cucharada de zumo de
limén. Sazone con sal, canela, clavo de olor y
pimienta. Cocine a fuego lento.

Maje en un mortero el pan, el ajo y el mani.
Agregue las yemas de los huevos cocidos, el
comino, el bijol y dilayalos en un poco del
caldo de la coccion.

Cuando el pollo esté blando rectifique el
punto de sal y adicionele el contenido del
mortero. La salsa debe quedar espesa.

Sirva el pollo en una fuente y viértale la sal-
sa por encima. Acompaiielo con arroz blanco
y ensalada fresca.

PoLLo AL AJILLO
Ingredientes pava 4 vaciones:

4 cuartos de pollo

6 cucharadas de mantequilla
1 cucharada de salvia

3 cabezas de ajo

2 cebollas

2 taza de caldo o consomé
de pollo

2 taza de vino blanco o vino
$€Co

Sal y pimienta a gusto
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Procedimiento:

Lave y limpie el pollo. Machaque los ajos y
corte las cebollas en ruedas finas.

Embarre el pollo con mantequilla. Polvorée-
lo con la salvia. Déjelo en reposo durante veinte
minutos. Engrase la olla con mantequilla, ponga
las cebollas y encima coloque el pollo. Ponga los
ajos machacados encima del pollo y sofria du-
rante algunos minutos.

Pasado este tiempo, déle vuelta y déjelo al
fuego hasta que se dore. Mientras, mezcle en
un caldero el caldo del pollo y el vino. Vier-
ta sobre el pollo la mezcla y déle presion a
la olla durante quince minutos. Saque la pre-
sion, voltee el pollo, anada la sal y la pimienta
y déjelo a la candela hasta que se le consu-
ma el liquido. Ponga el pollo en una fuente.
Acompanelo con arroz blanco, papas hervidas
y ensalada fresca.

PoLLO A LO ANGELITA

Ingredientes para 4 vaciones:

4 cuartos de pollo

2 limones

4 cucharadas de aceite
1 mazo de habichuelas
2 zanahorias

4 dientes de ajo
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1 cebolla
14 taza de vino tinto
Sal y pimienta a gusto

Procedimiento:

Lave y limpie el pollo. Corte las cebollas y
las zanahorias en ruedas finas. Machaque los
ajos. Lave y pique las habichuelas en trozos de
3 cm. Precocine las zanahorias y las habichue-
las, por separado, con agua y sal.

Adobe el pollo con el zumo de los limones,
los ajos, la sal y la pimienta. Vierta el aceite en
la olla, caliéntelo, y eche las ruedas de cebolla.
Cuando estén transparentes, anada el pollo y
doérelo por ambos lados. Agregue el adobo y el
vino. Péngale la presion a la olla y déjela al fue-
go durante quince minutos. Saque la presion.
Eche las habichuelas y las zanahorias y rectifi-
que el punto de sal. Mantenga la olla al fuego
durante otros cinco minutos, sin presion. Sirva
el pollo en una fuente y vierta la salsa por en-
cima de este.

Acompanelo con un tambor de papas y en-
salada de vegetales frescos.
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POLLO AGRIDULCE

Ingredientes pava 4 vaciones:

4 cuartos de pollo

4 cucharadas de aceite

1 taza de vino blanco

4 de taza de vinagre

1 cebolla

2 cucharadas de aztcar

1 taza de caldo de pollo o
consomé

Comino

Sal y pimienta a gusto

Procedimiento:

Lave y limpie el pollo. Pique la cebolla en
ruedas finas.

Coloque en una olla el pollo, el aceite, el
vino, el vinagre, las cebollas, el caldo, el comi-
no, la sal y la pimienta. Cocine a fuego lento
hasta que se ablande el pollo. Anada el azticar.
Deje la composicién al fuego durante otros
quince minutos.

Sirvalo en una fuente y ctibralo con la salsa.
Acompanelo con tostones de platanos verde y
ensalada de vegetales frescos.
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POLLO A LA CHANFAINA

Ingredientes pava 4 vaciones:

4 cuartos de pollo

2 cucharadas de aceite

5 taza de caldo de pollo

2 cebollas

8 tomates maduros

Y4 de taza de vino blanco o
Vino seco

Y4 de taza de aceitunas relle-
nas

2 cucharadas de alcaparras

1 cucharada de harina de trigo
Pimienta, comino y sal a gusto

Procedimiento:

Lave y limpie el pollo. Corte la cebolla en
ruedas finas y los tomates en tiras.

En la olla sofria en aceite las cebollas, los to-
mates, la pimienta y el comino. Anada los
cuartos de pollo y sofrialos también. Cuan-
do estén dorados adicione la sal, el vino y el
caldo. Péngale presion a la olla y manténgala
al fuego durante veinte minutos. Pasado ese
tiempo saque la presion, rectifique el punto
de sal y agregue las aceitunas y las alcaparras.
Espese la salsa con la harina.

Sirvalo en una fuente. Acompane con fufa
de platano verde y ensalada de vegetales.
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POLLO ESTOFADO

Ingredientes pava 4 vaciones:

4 cuartos de pollo

1 taza de caldo de pollo o
agua

Y4 de taza de vinagre

2 cucharadas de harina de trigo
2 yemas de huevos

1 cebolla

Perejil

Sal y pimienta a gusto

Procedimiento:

Lave y limpie el pollo. Pique la cebolla y el
perejil finamente.

Coloque el pollo en una olla. Anada el cal-
do, la cebolla, el perejil, la pimienta, la sal y
polvoree con la harina. Cocine la mezcla en
olla de presion durante veinte minutos. Re-
tirela del fuego transcurrido ese tiempo. Bata,
aparte, las yemas de huevo y dilayalas en un
poco de caldo del pollo. Incorpoérelas a la olla
de presion. Cuando el caldo esta caliente, el
huevo se cocinard sin tener que ponerlo direc-
tamente al fuego.

Sirva en una fuente adornada con hojas de
lechuga. Acompanela con papas fritas y ensa-
lada de vegetales frescos.
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PoOLLO NEVADO

Ingredientes pava 4 vaciones:

4 cuartos de pollo

2 litros de agua

2 cucharadas de sal

3 huevos

Aceite suficiente para freir

Procedimiento:

Lave y limpie el pollo. Coléquelo en un
recipiente con el agua y la sal y déjelo reposar
durante tres horas. Saque el pollo, lavelo y sé-
quelo. Bata los huevos. Pase el pollo por ese
batido y frialo en aceite bien caliente.

Sirvalo en una fuente. Viértale encima un
mojo de ajo y acompanelo con arroz blanco y
una ensalada de tomates maduros.

POLLO EN CACEROLA

Ingredientes para 4 raciones:

4 cuartos de pollo

2 limones

115 g de mantequilla

230 g de cebollas pequenas
460 g de papas

460 g de zanahoria
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1 mazo de habichuelas

2 cucharadas de vino seco

1 cucharada de vinagre

5 taza de caldo de pollo

5 taza de aceitunas

Y4 de taza de alcaparras
Comino, sal y pimienta a gusto

Procedimiento:

Lave y limpie el pollo y las cebollas. Pique
las papas en cubos pequenos y las zanahorias
en ruedas finas. Corte las habichuelas en tro-
zos de una pulgada de largo.

Adobe el pollo con el zumo de los limones.
Ponga en una olla la mantequilla y cuando
esté caliente dore el pollo. Polvoréelo enton-
ces con el comino, la sal y la pimienta. Anadale
la cebolla y cuando esté doradita adicione las
papas, las zanahorias, las habichuelas, el vino
seco, el vinagre y el caldo. Cuando rompa a
hervir la composicion, pasela a fuego mediano
y tape la olla sin presién hasta que el pollo esté
blando. Anada las aceitunas y las alcaparras.
Dé¢jela unos minutos mas en la candela. Re-
tirela del fuego y sirvala en una fuente o platos
individuales. Acompane con arroz y platanos
maduros fritos.
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POLLO GRILLE

Ingredientes pava 4 vaciones:

4 cuartos de pollo

6 dientes de ajo

2 limones

114 g de mantequilla
Sal y pimienta a gusto

Procedimiento:

Lave y limpie el pollo. Machaque los ajos.

Adobe el pollo con el zumo de los limo-
nes y los ajos. Déjelo reposar durante una
hora. Entonces siquelo del adobo, tntelo con
mantequilla y péngalo a dorar en una sartén.
Cuando comience a dorarse, polvoréelo con
sal y pimienta. Voltéelo para que se dore pare-
jo. Anada el adobo y déjelo cocinar.

Sirvalo en una fuente adornada con hojas
de lechuga. Acompaiielo con arroz moro y
ensalada de vegetales frescos.

PoLrLo cajfo

Ingredientes para 4 raciones:

4 cuartos de pollo
1 cebolla
1 cucharadita de azticar blanca
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2 cucharaditas de salsa de
soya

3 cucharadas de vino seco

1 taza de harina de trigo
Aceite suficiente para freir
Sal y pimienta a gusto

Procedimiento:

Corte el pollo en pedazos de dos pulgadas
aproximadamente. Muela la cebolla.

Mezcle la cebolla molida con el azacar, la
salsa de soya, el vino y la sal. Vierta esta mez-
cla por encima de los pedazos de pollo y re-
vuelva para que todos los ingredientes se unan
bien. Déjelo reposar durante una hora y si es
posible desde la vispera.

Mezcle la harina con la sal y la pimienta.
Pase los pedazos de pollo por la harina prepa-
rada y apriételos con las manos para que esta
se les pegue bien. Frialos en aceite caliente,
hasta que se vean doraditos.

Puede hacer una crema con el adobo para
acompanar. Sirva los pedazos de pollo en una
fuente y la crema en un tazén. Acompanelo
con papas hervidas y una ensalada de vegetales
frescos.
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PAVO RELLENO EN CAZUELA

Ingredientes para 4 raciones:

Relleno:
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Procedimiento:

Limpie el pavo, cortele las patas y dbralo
por la parte de atras, para limpiarlo por den-
tro. Reserve los menudos. Ponga el pavo en
una fuente y prepare un adobo con el zumo
de las naranjas agrias, los ajos pelados y ma-
chacados, el comino, la pimienta y la sal. Ana-
daselo de forma tal que el adobo cubra la car-
ne de forma uniforme por dentro y por fueray
déjelo reposar entre dos y cuatro horas.

Coloque en una olla la molleja y el higa-
do, tdpelos con agua, anddales sal a gusto, y
ablandelos en el fuego durante diez minutos.
Cuando estén listos, saque de la olla la molleja
y el higado. Reserve el caldo.

Muela la molleja, el higado, el jamoén vy el
chorizo. Aparte, muela la cebolla y el aji pi-
miento. Limpie y machaque los ajos. Tueste
el mani sin que se pase, cuando esté tostado,
quitele la cdscara. Después tueste el ajonjoli.
Pele y lave la pina, reserve la corona y dos rue-
das para adornar y corte el resto en cuadrados
pequenos. Lave la manzana y piquela en cua-
drados chicos. Sumerja las pasas en agua para
que se hinchen y pierdan el preservo.

Eche en una sartén la mitad de la mantequi-
lla y sofria el ajo, la cebolla y el aji molido. Ana-
da las carnes molidas, la nuez moscada, la pi-
mienta, la sal y sofrfalas unos minutos. Prepare
el relleno del pavo. En una fuente coloque las
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carnes sofritas, agregue el mani, el ajonjoli, las
pasas, las aceitunas, las alcaparras, los cuadros
de pinay los de manzanas y mézclelo todo. Sa-
que el pavo del adobo, rellénelo y césalo bien.
Ponga en una cazuela honda la mantequilla
restante, introduzca el pavo relleno, anada el
vino blanco, el adobo, el caldo vy, si es necesa-
rio, anadale agua hasta que quede cubierto el
pavo. Pongalo al fuego mediano y déjelo hasta
que se consuma el caldo y el pavo quede asado.
A la hora de cenar coléquelo en una fuente
y adérnelo de forma artistica con las hojas de
lechuga, la corona y las ruedas de pina. Acom-
panelo con arroz moro, tostones rellenos con
queso y una ensalada de viandas y vegetales.

Nota: Existen muchos rellenos y muchas
formas de prepararlos. Nitza Villapol, en su li-
bro Cocina al minuto, consigna dos recetas: el
pavo relleno con congri y el relleno con jamoén,
pan de leche y frutos secos. El chef cubano
Gilberto Smith Duquesne rellena su Pavo de
mi América con frutos secos, pan y leche. Se
trata de un plato que ha pasado a la literatura
y a la musica. Recuérdese El guanajo relleno, el
son desbordado de picardia y doble sentido, de
Ignacio Pineiro, y la famosa cena familiar que
describe José Lezama Lima en su novela Para-
diso, donde el plato fuerte es un pavo sobredo-
rado y relleno con almendras y ciruelas. En al-
gunos lugares se le llama guanajo embarazado.
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