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A Ciro Bianchi Ross.
A mis hijos Manuel Alejandro,

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

con todo mi amor.



HABLEMOS DE LOS POSTRES

¢Se ha puesto usted a pensar alguna vez en esa
maravilla que son los postres cubanos?; en cuan-
to de arte, paciencia y gracia hay en cada uno
de ellos? ;Qué me dice de los bunuelos, del
bocado de reina, de las yemas dobles? Hasta
el modesto matahambre requiere de cuidados
extraordinarios en su elaboracién, sin contar
que para prepararlo hay que tener a la mano
no menos de trece productos.

En Paradiso, Lezama Lima hace decir a
dona Augusta, la abuela de Cemi: «Hoy ten-
go ganas de comer una natilla, no como las
que se comen hoy, que parecen de fonda, sino
de las que tienen algo de flan, algo de pudin».
Cirilo Villaverde, en Cecilia Valdés, obra cum-
bre de la narrativa cubana del siglo xix, habla
de las yemas azucaradas que se degustaban al
final de un sarao en una casa de bailes. Y Juan
Criollo (1928), la novela de Loveira, es todo
un muestrario de los dulces cubanos mds po-
pulares.

La incorporacién masiva de la mujer al tra-
bajo y la aceleracién del ritmo de vida, restan
al cubano de hoy ganas y tiempo para la coci-
na. Para qué pasar horas delante de un fogén
si el dulce puede adquirirse hecho. Los hay
excelentes, en conservas y no. Pero por esa via
quedan cada vez mds lejanos el boniatillo, el
cusubé, la malarrabia, los alfajores, los dulces



de leche..., aquellos postres caseros en los que
tanto se esmeraba la abuela.

El origen de la reposteria cubana se pierde
en el tiempo. Una fecha, sin embargo, debe
tenerse en cuenta. En 1528 llega a Cuba un
tal Francisco de Soto y lo hace precedido de
una Real Cédula en la que Carlos V ordena a
las autoridades coloniales que lo favorezcan y
ayuden. Se trata de un repostero famoso y de
postin que sirvio a la reina Isabel la Catolica
y al rey Felipe el Hermoso, quienes fueron la
abuela y el padre del Emperador, y aunque
es de suponer que no vino con la pretension
de hacer dulces, sino de enriquecerse con las
mercedes de tierras y las encomiendas de in-
dios, es bueno pensar que puso lo suyo en el
fomento de la reposteria criolla. De una manera
o de otra, el primer postre que se registra en la
crénica cubana es el manjar blanco. En 1579
ese platillo, en el que se enmascaré una do-
sis pertinente de arsénico, caus6 la muerte de
Francisco de Carreno, gobernador general
de la Isla, en lo que se conocié como el primer
crimen politico que se cometié en Cuba.

El aztcar forma parte de nuestra cultura
alimentaria. La preferencia por el dulce, pro-
piciada por el auge de la industria azucarera, es
una de las constantes del paladar del cubano,
desde que el esclavo doméstico se hizo cargo
de la cocina de los amos. Es entonces cuando la
cocina en la Isla empieza a dejar de ser espanola
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para comenzar a ser otra cosa. Los cocine-
ros europeos fueron excepcionales durante la
Colonia; en cambio, muchos cocineros negros,
en esa etapa y aun en la Republica, viajaron a
Europa con sus patronos, lo que les permitié
contrastar experiencias, ampliar conocimien-
tos y perfeccionar técnicas y estilos.

Los dulces cubanos han pasado a la lite-
ratura a través del testimonio. Alucinaron a
la marquesa de Calderén de la Barca a su
paso por La Habana y asi lo dice la autora en
un libro publicado en 1843: «El postre aqui
resulta una curiosidad por lo variado y nu-
meroso». En su libro De bandera a bandera
(1889), Eliza McHatton-Ripley, una nor-
teamericana avecindada en la capital cubana,
alude a los dulceros, aquellos vendedores
ambulantes que «...trafan pequenos cuen-
cos y tazas de confituras, conservas de guayaba
y mango, coco rallado cocido con aztcar y
un delicioso flan de leche de coco...». A co-
mienzos de la centuria pasada eran muy bus-
cados y celebrados los dulces y helados que
elaboraba la familia Carrillo en su casa de la
habanera calle de La Picota. Confeccionaban
toda una gama de la reposteria criolla que
encandilaba los ojos y aguaba la boca: besi-
tos, viuditas, crocantes adornados con cabe-
llos de dangel, pastillitas de leche... Entonces
los helados se hacian con hielo picado, sal en
grano y mucha fuerza de brazo en grandes
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sorbeteras, y las almendras ya peladas se de-
jaban serenar antes de majarlas con mano de
hierro en el mortero de marmol para confec-
cionar los quesitos.

Por mucho que coma, el cubano promedio
siente que le falt6 algo si no tuvo en su mesa
una generosa racion de arroz. Algo similar su-
cede con el dulce. En Morder las bellas rocas,
de Lisandro Otero, conversan dos mujeres:

—Tengo hambre.

—Pero si acabas de almorzar —djjo la flaca.

—Es que no comi postre. Cuando no como
postre siento que no hubiera comido.

C1ro Biancar Ross



ALEGRIAS DE COCO

INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

4 tazas de coco rallado

2 tazas de melado de cana

4 tazas de azucar prieta
Gotas de zumo de limén

Preparacion:

Mezcle el coco rallado con el melado, el
azlcar y cuatro o cinco gotas de zumo de
limén. Revuelva bien. Cocinelo a fuego me-
diano, moviéndolo ocasionalmente con una
cuchara de madera para que no se pegue en
la cazuela. Cuando ya esté espeso y se vea el
fondo del recipiente, viértalo en una dulcera o
en una tartera engrasada.

ARROZ CON LECHE
INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

1 taza de arroz

1 taza de azGcar

3 tiras de corteza de limén

9 cucharadas de leche en pol-
vo o 1 litro de leche



Canela en polvo a gusto
Agua suficiente

Preparacion:

Eche en una cacerola el arroz y las tiras de
limén. Anada agua suficiente para que el arroz
se cocine y se abra bien. Péngalo al fuego. Si
no utiliza la leche liquida, tome una taza de
agua, adicione la leche en polvo y disuélva-
la bien. Pasela por un colador para evitar los
grumos. Cuando el arroz esté blando y medio
seco, anada el azacary la leche, y revuelva cons-
tantemente, para que no se pegue, hasta que
esté cremoso.

Sirvalo bien frio en una fuente grande o en
dulceras individuales. Polvoréelo con canela.
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ARROZ CON LECHE ACARAMELADO

INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

1% tazas de agua

5 cucharadita de sal

15 taza de arroz

34 de taza de aztcar

15 lata de leche condensada
3 tazas de agua

2 yemas de huevo

2 cucharadas de café helado

Preparacion:

Ponga en una cazuela el arroz, anadale
agua, sal y cocinelo hasta que esté blando.
Mientras se cocina el arroz, eche dos cuchara-
das de aztcar en un jarro o cazuela pequenay
derritalas como si fuera a hacer caramelo para
un flan. Revuelva el azicar constantemente
para que no se queme y échele luego, poco a
poco, una taza de agua. Deje hervir hasta que
se derrita el azacar.
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Mezcle dos tazas de agua con la leche
condensada y agréguelas al arroz ya cocina-
do. Anada el agua acaramelada. Deje cocinar
a fuego mediano alrededor de una hora, re-
volviendo de vez en cuando para que no se
pegue.

Cuando empiece a espesar y a verse el fondo
de la cazuela al revolverlo con la cuchara, éche-
le un poco de la coccién a las yemas de huevos
y revuélvalas bien. Viértalas en la cazuela con lo
demas. Cocinelo durante cinco o diez minutos
mas a fuego lento. Bijelo de la candela, échele
el café y vierta la composicion en una dulcera o
en platicos individuales. Sirvalo caliente o frio,
a su gusto. Si desea lo puede adornar con un
merengue hecho con las dos claras sobrantes y
cuatro cucharadas de azucar.

ARROZ CON LECHE Y COCO RALLADO

INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

1 taza de arroz

1 taza de aztcar

230 g de coco rallado

3 tiras de corteza de limon

9 cucharadas de leche en
polvo o 1 litro de leche

Canela en polvo a gusto

Agua suficiente
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Preparacion:

Vierta en una cacerola el arroz, el coco rallado
y las tiras de limén. Anada agua suficiente hasta
que el arroz se abra bien y péngalo al fuego. Si
no utiliza leche liquida, tome una taza de agua,
eche la leche en polvo y disuélvala bien. Cuando
el arroz esté blando y medio seco, anada el azt-
car vy la leche, después de pasarla por un colador
para evitar los grumos. Revuelva constante-
mente para que no se pegue. Quedara cremoso.

Polvoréelo con canela y déjelo refrescar.
Sirvalo en una fuente grande o en dulceras in-
dividuales.

BONIATILLO

INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

1 kg de boniato

2 rajitas de canela

460 g de aztcar

1 cucharadita de canela en
polvo

Agua

Pizca de sal

Preparacion:

Lave y pele los boniatos, piquelos en peda-
zos y péngalos en una cacerola con la sal, las
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rajitas de canela y agua suficiente para cocinar-
los. Aparte, vierta en un recipiente un litro de
agua y aztcar para hacer un almibar bien es-
peso. Cuando los boniatos estén cocinados,
pongalos en una fuente y con un tenedor
aplastelos hasta obtener un puré fino. Anada-
le poco a poco el almibar hasta que se mezcle
bien, sin que quede ningtin grumo. Coloque
el boniatillo en una dulcera grande o en dul-
ceritas individuales. Aparte, en un mortero,
machaque un poco de aztcar hasta hacerla
polvo, anadale la canela y polvoree el bonia-
tillo.

BONIATILLO CON COCO

INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

690 g de boniato

460 g de coco rallado

460 g de aztcar

2 rajitas de canela

1 cucharadita de canela en
polvo

Pizca de sal

Preparvacion:

Lave y pele los boniatos, piquelos en peda-
zos y péngalos en una cacerola con la sal, las
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rajitas de canela y agua suficiente para cocinar-
los. Aparte, vierta en un recipiente un litro de
agua y azucar, haga un almibar bien espesa y
anadale el coco rallado. Cuando los boniatos
estén cocinados, péngalos en una fuente y con
un tenedor aplastelos hasta obtener un puré
fino. Anddale poco a poco el almibar hasta
que se mezcle bien, sin que quede ningin
grumo. Eche el boniatillo en una dulcera
grande o en dulceritas individuales. Polvoree
con canela.

BONIATILLO CON NARANJA

INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

460 g de boniato

2 tazas de azucar blanca

1 naranja dulce

5 limon

4 yemas de huevo

1 cucharada de mantequilla
2 cucharadas de vino seco
Sal y canela en polvo a gusto

Prepavacion:
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Lave, pele los boniatos y porcioénelos. Ponga-
los en una cazuela, anada agua, sal y cocinelos.
Cuando estén listos, rediizcalos a puré.

En una cacerola vierta agua, aztcar, jugo
de limén, unas tiras de cdscara de naranja y
también el jugo. Mantenga la composicion en
el fuego hasta que rompa el hervor. Cuando
eso ocurra, eche el puré y pongalo de nuevo al
fuego hasta que esté algo espeso. Mientras se
cocina, revuelva para que no se pegue. Tome
un poco de la mezcla, tnala con las yemas de
huevo e incorpoérela de nuevo a la cazuela.
Eche el vino seco y la mantequilla y déjelo un
rato mas al fuego hasta que tenga el espesor
deseado, sin dejar de revolverlo. Viértalo en
una fuente o dulcera. Polvoree con canela.

BONIATILLO SECO

INGREDIENTES PARA 25 RACIONES:

460 g de boniato
Agua
4 cucharadita de sal

2 tiras de corteza de limén
o de naranja

2 rajitas de canela en rama

920 g de aztcar blanca
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1 cucharadita de vainilla
4 o0 5 cucharadas de harina
de trigo

Preparacion:

Lave bien los boniatos, y con agua, sal, un
pedazo de corteza de limén o de naranja y la
canela, cocinelos alrededor de quince minu-
tos en una olla con presion. Déjelos refrescar.
Pélelos y redtazcalos a puré antes de que se
enfrien.

En una cazuela o en la olla ponga la misma
cantidad de puré que de aztcar, la sal, el otro
pedazo de corteza de limén o de naranja y la
canela. Revuélvalo para mezclarlo bien antes de
ponerlo al fuego. Cocinelo alrededor de media
hora, paleteando el dulce con una cuchara de
madera en linea recta, de un lado para el otro,
sin revolverlo, hasta que esté bien espeso y se
vea separado de los lados de la cazuela. Bajelo
del fuego. Anadale la vainilla. Viértalo por cu-
charadas sobre una tabla u otra superficie en-
harinada. Polvoree cada porcion del boniatillo
con harina de trigo y deje secar al aire hasta que
la superficie se vea un poco quebrada y dura.
Quedaran duros por fuera y amelcochados por
dentro.
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BUNUELOS DE MALANGA
INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

1 malanga grande (960 g)

1 cucharadita de mantequi-
lla

1 huevo

1 taza de harina de pan

Aceite para freir

Preparvacion:

Pele la malanga, rallela en un guayo y deposi-
tela en una fuente honda. Anada el huevo batido
ligeramente con la sal y agréguele poco a poco la
harina. Revuelva hasta obtener una buena mez-
cla. Con una cucharita tome de ella pequenas
porciones y échelas en aceite caliente hasta que
se doren bien. Puede servirlas con melado de
cafa, jaleas de frutas o un almibar a gusto.

BUNUELOS DE NAVIDAD
INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

1 yuca pequena
1 malanga
1 boniato pequeno
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15 taza de aceite

1 rajita de canela

200 g de harina de pan para
mezclar, mas otros 50 g pa-
ra polvorear sobre la mesa
1 limén

1 huevo

5 g de anis

300 g de azacar

Y4 de taza de vino

Y5 taza de agua

Preparacion:

Lave, pele, pique las viandas y cocinelas
por separado. Haga un puré con todas ellas
mezcladas. Ponga en un jarro a la candela el
agua, el anis y la canela. Mezcle en una fuen-
te el puré con el huevo, la harina y el vino,
anada el cocimiento y siga mezclando. Ponga
la mezcla sobre una mesa lisa polvoreada con
harina y amase hasta que se separe de la super-
ficie. Pique la masa y forme con ella nimeros
8 o lacitos.

Ponga un sartén con aceite a la candela y
cuando esté bien caliente, fria los niimeros
8 o lacitos. Coloquelos en una dulcera grande.
Prepare el almibar con el agua, el aztcar, las
lascas de la corteza del limén y viértala sobre
los buniuelos.
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En vez de anadir almibar, puede utilizar una
crema de chocolate o simplemente polvorear
los bunuelos con azuicar blanca.

BUNUELOS DE VIENTO

INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

Almibar:
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Preparacion:

Ponga en un caldero al fuego el agua, el aza-
cary la mantequilla. Tan pronto rompa el hervor,
agréguele la harina previamente cernida y bata
hasta que no tenga grumos. Deje enfriar. Anada
uno a uno los huevos, teniendo cuidado de no
anadir el huevo siguiente hasta que el anterior
esté bien mezclado. Cuando haya anadido los
huevos, bata todo para que quede sin grumos.
Tome con cucharaditas porciones de la mezcla'y
frialas en aceite bien caliente hasta que estén do-
radas. Vierta los bunuelos en una fuente honda.

Ponga al fuego, en un recipiente, el agua y
el aztcar para hacer el almibar de medio punto.
Cuando tenga el espesor deseado viértala sobre
los bunuelos. Déjelos refrescar y sirvalos.

CAFIROLETA

INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

3 boniatos medianos
6 tazas de azacar

2 tazas de coco rallado
3 tazas de agua

5 yemas de huevos

1 limén

Canela molida
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Preparacion:

Lave, limpie y pique los boniatos. Lave el
limoén y extraigale tiras de la corteza. Haga el
almibar grueso con el azucar y el agua. Expri-
ma el coco rallado en un pano, extraigale la
leche y resérvela.

Ponga en un caldero con agua suficiente a
sancochar los boniatos, y cuando estén blandos
redtizcalos a puré. Anada al puré las tiras de li-
moén y el almibar. Cocine al fuego moviéndolo
constantemente, cuando tenga punto retirelo
del fuego. Agréguele la leche de coco, las yemas,
mézclelo bien y péngalo de nuevo al fuego cinco
minutos mas. Bijelo del fuego y vierta el dulce
en moldes, polvoréelo con canela molida por en-
cima. Puede dejarlo asi u hornearlo durante diez
minutos.

CAPUCHINOS

INGREDIENTES PARA 20 RACIONES:

10 yemas de huevos
1 clara de huevo
2 cucharadas de azucar

blanca
3 cucharaditas de maicena
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Almibar

3 tazas de azticar blanca
114 tazas de agua

1 limé6n

1 rajita de canela en rama
1 cucharadita de vainilla

Preparacion:

Encienda el horno a 375 °F. Prepare los cu-
curuchos de papel y col6quelos en los huequitos
del molde para capuchinos.

Bata las yemas, la clara y el aztcar durante
quince minutos hasta que esté bien espeso.
Anada poco a poco la maicena cernida, envol-
viendo suavemente la mezcla. Viértala en una
manga con bombillo mediano y llene hasta dos
tercios de cada cucurucho.

Hornéelos durante quince minutos o hasta
que estén doraditos en la parte superior. Para
evitar que se quemen las puntas, ponga una
tartera llana con un poco de agua en la pa-
rrilla inferior del horno, mientras hornea los
capuchinos en el molde colocado en la parrilla
superior. Después de horneados, quiteles el
papel y banelos con almibar.

Forma de prepavar el almibar:

Ponga al fuego una cazuela con el agua, el
azucar, la canela, la cascara y unas gotas de jugo
de limén. Hierva la mezcla durante tres minutos.
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Anada la vainilla. Deje refrescar el almibar antes
de verterla sobre los capuchinos.

CASCOS DE LIMON

INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

8 limones grandes

2 tazas de agua

2 tazas de azucar
Canela o anis a gusto
Pizca de sal

Preparvacion:

Pele los limones finamente sin dejar cor-
teza. Coértelos a la mitad y exprimalos para
sacarles el jugo. Hiérvalos cambiando varias
veces el agua hasta que suelten el amargor y se
ablanden. Enjuiguelos en agua fresca y pon-
galos a cocinar en el agua con el aztcar, la
canela o anis a gusto y la sal. Déjelos hervir,
sin revolverlos, hasta que se vean cristalinos y
el almibar tenga el punto deseado.

CASCOS DE NARANJA

INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

6 naranjas
3 tazas de aztcar
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2 tiras de cascara de limén
Pizca de sal

Preparacion:

Lave las naranjas y, con cuidado, pélelas sin
dejar restos de la corteza. Piquelas a la mitad
y extraiga los hollejos. Deje los cascos limpios.
Sumérjalos en agua durante unos minutos y
después, con ambas manos, exprimalos sin da-
narlos. Repita tres veces esta operacion.

Ponga a la candela un caldero con agua.
Cuando el agua esté bien caliente, eche los
cascos y déjelos hervir durante cinco minu-
tos. Bote el agua. Debajo de la pila enjuague
y exprima con ambas manos los cascos, con
cuidado. Vuelva a poner agua a la candela y
repita la operacion hasta que los cascos pier-
dan el amargor, pero no el sabor a naranja.
Bote el agua.

Cuando estén listos anada el aztcar, las ti-
ras de limén, la sal y eche agua hasta que los
tape ligeramente. Péngalos a fuego mediano,
retirelos cuando los cascos se vean cristalinos
y el almibar a punto.
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CASCOS DE TORONJA

INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

2 toronjas medianas

2 litros de agua

1 kg de aztcar

2 tiras de cascaras de limén
Pizca de sal

Preparacion:

Lave y retire la cdscara de las toronjas con
cuidado sin dejar restos de la corteza. Piquelas
a la mitad y extraiga los hollejos. Dejara los
cascos limpios.

Sumerja los cascos en agua durante unos
minutos y, con ambas manos, exprimalos sin
danarlos. Repita tres veces esta operacion.

Ponga a la candela un caldero con agua
y cuando esté bien caliente eche los cascos y
déjelos hervir durante cinco minutos. Bote el
agua y debajo de la pila enjuague y exprima
los cascos con cuidado. Pongalos en agua de
nuevo y a la candela. Repita la operacién has-
ta que pierdan el amargor. Cuando ya estén
listos, pinchelos con un tenedor con cuidado.

Ponga a fuego mediano un caldero para
hacer almibar con el agua, el aztcar y las tiras de
limén. Cuando esté caliente el almibar, afnada
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los cascos exprimidos y déjelos cocinar hasta
que se vean cristalinos y el almibar esté a pun-
to. Si es necesario, adicione un poco mds de
agua. Quedaran jugosos por dentro y duros
por fuera.

CASCOS DE GUAYABA

INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

8 guayabas coloradas y ma-
duras

460 g de azucar

2 pedacitos de corteza de
limén

Pizca de sal

Preparacion:

Lave las guayabas y retire las puntas, asi como
algtn daino que tenga la fruta. Proceda a pelarlas
con cuidado. Ponga las cdscaras en un caldero y
las guayabas en otro. Cuando haya pelado todas
las guayabas, piquelas al medio, de forma que
le queden dos tapas. Con una cucharita retire
las semillas y échelas en el caldero donde estan
las cascaras. De esa forma le van quedando los
cascos de guayaba limpios. Lavelos.

Anada el azucar, la sal y las cortezas de li-
mon al caldero con los cascos. Manténgalo a la

27



candela hasta que los cascos se vean brillosos y
no esté muy espeso el almibar.

Puede utilizar las cdscaras y las semillas
para hacer una mermelada, membrillo o una
barra de guayaba.

CASCOS DE MANGO

INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

4 mangos pintones

920 g de aztcar blanca
1 cucharadita de vainilla
Pizca de sal

Preparacion:

Lave y pele los mangos, piquelos al medio
y extraiga las semillas.

Coloque las mitades en una cazuela y ct-
bralas con agua. Anada el azacar, la vainilla, la
sal y déjelas cocinar a fuego medio hasta que
estén blandas, sin que pierdan la consistencia, y
el almibar empiece a espesar.

CREMA FRITA
INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

2 tazas de harina de trigo
8 huevos
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2 vasos de leche

1 limén

6 cucharadas de aztcar

1 cucharada de mantequilla

2 galletas molidas o pan ra-
llado

Aceite para freir

Pizca de sal

Preparacion:

Extraiga tiras de la corteza del limén. Eche
en una fuente dos huevos y batalos bien.
Agrégueles la harina hasta tener una pasta con
consistencia. Pasela a un caldero. Aparte bata
cuatro huevos y agrégueselos a la pasta batién-
dolos hasta que quede bien mezclado. Ponga
en un jarro a hervir la leche, cuando hierva
bijela, agregue las tiras de corteza de limoén y
tape hasta que se refresque. Cuando esté fres-
ca saquele las tiras de limoén, adicione la leche
a la pasta y coloquela a fuego lento movién-
dola constantemente para que no se formen
grumos. Agréguele el aztcar, la mantequilla,
la sal y contintie moviéndola hasta que se vea el
fondo del caldero. Vierta la masa sobre una
mesa de trabajo previamente engrasada y déjela
enfriar para que pueda cortarla en tiras anchas.
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Bata los huevos restantes en un plato y ponga
en otro plato la galleta o el pan que va a utili-
zar. Pase las tiras por el huevo y después por la
galleta o el pan y pongalas a freir en el aceite
bien caliente.

CREMA VOLCADA O FLAN DE LECHE

(Receta canaria muy antigua.)

INGREDIENTES PARA 6 RACIONES:

2 tazas de leche

6 huevos

114 taza de aztcar

1 cucharadita de vainilla

Preparacion:

Haga un caramelo con el aztcar y cubra
con ¢l las paredes de un molde. Déjelo refres-
car.

Ponga a hervir en un jarro la leche con la
vainilla. Bata los huevos como si fuera a hacer
una tortilla y mézclelos con la leche, anadien-
do el resto del aztcar. Aseguarese de que que-
de bien mezclado. Coloque ripidamente la
preparacion en el molde acaramelado. Cocine
al bano de Maria en una olla durante treinta
minutos. Déjelo refrescar y viértalo en un pla-
to hondo.
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DULCE DE PAN

INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

1 barra de pan

4 cucharadas de maicena
2 huevos

2V tazas de aztcar
Corteza de limén

% de litro de agua

1 litro de leche

Vinagre

Preparacion:

Ponga el pan en una fuente honda y corte
porciones de un centimetro manteniéndolo
unido por la corteza de abajo. Prepare en un
jarro el almibar con media taza de azucar, tres
tiras de corteza de limén y el agua. Quedard
ligeramente espeso. Déjelo refrescar. Vierta el
almibar, ya fresco, sobre el pan, con cuidado
para que lo cubra parejo.

Aparte, prepare una natilla. Parta los huevos
y separe las yemas de las claras. Reserve estas para
el final. Eche las tres cuartas partes del litro de
leche en un jarro, anada las dos yemas, una taza
de azucar y cuatro tiras de corteza de limon.
Mezcle y ponga el jarro a fuego mediano. En
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otra vasija eche la maicena, anddale el resto de
la leche y tinalo. Cuando la leche que puso al
fuego esté caliente, vierta la maicena disuelta
y mueva con una cuchara de madera hasta que
esté la natilla. Eche entonces la natilla sobre el
pan; déjela caer dentro de los cortes y adicio-
nele el resto por encima.

Haga un caramelo con media taza de azticar
y viértalo sobre la natilla con la que cubri6 el
pan. Procure que lo cubra todo.

Prepare un merengue con las claras de hue-
vos, anadale el azicar restante y cinco gotas de
vinagre para endurecerlo. Con un tenedor, sa-
que porciones de merengue y quémelas al fuego.
Adorne la fuente con el merengue quemado.

DULCE DE FRUTABOMBA
INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

1 frutabomba mediana (pue-
de ser verde, madura o pin-
tona)

2 tazas de aztcar blanca

2 rajitas de canela

Pizca de sal

Preparacion:

Pele la frutabomba, limpiela bien y piquela
en cuadrados pequenos.
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Coloque en un caldero una camada de fru-
tabomba y otra de aztcar. Anadale la canela,
la sal y cocine a fuego mediano hasta que el
dulce se vea con brillo.

DULCE DE COCO BLANCO

INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

4 tazas de coco rallado
920 g de azucar blanca
2 rajitas de canela
Pizca de sal

Preparvacion:

Ponga en una cazuela el coco rallado y adi-
cione agua para cocinarlo. Cuando esté¢ blan-
do, anada el aztcar, la canela, la sal y déjelo
cocinar hasta que el almibar se espese y ad-
quiera brillo el dulce.

DULCE DE COCO PRIETO

INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

4 tazas de coco rallado

1 taza de aztcar prieta

5 lata de leche condensada
Pizca de sal
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Preparacion:

Ponga en una cazuela el coco rallado y
échele el agua necesaria para cocinarlo. Cuando
esté blando, anada el aztcar, la leche conden-
sada, la sal y déjelo cocinar hasta que el almibar
se espese y adquiera brillo el dulce.

DULCE DE PINA

INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

1 pina grande

1 taza de aztcar

1 cucharadita de vainilla
2 tazas de agua

Preparvacion:

Pele la pina y piquela en ruedas. Saquele el
corazon con cuidado.

Vierta en una cacerola el agua, el aztcar y
la vainilla. Péngala a fuego mediano y haga un
almibar ligero. Adicione las ruedas de pina y
déjelas cocinar por espacio de veinte minutos.

DULCE DE PINA A LA PLANCHA

INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

2 pinas maduras medianas
5 taza de mani
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Y4 de taza de ajonjoli
2 tazas de aztcar

Preparacion:

Lave, pele y pique la pina en cubos peque-
nos. Tueste el mani y el ajonjoli y macérelos
sin hacerlos polvo, que quede como un rollén.

Ponga en un caldero la pina, el mani, el
ajonjoli macerado y el aztcar. Cocinelos
a fuego lento hasta que se haga una pasta
ligeramente dorada. Vierta la coccién en
una fuente, polvoréela con aztcar y qué-
mela con una plancha bien caliente por
encima.

DULCE DE TOMATE

INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

12 tomates maduros

1 taza de azucar blanca

4 tiras de corteza de limén
Pizca de sal

Preparacion:

Pase los tomates por agua caliente para sa-
carles la piel. Si lo desea puede hacer el dulce
sin pelarlos. Déle un corte a los tomates para
extraer las semillas. Lavelos bien y coléquelos
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en una cacerola. Afada el azicar, la corteza de
limén, la sal y cibralos con agua.

Cocine a fuego mediano hasta que se consu-
ma el agua, el almibar espese y el dulce se abri-
llante. Acompanelo con queso o queso crema.

DULCE DE LECHE

INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

1 litro de leche

1 limén

1 taza de aztcar
1 rajita de canela

3 tras de corteza de limén
Pizca de sal

Preparacion:

Eche la leche en una cacerola, anadale la
sal y pongala al fuego. Cuando esté caliente,
bijela de la candela, anadale el zumo de li-
mon y tapela. Déjela reposar durante treinta
minutos.

Cuando la leche esté cortada, agregue el
azucar, la canela y las tiras de limén. Ponga de
nuevo la cacerola a fuego mediano y deje que
se haga el dulce. Quedara en borugas.

Para elaborar este dulce puede utilizarse
también leche cortada.
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DULCE DE LECHE
A LA NIEVE

INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

1 litro de leche
1 limén

1 taza de aztcar
2 huevos

1 rajita de canela

3 tiras de corteza de limén
Pizca de sal

Prepavacion:

Vierta la leche en una cacerola y anadale
la sal. Pongala al fuego. Cuando esté calien-
te, bajela de la candela, adicione el zumo de
limén y tapela. Déjela reposar durante treinta
minutos.

Bata las claras de huevo a punto de me-
rengue. Cuando la leche esté cortada, adicione
las dos yemas de huevos batidas, el merengue, el
azucar, la canela y las tiras de limén. Mezcle.
Ponga la cacerola a fuego mediano y deje que
se haga el dulce.

Para elaborar este dulce puede utilizarse
también leche cortada.
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DULCE DE HARINA DE MA{zZ
CON COCO Y QUESO

INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

2 tazas de harina

1 lata de leche condesada
5 taza de coco rallado
50 g de queso

5 tazas de agua

1 taza de aztcar

50 g de mantequilla
Pizca de sal

Preparacion:

Lave la harina. Péngala en un caldero y
anada la leche, el agua, el coco y el azticar. Coci-
nela a fuego lento, moviéndola constantemente
para que no se hagan pelotas. Cuando esté co-
cida se le anade el queso y la mantequilla. Siga
moviendo durante tres o cinco minutos. Déjela
refrescar y viértala en una fuente.

FLAN DE COCO
INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

1 lata de leche condensada
1 lata de leche fluida
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6 huevos

14 taza de coco rallado
14 taza de aztcar blanca
1 cucharadita de vainilla
1 limén

Pizca de sal

Preparacion:

Mezcle la leche condensada y la leche fluida.
Anada la canela y la corteza de limon.

Bata las claras de huevo a punto de merengue,
adicioneles las yemas, la vainilla y mézclelas.
Anada esa mezcla a la leche y cuélela. Agregue
el coco rallado.

Ponga en un molde el aztcar y haga un
caramelo que cubra sus paredes. Viértalo todo
en el molde acaramelado y en una olla con
agua cocine a presion durante treinta minutos.
Bijelo del fuego y déjelo refrescar. Voltéelo en
una fuente.
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FRUTABOMBA RALLADA
CON SABOR A NARANJA

INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

1 frutabomba verde mediana
2 tazas de azlcar

1 naranja dulce

Pizca de sal

Preparacion:

Pele y limpie la frutabomba, piquela en ta-
jadas y lasquéela en un guayo. Ponga en un
caldero una camada de frutabomba y otra de
azucar. Lave la naranja y rallela. Adicione el ra-
llado por encima de la frutabomba y agregue
la sal. Mantenga el dulce al fuego hasta que ad-
quiera brillo y espese.

GUAYABA EN CREMA DE CHOCOLATE

INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

230 g de guayabas maduras
Y4 de chocolate en pastillas
para decorar

460 g de crema de leche
3 copas de un licor suave
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Preparacion:

Derrita al fuego lento el chocolate. Vierta
la crema de leche y paselos por la batidora.
Quedara una crema suave.

Reserve dos de las guayabas y pase las
restantes, peladas y limpias, por la licuadora.
Vierta el batido en la crema de chocolate. Ana-
da el licor y bata todos los ingredientes. Corte
en cuadraditos una de las guayabas reservadas
y anadalos. Coloque la crema en copas y
pongalas en el congelador durante diez mi-
nutos. Decérelas con guayabas cortadas en
forma de media luna.

ISLAS FLOTANTES
INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

6 huevos

1 litro de leche

1 taza de aztcar blanca

1 tira de corteza de limoén

1 rajita de canela

2 cucharadas de maicena

1 cucharadita de vainilla

1 cucharadita de canela en
polvo

Pizca de sal
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Preparacion:

Bata las claras de huevo a punto de nieve
y agrégueles poco a poco seis cucharadas de
azucar hasta obtener un merengue.

En una cacerola llana ponga a hervir el litro
de leche con la sal, la canela y la corteza de
limén. Cuando la leche empiece a hervir, vaya
echando por cucharadas el merengue. No eche
mids de una cucharada a la vez y cuide de que
la leche no hierva a borbotones para que no
se desbarate el merengue. Cocine aproximada-
mente durante un minuto mas.

Vire las porciones de merengue y déjelas
cocinar por igual tiempo. Saquelas con una es-
pumadera y coléquelas en una dulcera. Cuando
acabe, agregue a la leche que utiliz6 para freir
los merengues las yemas batidas con la mai-
cena y el azucar restante. Cuélelo todo y co-
cine a fuego lento hasta que espese. Anadale
la vainilla y, con cuidado, vierta la natilla en la
dulcera. El merengue quedara flotando sobre
la natilla. Polvoree los merengues con canela.

LECHE FRITA

INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

4 cucharadas de mantequilla

4 cucharadas de harina de
trigo
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4 vasos de leche

6 cucharadas de aztcar

12 cucharadas de pan rallado
Aceite suficiente para freir
1 huevo

2 galletas molidas o pan ra-
llado

Preparacion:

En una cacerola mezcle la mantequilla y la
harina. Anada poco a poco la leche moviéndo-
la. Eche el aztcar y contintie mezclandola has-
ta tener una pasta de agradable sabor, puede
adicionarle mas azucar si asi lo desea. Ponga la
cacerola al fuego mediano, moviendo la pasta
continuamente hasta que tome un ligero es-
pesor de crema doble. Bijela, anadale poco a
poco el pan rallado y péngala nuevamente al
fuego hasta que tenga una consistencia adecua-
da para que se pueda cortar.

Vierta la pasta sobre una mesa de trabajo pre-
viamente engrasada y déjela enfriar para cor-
tarla en cubos medianos. Bata los huevos en
un plato y ponga en otro recipiente la galleta
o el pan que va a utilizar. Pase los cubos por el
huevo y después por la galleta o el pan y pon-
galos a freir en el aceite bien caliente.
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LECHE IMPERIAL

INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

4 vasos de leche

10 yemas de huevos

1 cucharada de maicena
5 taza de mani

1 taza de aztcar

1 limén

Preparacion:

Tueste el mani y macérelo. Lave el limén y
saquele tiras de la corteza.

En un recipiente bata las yemas. Agrégueles
la leche y la maicena disuelta en un poquito
de agua o de leche. Cuando todo esté bien
mezclado cuélelo, anada el mani macerado,
el azacar y las tiras de limoén. Pongalo a fuego
mediano moviéndolo constantemente hasta
que tenga la consistencia de crema, si lo desea,
al terminar, aromaticelo con vainilla. Vierta la
crema en una fuente honda y déjela refrescar,
también puede comerla caliente.
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MAJARETE
INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

4 tazas de maiz tierno mo-
lido

2 tazas de leche

YA taza de coco rallado

200 g de aztcar

1 rajita de canela

1 limén

1 cucharada de canela en
polvo

Pizca de sal

Prepavacion:

Mezcle el maiz molido con la leche y cué-
lelo. Anada el aztcar, el coco rallado, la rajita
de canela, las tiras de corteza de limoén y la sal.
Pongalo a fuego lento removiéndolo cons-
tantemente hasta que espese. Sirvalo en una
fuente o en platos individuales. Polvoree con
canela.
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MERMELADA DE GUAYABA

INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

6 guayabas (puede utilizar lo
que le quedé cuando pre-
paré los cascos)

460 g de aztcar
Pizca de sal

Preparacion:

En un caldero ponga las guayabas picadas
en cuatro partes o los restos de la prepa-
raciéon de los casquitos. Cubra con agua y
cocine durante veinte minutos. Déjelo re-
frescar. Pase luego todo por la batidora y
cuélelo, anada el aztcar y la sal y pongalo a
cocinar nuevamente hasta que se espese a su
gusto.

MERMELADA DE MANGO

INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

2 mangos maduros grandes
960 g de aztcar blanca

Pizca de sal
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Preparacion:

Lave los mangos, pélelos, cortelos y separe
las semillas. Ponga las lascas en un caldero, ct-
bralas con poca agua y déles un hervor. Deje
refrescar las tajadas, paselas por la batidora y
cuele el batido. Péngalo a la candela, anada el
azucar, la sal y cocine hasta que la composi-
cién adquiera brillo y espese.

MERMELADA DE NARANJA
CON PINA

INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

8 naranjas

1 pina

920 g de aztcar
Pizca de sal

Preparacion:

Lave y pele las naranjas. Piquelas en mita-
des y extraiga los hollejos. Sumerja los cascos
en agua hasta que pierdan el amargor, como
para hacer cascos de naranja. Cocinelos hasta
que estén blandos. Paselos por la batidora.

Pele la pina y rallela. Eche en una cazuela el
batido de la naranja, anada la pina, el aztcar,
la sal y pongalo a fuego mediano hasta que el
dulce se vea con brillo.
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MERMELADA DE FRUTABOMBA

INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

1 frutabomba mediana
2 tazas de aztcar blanca
2 rajitas de canela

Pizca de sal

Preparvacion:

Pele la frutabomba y limpiela bien. Piquela
en trozos y échelos en un caldero con agua
que los tape. Ponga el caldero a la candela y
cuando los trozos estén cocinados, paselos
por la batidora. Anada al batido el aztcar, la
canela y la sal. Péngalo a la candela hasta que
se le vea brillo y espese a su gusto.

MERENGUE

INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

4 claras de huevos

2 tazas de azicar

2 tazas de agua

1 cucharadita de vainilla
1 limo6n
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Preparacion:

Eche en un jarro el agua, el aztcar, el zumo
del limé6n y pongalo al fuego hasta que el almi-
bar esté a punto de caramelo. Mientras, bata las
claras de huevo a punto de nieve.

Anada el almibar al merengue y aromatice
con la vainilla mezclando bien todos los com-
ponentes.

Tenga a mano una bandeja engrasada.
Eche el merengue en una manga o en un cucu-
rucho de papel y vaya dejandolo caer, en forma
de torta, en la bandeja engrasada. Péngala al
horno hasta que los merengues se doren.

Puede, asimismo, engrasar el fondo de una
olla de presion, colocando en ella las tortas de
igual forma. Tape la olla y péngala a la can-
dela, sin presion, hasta que se doren los me-
rengues.

El niimero de merengues que se obtendran
estara de acuerdo con el tamano de las tortas.

MOUSE DE GUAYABA
INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:
4 tazas de pulpa de guayaba

4 cucharaditas de crema de
leche

4 cucharaditas de azucar
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(Continuacién)

2 cucharaditas de vainilla
Reserve 4 ruedas de guayaba

Preparacion:

Ponga todos los ingredientes en la batidora
y bata durante cinco minutos. Pase el batido
por un colador. Sirvalo bien frio en copas. Ador-
nelo con una rueda de guayaba.

MOUSE DE MAMEY

INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

4 tazas de pulpa de mamey

4 cucharaditas de crema de
leche

4 cucharaditas de azticar

2 cucharaditas de vainilla

Preparacion:

Ponga todos los in-
gre-dientes en la batidora y
bata durante cinco minutos.
Pase el batido por un colador.
Sirvalo bien frio en copas.
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MOUSE DE MANGO

INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

4 tazas de pulpa de mango

4 cucharaditas de crema de
leche

4 cucharaditas de azucar
2 cucharaditas de vainilla
4 cerezas

Preparvacion:

Ponga todos los ingredientes en la batidora y
bata durante cinco minutos. Pase el batido por
un colador. Sirvalo bien frio en copas. Adérnelo
con cubitos de mango por encima y una cereza.

NARANJAS EN ALMIBAR
INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

4 naranjas dulces
1 libra de aztcar

Preparacion:

Lave y pele las naranjas con cuidado. Extrai-
ga el corazén sin danar las cortezas, que deben
quedar enteras. Ponga un caldero al fuego con
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agua suficiente para cubrirlas y déjelas coci-
nar. Cuando estén blandas, anadales el azticar
y déjelas a fuego lento hasta que estén trans-
parentes y brillosas y el almibar tenga el punto
deseado.

NARANJAS CUBIERTAS

INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

4 naranjas dulces

1 libra de aztcar

Preparacion:

Se hace el mismo procedimiento que con
las naranjas en almibar, pero cuando las na-
ranjas estan transparentes y brillosas se sacan
y se escurren. Al almibar que tenia el dulce se
le anade mads aztcar y se hace uno a punto de
caramelo. Se pasan las naranjas moviéndolas
para que se unten de forma uniforme una a
una por este caramelo y se ponen en una dul-
cera. D¢jelas enfriar.
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NATILLA A LA NIEVE
INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

1 litro de leche

2 huevos

1 taza de aztcar

2 cucharadas de maicena

1 cucharadita de vainilla
Pizca de sal

Preparacion:

Vierta en un recipiente hondo dos yemas
de huevos y conserve las claras. Del litro de leche
reserve un vaso. Mezcle las dos yemas, agre-
gue la leche del litro, la vainilla, la pizca de
sal, el azticar a gusto y ponga la composicion
al fuego. Al vaso de leche que dejo separado,
anadale la maicena y mézclela bien. Pase por
un colador la leche con maicena para que no
queden grumos y anddala a la mezcla caliente.
Revuelva todo hasta que esté a punto la natilla
y viértala en una dulcera grande o cuatro dul-
ceras individuales.

Ponga un recipiente a la candela con el azu-
car para obtener un caramelo espeso, viértalo
sobre la natilla. Bata las claras y ainadales poco
a poco el azicar hasta que se obtenga un meren-
gue denso. Cuando esté listo el merengue,
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cubra con ¢l la capa de caramelo. Deje reposar
y refrescar la composicién antes de ponerla en
el frio.

NATILLA DE CALABAZA CON MANI

INGREDIENTES PARA 2 RACIONES:

3 tazas de puré de calabaza
5 litro de leche

4 huevos

2 rajitas de canela

3 cucharadas de maicena
1% tazas de aztcar blanca
1 taza de aztcar prieta

2 tazas de mani

1 cucharadita de vinagre
Pizca de sal

Prepavacion:

Tueste el mani, limpielo y reserve media
taza sin triturar. Triture no muy fino el resto.

Ponga en una batidora la calabaza, la leche,
una taza de azuacar blanca, las cuatro yemas,
las dos claras de huevo, la maicena, la pizca de
sal y bata hasta que quede todo unido. Vier-
ta ese batido en una cazuela puesta al fuego
lento, anadale el mani triturado y deje que la
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composicion espese. Pongala en una fuente y
agréguele el resto del mani por encima.

Eche en un jarro el azacar prieta y haga un
caramelo. Cuando esté listo, viértalo arriba de
la natilla.

Con las dos claras que le quedan elabo-
re un merengue. Cuando tenga consistencia
adiciénele la cucharadita de vinagre, el resto
del azticar y vuelva a batir hasta que se mezcle
todo. Con un tenedor queme los merengues y
coléquelos por encima del caramelo.

PAN PERDIDO O PAN DE MARIA
(Receta canaria muy antigua.)

INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

6 tazas de pan troceado en
pedazos de una pulgada de
largo y una de ancho. (Esta es
solo una sugerencia, pues po-
dra moldearlo a su gusto. De-
berd tener en cuenta que se
trate de pan no fresco.)
Aceite suficiente para freir
15 taza de leche
1 cucharada de azticar
1 cucharadita de ralladura de
limén o de naranja
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1 huevo
Y5 cucharada de agua
Pizca de sal

Preparacion:

Vierta en un jarro la leche, la sal, el agua 'y
la ralladura de limén o de naranja y péngalo
al fuego para que se consuma el liquido hasta
la mitad. Apartelo. Bata el huevo en un plato.
Pase los trozos de pan por la leche para que se
empapen bien y déjelos escurrir. Paselos después
por el huevo batido. Frialos de inmediato en
aceite caliente hasta que estén doraditos. Co-
léquelos en una fuente o en dulceras indivi-
duales.

Este plato es un acompanamiento ideal para
cremas, sopas y ensaladas frias. Puede también
degustarse polvoreado con azucar.

PANETELA DE PINA

INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

1 lata de dulce de pina
4 huevos
1 taza de leche
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2tazas de harina de pan
1taza de aztcar
1 cucharadita de vainilla
1 cucharadita de sal
Y5 taza de mantequilla
1 cucharadita de polvo de
hornear

Preparacion:

Parta los huevos y separe las yemas de las
claras. Colocari las yemas en una fuente honda
y las claras en un tazon. Bata las claras a punto
de merengue. Anada las yemas y mézclelas.

En otra fuente mezcle la harina con el aztcar, la
sal y el polvo de hornear y pase esta composi-
cién por un colador. Anada la leche, la vainilla,
dos cucharadas de mantequilla y, poco a poco, la
harina cernida, mezclandolo todo bien.

Unte el interior de una olla con mantequilla.
Ponga en el fondo las ruedas de pina y vierta
la mezcla. Tapela y déjela cocinar a fuego len-
to, sin presion, hasta que al introducirle un
cuchillo la hoja salga limpia. Péngala en una
fuente o en un plato llano y viértale encima el
almibar de la lata.
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PINA GLASE

INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

2 pinas dulces medianas
4 tazas de azucar
Agua

Preparacion:

Lave, pele y pique las pinas en ruedas. Pon-
ga en una cacerola las ruedas de pinay agua que
las tape. Déles un hervor hasta que se consuma
el agua. Haga un almibar de medio punto con el
azucar, eche las ruedas de pina y manténgalo a
fuego lento hasta que el almibar tenga el punto
de caramelo. Mueva ligeramente las ruedas de
pifla para que se azucaren un poco. Saquelas y
coloquelas en una fuente. Déjelas refrescar y pon-
galas en el frio hasta que las vaya a servir.

SUSPIRO LIMENO

(Receta basada en un plato tipico peruano.)

INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

1 litro de leche
1 lata de leche condensada
5 huevos
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1 taza de vino

1 cucharadita de vainilla
1 taza de aztcar

Canela molida

Preparacion:

Mezcle el litro de leche con la leche conden-
sada. Ponga la mezcla al fuego en una olla y re-
vuelva constantemente hasta que se vea bien el
fondo de la olla. Retirela del fuego y anadale las
cinco yemas de huevo vy la vainilla. Viértala en
una dulcera. Bata las claras de tres huevos has-
ta que obtenga un merengue a punto de nieve.
Haga un almibar con el azticar y el vino e incor-
porela poco a poco al merengue. Cubra con el
merengue el dulce y polvoréelo con canela.

TOCINILLO DEL CIELO
INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

21/ tazas de azacar blanca

% de taza de agua

1 limén

Y5 taza de yemas de huevos

15 taza de huevos (claras y
yemas)

1 cucharadita de vainilla
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Preparacion:

Ponga en una cacerola el agua con una y
media taza de aztcar y cinco gotas de jugo de li-
moén. Hierva hasta que el almibar espeso quede
reducido a una taza. Déjelo refrescar.

Bata las yemas con los huevos enteros solo
hasta que estén unidos. Anada la taza de almibar
y la vainilla. Mezcle todo bien. Cuele.

Ponga en un molde el azticar restante y haga
un caramelo para banar con €l las paredes del
molde. Vierta la mezcla y péngala en una olla
al bano de Maria hasta que al introducirle un
palillo en el centro salga seco.

TORREJAS

INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

1 barra de pan
Y litro de leche

5 huevos

230 g de aztcar

230 g de manteca o aceite
1 cucharadita de vainilla
2 cucharadas de vino seco

1 cucharadita de canela
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Almibar:

460 g de azucar blanca

1 limén

1 rajita de canela en rama
1 cucharadita de vainilla

Y4 de litro de agua

Preparacion:

Corte el pan en rebanadas de un centimetro
de grosor. Prepare una mezcla con la leche,
tres yemas de huevo, el aztcar, la vainilla, el
vino y la canela. Pase por esta mezcla las reba-
nadas de pan y déjelas quince minutos en ella.
Aparte, prepare un batido con las tres claras y
los dos huevos restantes y pase por ese batido
las rebanadas de pan. Frialas en aceite caliente.
Péngalas en una fuente.

Eche en una cacerola el agua, el aztcar, las
cascaras, las gotas de limén, la canela y ponga
a hacer el almibar. Anddale la vainilla al bajarla
del fuego. Cubra con el almibar las torrejas.
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TORTA CREMOSA DE QUESO
Y GUAYABA

(Esta receta se basa en un plato tipico
de Estados Unidos.)

INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

200 g de requesén
200 g de queso crema

125 g de dulce de guayaba
o una mermelada bien espe-
sa

34 de taza de aztcar
4 huevos
2 limones

1 cucharada de ralladura de
corteza de limén

1 cucharada de vainilla
Ramitas de hierbabuena
Guayabas

Pizca de sal

Preparacion:

Vierta en un molde aceite antiadherente
por las paredes y el fondo o, en su lugar, em-
barrelo con mantequilla derretida.

Ponga a hervir cuatro tazas de agua. Eche
en la batidora el requeson y bata, desprendiendo
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el que se va quedando en las paredes, hasta
que esté muy cremoso. Agregue el queso cre-
ma y la pasta de guayaba y mézclelos bien en
la batidora. Anada el azticar y mezcle. Agre-
gue dos huevos con sus claras, el zumo y la ra-
lladura de limén, la vainilla, la sal y bata hasta
que todo esté bien mezclado. Cuele la mez-
cla dentro del molde. Golpee el molde varias
veces sobre la mesa de trabajo para sacar las
burbujas.

Eche agua hirviendo en una olla apropiada
para que el liquido alcance una pulgada de al-
tura. Acomode el molde dentro de la olla y
poéngala a fuego mediano hasta que la compo-
sicion cuaje y al introducirsele un cuchillo la
hoja salga limpia, lo que demorara unos trein-
ta y cinco minutos. Sdquela del molde y déjela
refrescar. Péngala en el refrigerador hasta que
se enfrie.

Vierta la composicion en una dulcera gran-
de. Adornela con ruedas de guayaba y unas ra-
mitas de hierba buena. Puede también decorarla
con un glaseado de jalea, de guayaba o de pasas.

Forma de preparvar el glaseado

Tome un tercio de jalea, anddale tres o cuatro
cucharadas de zumo de limén y péngala a fue-
go mediano en una cacerola. Cocine batiendo
constantemente. Si queda muy espesa, le pue-
de anadir un poco de agua. Cuélela. Untela
sobre la torta.

63



TURRON DE DONA PEPA
(Receta basada en un plato tipico peruano.)

INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

Miel:

Preparvacion:

Tueste el ajonjoli y resérvelo. Tome me-
dia cucharadita de anis, cinco cucharadas de
agua y haga una infusion. Separe media taza
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de harina de trigo para echarse en las manos
al amasar.

Trocee las frutas. Extraiga el zumo de los li-
mones. Tueste y macere el mani.

En una tabla de amasar o en una mesa co-
loque la harina, la manteca, la mantequilla, el
aceite, el anis y el ajonjoli. Mézclelo todo bien,
haga un hueco en el centro de la mezcla y ana-
da los liquidos en la medida en que la harina
los absorba hasta formar una masa que se des-
prenda de las manos. Déjela reposar durante
cinco o diez minutos. Enharinese las manos y
forme bastones con la masa. Coloéquelos en un
molde engrasado y llévelos al horno a tempe-
ratura baja. Reviselos pasados diez minutos. Se
sabe que estan listos cuando al tocarlos con los
dedos la masa no se hunde.

Forma de prepavar la miel

Vierta en una olla el agua, las frutas trocea-
das, la canela, el clavo de olor y manténgala
al fuego durante diez minutos. Anada el aza-
car y el zumo de limoén. Déjelo hervir a fuego
lento moviendo con una cuchara de madera
hasta que adquiera punto. Déjelo refrescar.
Reserve unos trocitos de frutas para adornar.

En un molde ponga una camada de bas-
toncitos. Esparzale la miel y coloque de nuevo
otra camada de bastoncitos y de nuevo la miel.
Repita la operacién las veces necesarias hasta
terminar con la miel. Adérnela con las frutas
reservadas y polvoréele el mani por encima.
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YEMAS DOBLES

INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

1 taza de yemas de huevos

2 tazas de aztcar blanca

2 tazas de agua

1 cucharadita de polvo de
hornear

1 cucharadita de vainilla

2 rajitas de canela

2 tiras de corteza de limoén

6 gotas de zumo de limén

Preparacion:

En un recipiente de cristal bata las yemas y
anadales poco a poco el polvo de hornear. La
mezcla quedara bien espesa.

En una cacerola bajita o en un sartén hondo
eche el agua, el azacar, la canela, las tiras y el
zumo de limén. Ponga el recipiente a fuego me-
diano y cuando el contenido comience a hervir,
tome pociones de las yemas batidas con una
cuchara y échelas dentro con cuidado. Repita la
operacion las veces que sea necesario. Tenga cui-
dado de que el almibar no hierva a borbotones
para que no se rompan las yemitas. Cocinelas
dandoles vueltas por los dos lados aproxima-
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damente durante un minuto. Siquelas y col6-
quelas en una fuente. Cuando termine de colocar
las yemas, retire el almibar del fuego, deje que
se refresque y pasela por un colador. Anidale
la vainilla, revuelva para que se mezcle bien y
viértala sobre las yemas dobles.

YEMAS ACARAMELADAS

INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

1 taza de yemas

7 tazas de azlcar

1 cucharadita de vainilla
Agua

Preparacion:

Se pone un recipiente con dos tazas de
aztcar y una de agua al fuego para hacer el al-
mibar. Cuando el almibar tenga punto retirelo
del fuego y déjelo enfriar. Viértalo, una vez
frio, sobre las yemas, con cuidado de moverlas
continuamente para que no se formen pelo-
tas. Todo mezclado se pone al fuego media-
no moviéndolo continuamente hasta que se
vea el fondo del caldero. Se baja, se aromatiza
con la vainilla y se modelan pequenas boli-
tas. Haga un caramelo y pase por él las bolitas
una a una de modo que queden uniformes.
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Coloquelas en una fuente previamente engra-
sada con mantequilla.

YEMAS DE COCO
INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

1 coco

4 huevos

3% tazas de azacar
3 rajitas de canela
Mantequilla

Preparvacion:

Lave, extraiga el agua y la masa del coco.
Reserve el agua y ralle la masa hasta obtener
aproximadamente una taza. Queme ligeramen-
te media taza de aztcar para envolver las bolitas.

Ponga un recipiente al fuego, eche el agua
de coco, el azticar y haga un almibar. Cuando
esté a medio punto agregue el coco rallado,
las rajitas de canela y déjelo cocinar a fuego me-
diano moviéndolo constantemente para que
no se queme. Mientras, mezcle las cuatro ye-
mas de huevo y anadalas. Mézclelas bien y
déjelas cocinar hasta que esté espesa la masa
y se puedan hacer las bolitas. Pase estas por
azucar ligeramente quemada y coléquelas en
una fuente engrasada con mantequilla.
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YEMITAS

INGREDIENTES PARA 4 RACIONES:

taza de yemas de huevos
tazas de azuicar

1
2
1 taza de agua
5 gotas de zumo de limén
1

rajita de canela
1 tirita de limoén

14 cucharadita de vainilla

Preparacion:

Eche en un caldero el agua, el aztcar, el
zumo, la tira de limén vy la rajita de canela.
Mézclelo todo bien y ponga el caldero a fuego
mediano para hacer un almibar espesa. Bajela
y déjela refrescar.

Vierta en una cacerola las yemas batidas lige-
ramente, anddales una taza de almibar y mezcle
bien. Ponga la cacerola al bano de Maria hasta
que espese su contenido. Mientras se espesa,
para que no se pegue, mueva constantemen-
te la composicion con una cuchara de madera
hasta que se vea el fondo de la cacerola. Ana-
da la vainilla, mézclela bien y retire la cacerola
del fuego.
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Tenga lista una bandeja ligeramente engra-
sada. Tome porciones de la composicion con
una cuchara y depositelas en la bandeja. Dé-
jelas refrescar. Cuando pueda trabajarlas haga
bolitas con las manos y déles la forma que de-
sea. Puede polvorearlas con polvo de aztcar o
canela molida.

También se puede hacer con una cubierta
de mani.

Ingredientes:

1 taza de almibar a punto
de caramelo

1 taza de mani tostado y
molido grueso

Preparacion:

Tome las yemas ya echas, paselas por el
almibar, luego por el mani y pongalas en una
fuente. Anadales el mani restante por encima.
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