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Dedicatoria

La esperanza de que los descendientes, sientan esa pa-
sion tan grande por la tierra en donde hemos nacido, hace que
dedique este trabajo a quienes amo tanto, a mis idolatrados nie-
tas y nietos: Rosana, Andrés, Maria Fernanda Fernandez de
Cérdova Vega y a Renato, Juan Fernando y Emilia Ferndndez de
Cérdova Ambrosi. Quiza uno de ellos continie con esta fascinan-
te labor, de no dejar que mueran nuestras costumbres y tradicio-
nes, porque, para llamarse cuencano, hay que sentirla y sabo-
rearla. A Cuenca, se la lleva en el corazon y en el paladar.



Comida tradicional del Azuay

Recordar la sabrosura de la comida azuaya, es recordar la
variada produccion de la comarca. Aqui hay de todo: el trigo para
el pan de cada dia, la cafia de azucar de tierra caliente, materia
prima del dulce y del chispeante licor.

La abundancia de cereales, hortalizas, frutas, carnes, lac-
teos, ha hecho que el arte culinario tenga especiales caracteris-
ticas. Podria decirse que los azuayos rendian culto al buen co-
mer.

La cocina antigua fue complicada; en casa habia que preparar todo:
harinas, mantecas, quesos, fermentos, dulces, licores y todo cuanto era
necesario para la elaboracion de los potajes. Asi mismo, la cocina requeria
de un gran espacio fisico, en el fondo de la casa, para dar cabida al fogén
de carbdn o a la cocina de lefia. Alli debian estar las pailas de cobre y
bronce, las piedras de moler, los ceda”*0zos de crin, las ollas de barro de
Chordeleg, de San Miguel de Porotos, las tinajas, «huallos», poncheras,
la «mama cucharay, la «azhanga» para ahumar los quesos, las carnes. El
«guardafrio», los morteros, balanzas, pesas y medidas complicadas, que,
si hoy existen, daran fe de nuestra cultura doméstica.

La comida fue variada. La sabiduria femenina combiné lo
criollo con las enseflanzas espafiolas, con resultados perfectos.
El gigante cereal americano, nuestro maiz, esta presente en toda
mesa y en todas las formas. Las plantas que dan sabor a las
preparaciones, estaban en la huerta de la casa grande; el arbol de higo,



cedron, naranjo, congona, romero, hierbabuena, laurel, menta y tantos
vegetales que constituian el laboratorio familiar.

En la mesa azuaya de antafio, el plato importante era la sopa; esta
variedad puede notarse tanto en la comida diaria como en las fechas
especiales. El Carnaval sin «mote pata» no era Carnaval, igual la fanesca
de Semana Santa, el caldo de patas, el puchero, el locro de charqui, locro
de porotos con zapallo, por ejemplo, son platos centrales, sopas suculentas.

Este recetario transportara a tiempos en los que la mujer
tenia un lugar exclusivo en el hogar y una de las preocupaciones
era la de agradar al paladar de la familia. Transportard a la casa
olor a café «pasado en bolsa», en una mezcla perfecta con el
aroma del pan recién salido del horno de lefia.

No hay transcripciones. La comida azuaya tiene caracte-
risticas propias que no estan escritas. Este recetario resucita para
dar vida a las férmulas que van muriendo con las personas. En
muchos casos estan revelados secretos familiares, porque... !Un
buen tamal, no se come donde quiera!

Hago la entrega de la fiesta del sabor azuayo, a la usanza
de mi tierra, con un caluroso ;Buen provecho!

Nydia Vazquez de Fernandez de Cordova



Sopa de pan

6 porciones
Ingredientes:

4 a 5 rodajas de pan por plato
1/2 cucharadita de orégano
cucharadita de manteca de color
taza de leche
onzas de queso o quesillo
un poco de perejil picado fino
agua suficiente para seis porciones
2 cucharadas de manteca de chancho para freir

D™~ ~

Preparacion

Hacer refrito con cebolla rallada, manteca de color y media
taza de agua. Cuando la cebolla esté suave poner agua suficien-
te y quesillo o queso desmenuzado. Cocinar por unos minutos,
poner la leche y antes de retirar del fuego afiadir orégano. Aparte
freir las rodajas de pan en manteca de chancho. El momento de
servir poner en cada plato 4 o 5 rodajas de pan, un poco de pere-
jil y el caldo muy caliente.

El pan adecuado para esta sopa es la "paspa"* pero tam-

bién puede hacerse con palanqueta, pan de molde o pan de hue-
vo.

*  "Paspa": Cuaderno de Cultura Popular No. 5 "Panes tradicionales de
Cuenca" pag. 43
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Locro de papas

6 porciones
Ingredientes:

libras de papas de calidad espesadora
cucharada de cebolla rallada o picada
cucharada de manteca de chancho
cucharadita de manteca de color

taza de leche

onzas de quesillo o queso

sal suficiente

MO~~~ ~ A

Preparacion

Pelar las papas y cortarlas en cuatro partes. Hacer refrito con la
cebolla rallada, manteca de chancho, manteca de color, sal y media
taza de agua. El momento que la cebolla esté suave, agregar las papas
y el agua, de manera que no sobrepase a las papas. Poner quesillo
desmenuzado y mover constantemente, con cuchara de madera. Si
fuera necesario, agregar agua hasta que termine la coccion. Por ultimo
poner la taza de leche y controlar la sal. Segun el gusto puede poner a
la preparacion, en los ultimos minutos de la coccidn, una ramita de
apio y retirarla, de tal modo que tome ligeramente este sabor. Este
mismo locro puede variar a locro de papas con coles, para lo cual, al
momento de poner las papas, deben ponerse también las coles cortadas
en pedazos. Lo mismo, puede ser el locro con nabos, para lo cual en el
momento de la coccidn se debe poner nabo picado fino.
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Caldillo de huevos

4 porciones
Ingredientes:

huevos, mas uno para guisar

cucharada de perejil

cucharadita de manteca de color
cucharada de cebolla rallada

cucharadita de orégano molido

Un poco de cebolla verde picada, si desea
1/2 taza de leche

Un pedacito de queso

Agua suficiente, de acuerdo al numero de porciones o puede
utilizar caldo de pollo

Sal a gusto

~N N~

Preparacion

Hacer refrito con la cebolla blanca rallada, manteca de co-
lor, sal suficiente, una cucharadita de perejil, una cucharadita de
orégano y una taza de agua o caldo. Dejar que hierva hasta que
la cebolla esté brillosa, luego agregar liquido suficiente para el
numero de personas; el momento que hierve poner los huevos
de uno en uno, haciendo chorrear primero la clara, luego la yema.
Una vez que se han puesto todos los huevos guisar el caldo,
para lo cual, aparte, se bate con cuchara de madera, una yema,
en la que se agrega poco a poco la leche muy caliente y se junta
con el caldo. Poner el pedazo de queso, controlar la sal y el mo-
mento de retirar del fuego agregar el resto de perejil, un poquito méas de
orégano molido y la cebolla verde picada muy fina.
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Sopa de fideos de casa

8 porciones
Ingredientes:

huevos

libra de harina de trigo
cucharadita de manteca de color
de cucharadita de comino
cucharadita de orégano molido
taza de leche

litros de caldo de carne o de agua
cucharada de cebolla rallada

Sal suficiente

~ N N NN NN W
N

Preparacion

Mezclar los huevos con media taza de agua, un cuarto de
cucharadita de sal. Afiadir poco a poco harina hasta formar una
masa manejable. Dejar reposar un cuarto de hora, envuelta en
servilleta de tela humeda. Extender la masa hasta que quede
fina, luego cortar en forma de tiras largas de 1 cm. de ancho.
Hacer refrito con cebolla picada, manteca de color, alifios, sal
suficiente y media taza de agua. Una vez cocinada la cebolla
poner caldo o agua suficiente, lo necesario para 8 o 10 personas
y cuando hierve poner los fideos. Cocinar hasta que estén com-
pletamente suaves. Poner si se desea una ramita de apio por
unos minutos y retirar. Por ultimo, agregar leche, hervir un poco
mas y esta listo para servir.
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Tallarines morlacos

4 porciones
Ingredientes:

libra de tallarines hechos en casa
libra de carne de chancho
cucharadas de cebolla rallada
cucharada de orégano
tomates de chupar sin corteza y triturados
/2 taza de hierbabuena picada muy fina
cucharada de mantequilla
cucharadas de buen aceite
Sal, diente de ajo y queso parmesano suficiente

Preparacion

Cocinar la carne de chancho con sal, ajos y agua suficien-
te, luego cortar en pedacitos pequefios.

Cocinar los tallarines en agua suficiente con un poquito de
sal y un chorrito de aceite; retirar del fuego y cernir. Aparte hacer
refrito con la cebolla cortada en juliana, mantequilla, orégano, los
tomates cocinados y cernidos, la hierbabuena y media taza de
caldo de chancho. El momento que la cebolla esté suave, agre-
gar la carne, un poco mas de caldo el guiso con el que se cubri-
ran los tallarines.

Por ultimo, para servir, cubrir de queso parmesano.
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Pastas para fideos, frituras y rabioles

Seguin la cantidad que desee hacer, poner en un recipiente un huevo
o0 varios, agregar una cucharada de agua con un poquito de sal y poco a
poco harina de trigo, hasta formar una masa manejable. En caso de que la
masa resultare dura, agregar mas huevos, pero jamas poner agua. Cubrir
luego con una servilleta himeda o con plastico y refrigerar por una 1/2
hora antes de ocupar. Por ultimo extender la masa y cortar, segun el uso
que se le vaya a dar .

Ravioles

Ingredientes:

Masa de fideo con cuatro huevos
2 libras de carne de chancho cocinada y molida
1 seso de res cocinado y limpio de membranas
1/2 taza de pimientos verdes y rojos picados finito
1/2 taza se cebolla rallada
1 cucharada de orégano
1/4 de cucharadita de pimienta
1/2 cucharadita de nuez moscada
1/2 taza de apio picado muy fino 1/2 taza de perejil
1 taza de arvejas tiernas cocinadas
3 huevos duros picados
2 cucharadas de mantequilla

Sal a gusto

Preparacion

15



Condumio

Hacer refrito con la cebolla rallada, orégano, la mitad del apio,
pimienta, sal, mantequilla y media taza de caldo en el que se cociné la
carne. El momento en que la cebolla esté suave agregar la carne y el seso
triturado, un poco de caldo, a fin de que la coccion sea normal. Luego
poner las arvejas tiernas, el perejil, nuez moscada, el apio y casi al ultimo
los pimientos; controlar la sal y cuando se retira del fuego poner con mucho
cuidado los huevos picados. El condumio debe resultar un tanto seco.
Para colocar en la masa, debe estar un tanto frio.

Forma de armar

Hacer la masa, extender y cortar en cuadrados, puede ser
de cuatro por cuatro centimetros, o mas grandes, colocar el con-
dumio en el centro de cada cuadrado y tapar con otra masa. Para
que no se abran, fijar los filos con un poquito de agua, antes de
tapar. Una vez que todos estén armados, freir en aceite.

Preparacion final
Ingredientes:

1/2 taza de cebolla rallada
1/2 taza de pimientos picados
1 tomate riiion grande
1/2 taza de apio picado muy fino
1 cucharada de orégano
1/2 cucharadita de pimienta
1/2 cucharadita de nuez moscada
2 cucharadas de mantequilla
Sal suficiente
Caldo o agua
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Hacer refrito con todos estos ingredientes y media taza de agua o
caldo, cuando la cebolla esté suave, agregar el caldo o agua suficiente y
colocar con cuidado los ravioles. El liquido debe ser la tercera parte de los
ravioles, cocinar hasta que los ravioles queden saturados del liquido y
éste se reduzca un tanto

Para servir debe cubrirse con queso parmesano.

Locro de arroz de cebada en leche

8 porciones
Ingredientes:

libra de arroz de cebada

litro de leche

onzas de queso o quesillo
cebolla pequeiia (una cucharada)
cucharadita de manteca de color
Sal suficiente

~ o~ R~ ~

Preparacion

Dejar la vispera en remojo el arroz de cebada. Al dia si-
guiente hacer refrito con cebolla rallada, sal suficiente, manteca
de color y una taza de leche. Cuando la cebolla esté cocinada
agregar el arroz de cebada, el resto de leche y el queso o quesillo
desmenuzado. Hervir hasta que esté completamente suave,
afiadir agua poco a poco. Mientras dura la coccion, mover
constantemente con cuchara de madera. Puede también poner-
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se algunas papas cortadas en cuatro partes. La consistencia de este locro
es de crema. Controlar la sal.

Para servir, en cada plato, encima de la sopa poner rodajas
de huevo o queso desmenuzado.

Locro de arroz de cebada en caldo de
chancho

8 porciones
Ingredientes:

libra de arroz de cebada

libras de hueso carnudo de chancho —espinazo
cucharadita de manteca de color

cebolla mediana

cucharadita de ajo molido o 2 dientes de ajo
taza de leche

tomate rinon mediano

cucharadita de comino

Sal suficiente

~ON N N N NN~

Preparacion

Dejar la vispera en remojo el arroz de cebada. El dia de la
preparacion, cocinar el hueso de chancho con sal suficiente, ajo,
comino y agua necesaria para obtener un buen caldo. Una vez
cocinada la carne, cernir el caldo. Hacer refrito con la cebolla
picada o rallada, tomate rifion picado finamente, manteca de
color y unataza de caldo. Luego de que la cebolla esté suave, agregar el

18



arroz de cebada y caldo suficiente hasta que se cocine. Mover constan-
temente con una cuchara de madera. Controlar la sal y al Gltimo poner la
taza de leche. La sopa debe tener consistencia espesa. Para servir, poner
en cada plato pedacitos de carne cocinada, puede acompafiarse con culantro
picado fino.

Locro de arroz de Castilla

8 porciones
Ingredientes:

libra de arroz de sopa (quebrado)
libras de papas
onzas de quesillo o queso
tazas de leche

/2 de cucharadita de comino
cucharadita de manteca de color
cucharada de cebolla rallada
Sal suficiente

~ o~ O~ R R N~

Preparacion

Hacer refrito con la cebolla, manteca de color, comino, sal suficien-
tes y media taza de agua. Agregar agua suficiente, el arroz lavado y cocinar
hasta que esté¢ completamente suave. Mientras dure la coccidon poner las
papas peladas y cortadas en cuatro partes, el quesillo o queso y por tltimo
la leche. Un hervor mas y listo.
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Locro de papas con cuero

8 porciones
Ingredientes:

libras de papas pequeriias

libras de cuero de chancho, blanco y tierno
cucharadita de ajo molido o 2 dientes de ajo
cucharadita de manteca de color

cebolla pequeiia

1/2 cucharadita de comino

1 cucharadita de orégano molido

Sal suficiente

~~ o~ Dy

Preparacion

Cocinar el cuero en agua suficiente, sal, comino y ajo, has-
ta que esté completamente suave. Hacer refrito con cebolla pica-
da muy fina, manteca de color, orégano y una taza de caldo de
cuero cernido. El momento en que la cebolla esté muy suave
agregar el resto del caldo y las papas, enteras si son pequefias o
cortadas en cuatro partes. Cocinarlas hasta que estén suaves,
afiadir el cuero cortado en pequefios pedazos. Si hace falta liqui-
do, agregar agua y controlar la sal. La consistencia de este locro
es un poco espesa. El momento de poner el liquido, calcular la
cantidad para el nimero de personas, en este caso, para ocho.
Si se desea, mientras hierve, poner cuatro onzas de mani tosta-
do y licuado. Asi, toma el nombre de "papas locas".
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Locro de harina de arvejas

12 porciones

Ingredientes:

libra de harina de arvejas

libras de hueso carnudo de chancho
cucharadita de comino

cucharadita de orégano

cucharadita de manteca de color

cucharadas de manteca negra de chancho
cucharada de ajo molido o dos dientes de ajo
cucharada de cebolla rallada

Sal suficiente

~o~ N~~~ N~

Preparacion

Cocinar el hueso en agua suficiente con sal y ajos. Obtener
el caldo y cernir. Hacer refrito con cebolla, manteca de color, oré-
gano, una taza de caldo, manteca negra y comino. Cuando la
cebolla esté cocinada agregar el resto del caldo, mds o menos
dos litros. EI momento que hierva, deshacer la harina de arvejas
en suficiente agua fria y poner en el caldo pasando por un cola-
dor. Cocinar moviendo con cuchara de madera, durante veinte
minutos. Si estuviera muy espesa, agregar un poco de agua.
Controlar la sal y la consistencia de la crema. El momento de
servir poner en cada plato pedacitos de carne.

En esta sopa puede agregarse nabo picado y cocido el mo-
mento de la coccion.

Nota: la manteca negra es el sedimento de la manteca de chancho. No es
muy grasosa, pero su sabor es delicioso.
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Locro de porotos con zapallo tierno

6 porciones
Ingredientes:

1 libra de fréjol grueso tierno o maduro
3 tazas de zapallo tierno picado en pedazos pequeriios
1 cebolla pequena
1 cucharadita de manteca de color
2 tazas de leche
4 onzas de quesillo o queso
Sal suficiente

Preparacion

Dejar la vispera el fréjol en remojo. Al dia siguiente cocinarlo
con agua suficiente y cernirlo. Hacer refrito con cebolla, sal, man-
teca de color y una taza de leche. Agregar el fréjol y agua de
manera que sobrepase tres dedos. Cuando empiece a hervir,
poner el zapallo. Al cocinar mover con cuchara de palo. Con el
zapallo, la sopa espesa y al momento agregar leche y quesillo o
queso desmenuzado. Si fuera necesario, durante la coccion agre-
gar agua. Para servir controlar la sal.
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Locro de charqui

8 porciones
Ingredientes:

libras de carne de chancho

libras de papas para locro
cucharada de manteca de chancho
cucharadita de manteca de color
cebolla mediana

cucharada de ajo molido

Sal suficiente

~ O~~~ N

Preparacion

Con cuatro dias de anticipacion cecinar la carne, alifiar con
ajo, sal y orear colgada en una percha. Para utilizar, asar sobre una
parrilla y fuego de carbon. Luego golpear cada cecina con una pie-
dra. Aparte hacer refrito con una cucharada de manteca de chan-
cho, cebolla picada, un poco de sal y media taza de agua. Agregar
las papas peladas y cortadas en cuatro partes, con agua suficiente
junto con los pedazos de carne y preparar el locro espeso. Para
servir acompafar con rodajas de tomate rifiéon y lechuga.

Treintiuno

12 porciones
Ingredientes:
4 libras de librillo o panza de res o mitad de cada uno

6  libras de papas peladas y cortadas en cuatro partes
1 cucharadita de orégano
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cucharadita de comino

onzas de pepa de sambo o mani
cebolla mediana

cucharadita de manteca de color
taza de perejil picado fino
cucharadita de ajo molido

Sal suficiente

~ o~~~ D~

Preparacion

Lavar las visceras perfectamente bien, con cepillo, sal y
limon. Poner al fuego en una olla con suficiente agua y antes del
hervor, cambiar el agua y poner otra. Repetir esto por tres veces,
hasta que desaparezca el mal olor. Luego cocinar con agua sufi-
ciente, ajos y sal. La coccién en olla de presion es de 2 horas,
mas o menos.

Aparte hacer el refrito con manteca de color, cebolla pica-
da, comino, orégano, sal suficiente y media taza de caldo. Agre-
gar el resto de caldo y las papas y mientras hierve, poner las
visceras cortadas en pequefios pedazos, por ultimo guisar con
pepa de sambo o mani tostado y molido (licuado).

Cocinar hasta que las papas estén suaves y la preparacion
espesa. Mientras dura la coccion agregar mas agua, lo necesario

para cocinar bien.

Antes de retirar del fuego poner el perejil.
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Locro de porotos casados

8 porciones
Ingredientes:

libra de fréjol grueso

plato grande de mote pelado
cucharadita de manteca de color
cebolla blanca

rama de culantro

taza de leche

onzas de queso o quesillo

Sal suficiente
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Preparacion

Dejar la vispera el fréjol en remojo. Al dia siguiente cocinar
con agua suficiente y una vez cocinado, escurrirlo.

Hacer el refrito con cebolla picada, manteca de color, sal
necesaria y una taza de agua. Una vez que la cebolla esté coci-
nada, agregar el fréjol cocinado y agua suficiente. Cuando em-
piece a hervir poner el mote. Cuidar que hierva en el liquido ne-
cesario. Al espesar, poner leche y queso o quesillo desmenuza-
do. Dejar que hierva un poco més y entonces se puede agregar a
la sopa una rama de culantro para que dé sabor.

También puede ponerse en cada plato cebolla verde pica-
da finamente, culantro y aceite de buena calidad si se desea.
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Locro de torrejas de coliflor

6 porciones
Ingredientes:

tazas de coliflor cocinada y picada
huevos

cucharadas de harina de trigo

de cucharadita de pimienta
cucharada de manteca de chancho para freir
taza de perejil picado fino

cebolla mediana

cucharada de orégano molido
taza de leche

onzas de quesillo o queso
cucharadita de manteca de color
Aceite para freir y sal suficiente
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Preparacion

Hacer el refrito con cebolla picada, manteca de color, sal y
media taza de agua. Luego agregar dos litros de agua. Aparte,
batir los huevos como para rompope, poner sal suficiente, pimienta
y mezclar con la coliflor y la harina. En un sartén poner una
cucharada de manteca de chancho y aceite; llevar al fuego y al
momento que esté fuerte, poner la preparacion de coliflor por
cucharadas. Dorarlas y poner en el caldo al momento que hier-
va, junto con el quesillo o queso. Cocinar algo mas, agregar la
leche y el orégano y al momento de retirar del fuego poner el
perejil.
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Locro de sambo tierno
8 porciones

Ingredientes:

sambo tamaiio mediano, pelado y rallado
libras de papas
cucharadita de manteca de color
cebolla pequeiia
tazas de leche
/2 taza de nata
onzas de quesillo o queso
cucharaditas de orégano
huevos
Sal suficiente
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Preparacion

Refrito con cebolla rallada, sal, manteca de color y media
taza de agua. Luego agregar el sambo y las papas peladas y
cortadas en cuatro partes, tapar a fin de que el sambo suelte el
liquido que contiene. Agregar un poco mas de agua y el quesillo
0 queso. Mover continuamente hasta que esté cocinado. Por ul-
timo, poner la nata, leche y orégano. Controlar la sal y retirar del
fuego. Servir con rodajas de huevo.
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Locro de trigo pelado

6 porciones
Ingredientes:

libra de trigo pelado

cebolla mediana

cucharadita de manteca de color
o 3 cucharadas de harina de trigo
tazas de leche

onzas de quesillo o queso

Sal suficiente

Preparacion

AN N~~~

La vispera dejar en remojo el trigo pelado.

El momento de preparar, hacer refrito con cebolla rallada,
manteca de color, sal suficiente y media taza de agua.

Una vez que la cebolla esté suave, poner el trigo perfecta-
mente bien lavado y el agua, de manera que sobrepase dos de-
dos del trigo. Cocinar a fuego lento; poner el quesillo y si fuere
necesario, agregar agua poco a poco, hasta que el trigo esté
completamente suave.

Disolver la harina en leche fria e incorporar a la preparacion

anterior, a fin de que espese. Cocinar unos minutos mas y con-
trolar la sal.
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Morochillo de la reina

6 porciones
Ingredientes:

libra de morochillo
cebolla blanca
cucharada de manteca de chancho
onzas de quesillo o queso
litros de leche
/2 cucharadita de pimienta
Sal suficiente
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Preparacion

Dejar la vispera el morochillo en remojo. Al dia siguiente
hacer refrito con la cebolla picada, manteca de chancho, sal y
media taza de agua. Agregar el morochillo remojado, leche y mien-
tras dura la coccidn, poner quesillo o queso y mover constante-
mente hasta que esté cocinado. Si hiciere falta mas liquido, po-
ner mas leche o agua y al ultimo poner pimienta. La consistencia
de este locro es un tanto espesa.

Morochillo amarillo

Preparar en la misma forma que el Morochillo de la Reina,
con la diferencia de que, en lugar de la cucharada de manteca de
chancho, poner un poquito de manteca de color. El resto de in-
gredientes son los mismos.
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Puchero

10 porciones
Ingredientes:

2 libras de carne de chancho, mitad carne mitad hueso
col blanca tamariio mediano

onzas de pepa de sambo o mani tostado y molido (licuado) 1/
2 libra de arroz de sopa (quebrado)

cucharada de ajo molido

cucharada de comino

cebolla mediana

cucharadita de manteca de color

tazas de leche

platanos cocinados

Sal suficiente
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Preparacion

Cocinar la carne y hueso de chancho en agua suficiente
con sal, ajos y cuando esté cocinada, cernir.

Aparte hacer refrito con cebolla rallada, manteca de color,
un poco de comino y media taza de caldo. Una vez que la cebolla
esté cocinada, agregar el resto del caldo, el arroz lavado, la col
cortada en pedazos de 6 por 4 centimetros, mas o menos. Coci-
nar moviendo constantemente y si fuera necesario, agregar mas
agua. La consistencia debe ser espesa.

El momento que el arroz esté cocinado, guisar con la pepa
de sambo o mani disuelto en leche. Poner el resto de comino y

cocinar un tiempo mas. Controlar la sal.

Para servir poner en cada plato rodajas de platano cocina-
do y pedazos de carne.
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Fanesca

20 porciones
Ingredientes:

libras de pescado bacalao conservado en sal
libra de arvejas tiernas
libra de fréjol tierno
libra de habas tiernas
libras de choclo tierno desgranado
sambo tierno mediano
pedazo de zapallo tierno
col blanca
tazas de achogchas, peladas y cortadas en tiras pequenas
cebolla grande
tazas de arroz de sopa
cucharada de manteca de chancho
cucharada de manteca de color
cucharadas de orégano
cucharadita de comino
cucharada de ajo molido
/2 litro de crema de leche o una taza de nata
8 litros de leche
4 huevos
Nuez moscada
Sal suficiente

Preparacion

Cocinar por separado cada uno de los granos tiernos; tam-
bién la col picada muy fina el sambo rallado, el zapallo picado en
cuadraditos pequefios, la achogcha y el arroz. Las habas poner-
las primero en agua fuerte, pelarlas y cocinarlas.
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La vispera desaguar el pescado, al dia siguiente lavarlo bien y cocinar
en agua suficiente para obtener estracto de caldo, retirar del fuego y cernir.

Aparte, en un recipiente amplio, hacer refrito con cebolla
rallada, ajos, alifios, manteca de color, manteca de chancho y
una taza de agua. El momento en el que la cebolla esté suave y el agua se
ha consumido, agregar la leche suficiente, pedazos de pescado sin huesos,
los granos tiernos cocinados, arroz, sambo, zapallo, col, achogchas.
Cocinar moviendo constantemente y si fuera necesario, agregar mas leche.
Mientras esta en coccion, poner un poquito de ralladura de nuez moscada,
el caldo de pescado y controlar la sal.

Cocinar hasta que espese y se vuelva cremosa. Al ultimo

agregar la nata o crema de leche. Para servir, poner encima
frituras, encebollado y rodajas de huevo.

Frituras

Ingredientes:
1/2 libra de harina de trigo
2 huevos
Sal 'y aceite para freir
Preparacion
En un recipiente poner los huevos con un poquito de agua y un

cuarto de cucharadita de sal. Afiadir harina poco a poco, hasta formar una
masa suave. Extender con el bolillo para dejarla de medio centimetro de
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espesor. Cortar en cuadrados muy pequefios y freir en aceite caliente y
abundante.

Empanaditas: También puede ir adornada con empanaditas de dos
centimetros de largo, para lo cual basta poner a la preparacion de la masa
para frituras, una cucharada de manteca en lugar de los huevos. Extender
la masa, cortar con un molde adecuado, poner condumio de queso o atun,
cerrar perfectamente bien y freir en abundante aceite.

Mote Pata

20 personas
Ingredientes:

libra de lomo de chancho y un pedazo de hueso carnudo
libra de tocino ahumado
libra de chorizo ahumado
libras de mote pelado, de buena calidad
cebollas grandes
cucharadita de orégano
cucharadita de comino
cucharadita de pimienta
/2 libra de pepa de sambo tostada, molida o licuada
cucharada de manteca de color
litro de leche
cucharada de ajos molidos
Sal suficiente
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Preparacion
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Cocinar la carne, huesos, chorizo y tocino con agua suficiente, sal y
una cucharada de ajos molidos.

Cernir el caldo y cortar en pequefios pedazos la carne, cho-
rizo y tocino.

Aparte hacer el refrito con cebolla rallada, manteca de color,
pimienta, comino orégano y dos tazas de caldo. Luego de que la cebolla
esté cocinada, agregar el mote, el resto del caldo, agua suficiente y las
carnes picadas. Cocinar hasta que espese. Por ultimo, poner la pepa de
sambo disuelta en leche y cocinar por mas tiempo, moviendo
constantemente y controlar la sal. La consistencia es espesa y cremosa.

Caldo de patas

10 porciones
Ingredientes:

pata de res, gorda
libra de mote pelado
litros de leche
cucharada de ajos
cucharadas de orégano
cucharadita de comino
1/2 cucharadita de pimienta
cuchara de manteca de color
4 onzas de pepa de sambo
Sal suficiente
Preparacion
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La pata de res debe estar perfectamente limpia y dividida en pedazos.
Cocinarla en agua suficiente y ajo durante 8 horas mas o menos. Enolla de
presion, dos o tres horas mas o menos.

Cernir para obtener el caldo limpio. Cortar la carne en pedacitos
pequefios. Aparte, hacer refrito con cebolla rallada, manteca de color,
pimienta, orégano, sal suficiente y una taza de caldo. Una vez que la
cebolla esté cocinada, poner el resto del caldo, el mote, las carnes y cocinar
moviendo constantemente hasta que espese. Mientras dura la coccién poner
un poco mas de orégano y leche. Controlar la sal y si hiciera falta mas
liquido, poner agua. Si desea, agregar pepa de sambo tostada y licuada
con un poco de leche, en tal caso, cocinar por mas tiempo.

Antiguamente acostumbraban acompafiar al caldo con
machica de cebada.

Salsa dulce de tomate de arbol

Ingredientes:

Tomates de arbol, lo deseado
Azucar para endulzar a gusto

Preparacion
Cocinar los tomates, licuarlos con un poco de agua y cernir.
Endulzar a gusto.

Importante: no utilizar el agua en la que se cocinan los tomates por
ser amarga. Esta salsa es buena para servir con pernil de chancho.
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Poleada

Ingredientes:
172 libra de harina de trigo
4  onzas de quesillo
1 cebolla mediana
1 cucharada de manteca de color
2 tazas de leche
Sal suficiente
Preparacion

8 porciones

Hacer el refrito con cebolla picada, manteca de color, sal y
media taza de agua. En el momento que la cebolla esté cocina-
da, poner agua suficiente y dejar en el fuego hasta que hierva.

Aparte, deshacer la harina en la leche fria y juntar a la pre-
paracion anterior. Poner el quesillo y cocinar moviendo constan-
temente con cuchara de madera. Por ultimo, controlar la sal y
retirar del fuego. La consistencia debe ser un tanto espesa. Si
desea, poner un poco de papas cortadas en 4 partes mientras
dura la coccidn.

Locro de cuchi maqui

Ingredientes:

6
5
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patitas de chancho, una por persona

libras de papas, lo suficiente

6 porciones



1 cucharadita de ajo

1/2 taza de perejil picado

1 cucharadita de comino

1 cucharadita de manteca de color

1 cucharadita de orégano

1/2  taza de cebolla verde picada lechuga y aguacate
Sal suficiente

Preparacion

Limpiar bien y cocinar las patitas de chancho, con agua su-
ficiente, sal y un poco de ajos, hasta que estén suaves.

Aparte hacer el refrito con cebolla, manteca de color, comi-
no, orégano y media taza de caldo. Cuando la cebolla esté sua-
ve, poner las papas, el resto del caldo y cocinar moviendo, con-
trolar la sal y si hiciera falta liquido poner mas agua. Para servir,
poner en cada plato el locro y una patita, adornada con lechuga y
aguacate.

Salpicon de col

8 porciones
Ingredientes:

1 repollo mediano de col blanca
1 cucharadita de orégano
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onzas de mani o pepa de sambo tostada
libras de papas

cebolla mediana

cucharadita de manteca de color
tazas de leche

huevos duros

Sal suficiente
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Preparacion

Picar la col muy fina y cocinarla. Aparte hacer el refrito con
cebolla picada, manteca de color, orégano, sal y una taza de agua.
Cuando la cebolla esté suave, agregar agua suficiente, las papas
cortadas en cuatro partes y cocinadas, las coles también cocina-
das y dejar en el fuego unos minutos. Por ultimo guisar con pepa
de sambo o mani tostado y licuado con leche. Dejar que hierva
hasta que la pepa de sambo o el mani esté bien cocinado.

Servir con rodajas de huevo.

Caldo de mocho

Ingredientes:
Cabeza, coraz ¥ e g
1 taza de cebollc ?,}:‘T_‘y\] 3
&3
1 Wk
?;.FFI'] ;\ﬂ".-_:_\l* i’ﬁj__.-'-
« ! E.-.'r"::fl;_-‘_ x

38

15 porciones



cucharada de ajo molido
cucharadas de orégano
taza de culantro picado muy fino
cucharada de comino
litro de leche
cucharada de manteca de color
taza de pimientos picados
0 5 tazas de mote pelado

Sal suficiente
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Preparacion

Lavar perfectamente bien la cabeza, corazén y patas; los
intestinos lavar con sal, limén y abundante agua. Cocinar todo
con ajos, sal y agua suficiente, hasta que estén completamente
suaves, luego cernir y hacer pedacitos las carnes.

Aparte hacer el refrito con cebolla, manteca de color, oré-
gano, comino, pimientos picados y media taza de caldo. El mo-
mento que la cebolla esté suave, poner el resto de caldo, las
carnes picadas, mote pelado y cocinar por un tiempo mas. Si
hiciera falta liquido, agregar agua. Poner la leche y momentos
antes de sacar del fuego afadir el culantro.

El caldo de mocho es bueno servir muy caliente.

Jaucha de nabos

Ingredientes:
3t azas de nabos picados y cocinados

2 libras de papas peladas y cortadas como para locro y cocina-
das
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172 libra de manteca negra (sedimento de la manteca de chancho)
172 cucharadita de comino
1 cebolla blanca rallada
1 cucharada de manteca de chancho.
Sal suficiente

Preparacion

Hacer el refrito con la cebolla, sal, comino, manteca de chan-
cho y media taza de agua. Luego agregar la manteca negra, pa-
pas cocinadas, nabos cocinados y agua suficiente, a fin de que la
preparacion pueda entreverarse. Dar un hervor de diez minutos
mas o menos Yy listo.

Cazuela de mamita
6 porciones

Ingredientes:

1 libra de fréjol tierno cocinado

1/2 taza de perejil picado fino

1 libra de chorizo ahumado

2 cucharadas de culantro picado fino

1/2 taza de cebolla verde picada fina

6  huevos, uno por persona

1/2 cucharadita de comino

1/2 cucharadita de orégano

1 cucharadita de manteca de chancho
Sal suficiente
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Preparacion

Cocinar el chorizo hasta que esté suave. Aparte hacer el refrito con
cebolla, comino, orégano, manteca y media taza de caldo de chorizo. Luego
agregar el resto de caldo y el fréjol cocinado. Dejar que hierva un momento,
poner el chorizo cortado en rodajas y por ultimo agregar culantro y perejil.

La preparacion debe quedar jugosa, si hiciera falta liquido,
poner agua, controlar la sal y el liquido la misma cantidad que el
fréjol.

Poner esta preparacion en cazuela de barro, de boca an-
cha y de poca profundidad. Sobre el preparado soltar de uno en
uno los huevos, con cuidado de que no se junten y llevar al horno
con temperatura baja, hasta que los huevos cuajen.

Para servir, llevar la cazuela a la mesa y con una cuchareta
poner en cada plato el guiso con el huevo.

La cazuela de mamita resulta un plato exquisito y muy vis-
toso.

Col morada

Ingredientes:

1 col morada, mediana

1 cebolla blanca rallada

1 cucharadita de orégano molido
1 cucharadita de comino
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1 cucharadita de manteca de color
1/4 de cucharadita de nuez moscada
1 cucharada de mantequilla
1/2 litro de leche
Un poquito de pimienta molida
Sal suficiente

Preparacion

Lavar la col y cortar entera, sin deshojar, en rodajas finas.
Hacer el refrito con la cebolla, orégano, pimienta, comino, mante-
quilla, sal y media taza de agua. El momento que la cebolla esté
suave, poner la leche y las rodajas de col. Tapar y mientras dura
la coccion, poner la nuez moscada y controlar la sal y el liquido,
si faltara, poner leche o agua.

Patitas emborrajadas

4 unidades
Ingredientes:

4 patitas de chancho
3 huevos
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cucharadas de harina de trigo
cucharada de perejil picado
dientes de ajo

pizca de pimienta

cucharada de manteca de chancho
Sal suficiente y aceite para freir

~~ N~ W

Preparacion

Limpir perfectamente bien las patitas de puerco y cocinar
con ajos y sal suficiente, hasta que estén suaves.

Batir los huevos como para rompope, agregar un poquito
de pimienta, sal suficiente, perejil, harina y las patitas cortadas
por la mitad. Entreverar bien. Aparte en un sartén poner aceite
suficiente para freir y una cucharada de manteca de chancho. El
momento que el aceite esté fuerte poner los pedazos de patitas
con una cuchara grande de manera que estén cubiertas con la
preparacion de huevo y harina. Freir por ambos lados y no hace
falta dorar. Servir caliente.

Yahuar Mocho

6 porciones
Ingredientes:

1 libra de sangre de borrego
1/2 taza de cebolla verde picada fina
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172 taza de perejil picado fino
2 libras de papas cortadas en ocho partes y cocinadas
1 cucharada de cebolla blanca picada
1 cucharada de manteca de chancho
2 dientes de ajo molido
Sal suficiente

Preparacion

Cocinar la sangre con sal, ajos y agua suficiente. Por lo
general en el mercado se compra ya cocinada.

A parte hacer el refrito con cebolla blanca, manteca, sal y
media taza de agua, luego agregar las papas cocinadas y dar un
hervor con un poco més de agua. Mientras hierve poner la san-
gre, cocinar unos minutos y cerca de retirar del fuego agregar la
cebolla verde y el perejil. Controlar la sal.

Servir acompafada de lechugas.

La misma preparacion puede hacerse con sangre de chan-
cho o de aves.

Mizhqui Aicha

4 porciones
Ingredientes:

1 libra de carne de chancho
1 tomate de drbol (tamarillo)
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1 cucharada de orégano
1 pizca de comino
2 dientes de ajo
1/2 cucharada de azucar
1 cebolla pequena

Sal suficiente

Preparacion

Cocinar la carne con agua suficiente, sal y ajos, hasta que
esté completamente suave. Luego cortar en rodajas.

Aparte, hacer el refrito con cebolla rallada, el tomate coci-
nado y cernido, azucar, orégano, comino y media taza de caldo.
Cuando la cebolla esté suave, agregar la carne cortada en roda-
jas, poner un poco mas de caldo y cocinar 10 minutos mas, hasta
que coja la carne el sabor de los ingredientes. Controlar la sal
mientras hierva.

Mizhqui aicha, puede servirse acompafiado de cualquier en-
salada.

Sango

5 porciones
Ingredientes:

1 libra de machica de maiz morocho
2 cucharadas de cebolla blanca picada
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cucharadas de manteca negra
cucharadita de manteca de color
cucharadas de perejil picado finamente
tazas de leche

1/2 cucharadita de comino

172 cucharadita de orégano

1/2 libra de quesillo o queso desmenuzado
Sal suficiente
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Preparacion

Tostar el maiz, moler y cernir; obtener asi la machica. En
cazuela, preferible de barro, hacer el refrito con manteca de co-
lor, cebolla picada, comino, orégano, sal y media taza de agua.
Cuando la cebolla esté suave, agregar dos tazas de leche y el
quesillo o queso. Hervir hasta que el quesillo o queso esté hilado,
entonces poner la machica. Mover constantemente y cocinar a
fuego muy lento; agregar la manteca negra y si fuere necesario
mientras dura la coccidn, poner poco a poco mas agua. Por ulti-
mo afiadir perejil y servir inmediatamente.

Chagrillo de cebada

Ingredientes

1 libra de arroz de cebada
1 libra de quesillo o queso cremoso
1 taza de perejil picado fino
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taza de cebolla verde picada

cucharadita de manteca de color
cucharada de comino

cucharada de cebolla blanca rallada

taza de pimientos rojos y verdes picado fino
onzas de manteca de chancho

Sal suficiente
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Preparacion

Dejar la vispera el arroz de cebada en remojo. Al dia si-
guiente cocinar en agua suficiente con la sal necesaria hasta que
esté suave y seco. Aparte, hacer el refrito con manteca de chan-
cho, manteca de color, cebolla blanca, comino y media taza de
agua.

En otro recipiente, preferible cazuela de barro, poner una
capa de arroz de cebada, otra de refrito, encima una capa de
quesillo o queso cortado en rodajas finas. Luego espolvorear
perejil, cebolla verde y pimientos. Otra capa de arroz de cebada,
refrito, quesillo o queso, cebolla, perejil, pimientos. Repetir hasta
terminar con la capa de quesillo o queso.

Llevar a fuego muy lento o poner en horno de temperatura
muy baja a fin de que esté caliente el momento de servir y de que
el quesillo o queso esté hecho hilos. La preparacion debe quedar
jugosa.

Mover con mucho cuidado para entreverar y servir caliente. Encima,
si desea poner salsa de pepa de sambo. Hoy puede utilizar la olla arrocera
eléctrica.
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Papas borrachas

Ingredientes:
1 libra de carne de chancho o de res (lomo)
1 cebolla mediana
1 cucharadita de manteca de color
1 cucharadita de ajo molido
1 taza de perejil picado
1/4 de cucharadita de pimienta
1/4 de cucharadita de comino
1/2 cucharadita de orégano
3 libras de papas
10 peras
Sal suficiente
Preparacion

cebolla picada, ajo, sal, pimienta, comino, orégano.
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4 porciones

En una cazuela, hacer el refrito con la manteca de color,

Hecho el refrito, poner la carne cecinada muy fina, rodajas
de peras y encima, rodajas de papas peladas. Agregar agua su-
ficiente de manera que cubra los ingredientes. Cocinar a fuego
lento.

Cuando todo esté perfectamente bien cocinado, poner perejil. Vaciar
con cuidado en otro recipiente a fin de mezclar perfectamente todos los
ingredientes. Cuando no es época de peras, utilizar rodajas de maduro.



Porotos en Yana Huira o
Fréjol en manteca negra

Ingredientes:

1 libra de fréjol maduro y grueso
1/2 taza de cebolla verde picada fina
3 cucharadas de manteca de chancho
2 huevos duros
2 cucharadas de buen aceite
Sal suficiente

Preparacion

La vispera dejar el fréjol en agua. El dia de la preparacion
cocinar en agua suficiente. En olla de presion estd cocinado en
30 minutos.

Aparte, en una olla poner la manteca negra y la sal necesa-
ria, agregar el fréjol cocinado; mientras hierve mover con cuida-
do, sacar luego en fuente y poner encima la cebolla verde pica-

da, mezclada con buen aceite y sal. Adornar con rodajas de hue-
vos duros y servir caliente.

Fritada

Ingredientes:

lomo y costilla de chancho
ajos y sal suficiente
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Preparacion

Cortar las carnes en cuadrados de cinco centimetros, po-
ner en una paila amplia con ajos, es mejor utilizar una rama de
ajos enteros con tallos, sal suficiente y agua, de manera que no
llegue a cubrir las carnes. Llevar al fuego. Dejar que se consuma
el agua, luego empezaran a freirse las carnes en su propia man-

teca. Puede servirse antes de que dore, en este momento se llaman
SANCOCHOS y dorados fritadas.

Mote Sucio

Una vez que la fritada y grasa han sido retiradas del fuego,
agregar en ese sedimento mote y poner sal a gusto.

Pernil Ahumado

Ingredientes:

1 pernil sin cuero y poca grasa
pimienta molida
sal suficiente
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ajos molidos
Preparacion

Juntar la sal con la pimienta y ajos, con esta preparacion restregar
muy fuerte el pernil entero, repetir durante tres dias. El cuarto dia aplastar
con algo muy pesado a fin de eliminar el liquido, por ultimo ahumar, a
distancia del calor del fuego, con lefias de laurel, roble o eucalipto.

Antes de cocinar debe lavarse a fin de eliminar un poco la
sal, luego llevar al fuego con agua suficiente. Una vez cocinado
puede servirse asi o llevar al horno o también puede ponerse en

una asadera, sobre carbon.

El pernil se acostumbra servir con jaleas de frutas.

Cuy asado

Ingredientes:

1 cuy gordo

1 cucharada de ajo molido

1 cucharada de sal

1 cucharada de manteca de color

Preparacion

La vispera matar y pelar el cuy en agua fuerte, retirar las
visceras, con cuidado al sacar la vesicula biliar, (hiel), apenas
abierta la barriga. Cortar el hocico siguiendo la misma direccion
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de manera que haya facilidad para lavar. Una vez limpio, dejar alifiado
unicamente con la mezcla de sal y ajo.

Al siguiente dia, atravesar todo el largo del cuy con un ma-
dero, criollamente llamado «cangador» y asar en brasas de car-
bon. El momento que empiece a dorar, con una brocha pequefia
poner la manteca de color disuelta. Mientras dura el asado, dar
vueltas al cangador en forma constante a la altura de 20 cm. mas o menos
del fuego, hasta que esté completamente asado.

El cuy debe servirse con el aji de cuy.

Aji de cuy

5 personas
Ingredientes:

libras de papas pequeriias
cucharadita de manteca de chancho
cucharada de cebolla picada
cucharadita de manteca de color
cucharada de clavos de olor
Cabezas de cuy asado

Sal suficiente

Preparacion

~ o~~~

Hacer el refrito con la manteca de chancho, manteca de
color, sal, cebolla y media taza de agua. Cuando la cebolla esté
cocinada, agregar las papas enteras y agua suficiente, la misma
cantidad de agua y la misma cantidad de papas, los clavos de
olor y las cabezas de cuy asados. Cocinar hasta que las papas
estén suaves. La preparacion debe resultar jugosa.
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A este guiso también pueden agregarse rodajas de guineo

mientras dura la coccion.

Morcilla negra

Ingredientes:

~o~ N N~

litro de sangre de chancho

libras de tripas de chancho

libras de gorduras de chancho
libra de manteca de chancho

col grande, blanca, picada muy fino

1y 1/2 libras de arroz cocinado, un poco duro
1/2 taza de perejil picado fino
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tazas de cebolla picada fino

taza de pimientos rojos y verdes, picados en cuadritos
litro de leche

cucharadita de pimienta

cucharadas de comino

cucharadas de orégano

copa de aguardiente

cucharadas de ajo molido

cucharadas de azucar o panela

de cucharadita de nuez moscada

Limones y hierba buena para lavar las tripas
Sal suficiente

Preparacion
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Lavar perfectamente bien las tripas, con sal, limén y abundante
agua. Voltearlas y lavar con sal, limén y hierba buena, hasta que
desaparezca el mal olor. Dejarlas en agua fria mientras van utilizandose.

En un recipiente amplio poner el arroz, col, cebolla, pimien-
tos, perejil, sangre, gorduras picadas muy fino, manteca disuelta,
leche, pimienta, comino, orégano, nuez moscada, azucar, aguardiente y
la sal en mayor cantidad, porque al momento de cocinar, baja la intensi-
dad. Mover a fin de entreverar muy bien, pero si resultara al final muy
seca, agregar leche.

Embutir las tripas con cuidado de no ajustar. Amarrar cada
12 centimetros con hilo fuerte y cocinarlas en un recipiente am-
plio, en paila, con abundante agua hasta comprobar que estén
cocinadas. Mientras dura la coccion punzarlas con palillo. Reti-
rarlas del fuego con cuidado.

Para servir freirles con un poquito de manteca de chancho.

Morcilla blanca

Ingredientes:

1 libra de intestinos de chancho

2 libras de lonja (gordura de chancho)
1 libra de manteca de chancho
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taza de arvejas tiernas cocinadas, un poquito duras
zanahorias grandes peladas y picadas fino
tazas de cebolla blanca picada
taza de perejil picado
taza de pimientos rojos y verdes picados en cuadritos
taza de migas de bizcochuelo o de galletas de dulce
copa de vino
2 huevos
cucharada de comino
1/2 cucharadita de nuez moscada
1 cucharada de orégano
1/2 cucharada de pimienta
1/2 libra de pasas
2 cucharadas de azucar
1 cucharadita de ajo molido
Lengua, higado y corazon de chancho, cocinados con sal y
ajos y picados muy fino.
Leche suficiente
Limones y hierbabuena, para lavar los intestinos.
Sal suficiente

Preparacion

Lavar los intestinos en agua abundante, con sal y limon.
Voltearlos para lavar el interior con sal, limones, hierbabuena y
agua, hasta que desaparezca cualquier olor desagradable. El
momento de ocuparlos debe quedar el interior hacia afuera. Tener los
intestinos en agua fria,

En un recipiente amplio batir los huevos como para rompope
y sobre esta preparacidon agregar la lonja picada muy fino, la
manteca disuelta, la lengua, corazdén, higado, perejil, pimientos,
migas de bizcochuelo o galletas, licor, alifios, pasas partidas en
dos. Entreverar todo y si la preparacion resultara seca, poner
leche. Controlar el sabor que debe quedar lampreado. La sal debe
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quedar un poco pasada el sabor, por razon de que al momento de la coccion
baja la intensidad.

Una vez hecha esta preparacion, ensartar en las tripas con
un embudo de orificio grande, con cuidado de que no queden
apretadas. Amarrar cada 12 centimetros mas o menos y cocinar en reci-
piente amplio, de manera especial en paila, con suficiente agua. Mientras
se cocinan, pincharlas suavemente con un palillo.

Una vez cocinadas retirar del fuego. Para servir, freir en un
poquito de manteca de chancho.

Morcilla blanca con coles

También puede hacerse la morcilla blanca con coles, para
lo cual, en lugar de arvejas y zanahorias, puede utilizarse una col
blanca, tamafio mediano, picada sumamente fino. El resto de la
preparacion igual a la anterior.

Tamal
20 unidades

Ingredientes:

1 libra de harina de maiz blanco

1/2 libra de harina de maiz morocho

1 libra de manteca de chancho 2 libras de costilla carnuda de
chancho

2 libras de cebolla
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cucharada de ajo molido
cucharada de manteca de color
cucharada de comino
1/2 cucharadita de pimienta
cucharadas de orégano
libra de arvejas tiernas cocinadas
cucharada de azucar
huevos
cucharada de manteca de chancho
0 hojas de achira
Pasas suficientes, toctes o nueces
Sal suficiente

N~~~
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Preparacion de la masa

Hacer el refrito con una cebolla pequefia rallada, ajos, una
cucharadita de manteca de color, comino, una cucharadita de
orégano y media taza de agua. Cocinar hasta que la cebolla esté
suave, luego poner la costilla de chancho con agua suficiente
para cocinar hasta que esté completamente suave.

Retirar la costilla y en ese caldo, en la cantidad de medio
litro vaciar las harinas y la manteca, controlar la sal y dejar que la
masa siga cocinandose a fuego lento, moviendo constantemente
con cuchara de madera. La masa debe resultar grasosa y suelta. Cocinar
hasta que desprenda del asiento.

Condumio:
Hacer el refrito con una cucharadita de manteca de color,
una cucharada de orégano, una cucharadita de comino, una piz-

ca de pimienta, una cucharada de manteca de chancho y abun-
dante cebolla cortada en pluma. Freir y agregar las arvejas
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tiernas cocinadas y la carne de chancho cortada en pedacitos. Dejar unos
minutos mas en el fuego y retirar.

Endurar los huevos y cortar en rodajas. Preparar las hojas
de la siguiente forma: rebanar la nervadura central, lavarlas y
sancocharlas un poco para que tengan flexibilidad. Retirar del fuego y
secarlas.

En cada hoja poner en el centro una cucharada de masa,
sin amasar, encima una cucharada de condumio, una o dos ro-
dajas de huevo, dos o tres pasas y nueces o toctes. Envolver y
cocinar al vapor en olla tamalera por el tiempo de 45 minutos
mas o menos.

Recomendaciones: La masa de un buen tamal jamas es
compacta. Tampoco es bueno amasar la masa del tamal.

Tamal de Gualaceo

20 porciones
Ingredientes
20 hojas de achira

2 libras de harina de maiz blanco
1 libra de manteca
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10 huevos
2 libras de lomo de chancho
1 libra de espinazo o costilla con mucha grasa
2 pimientos rojos
4  onzas de pasas
3 dientes de ajo y una cucharadita de ajo molido
1/2 cucharadita de pimienta
1 cucharada de cebolla blanca
2 cucharadas de manteca de color
Sal suficiente

Preparacion

Cocinar las carnes con los dientes de ajo, sal suficiente,
pimienta y el agua necesaria. Luego retirar del fuego y cernir el
caldo.

Aparte, poner a fuego lento 1 litro de caldo de chancho, si
faltara, agregar agua, dos cucharadas de manteca, manteca de
color, una cucharadita de ajo molido y la harina, entreverar y de-
jar la cuchara de madera parada al centro, mientras dure la coc-
cion por el tiempo de 1 hora.

Endurar los huevos. El momento en que la masa es retira-
da del fuego, entreverar con siete yemas cocinadas y el resto de
la manteca. Controlar la sal.

Condumio

Hacer el refrito con una cucharada de manteca de chan-
cho, manteca de color, orégano, la cebolla cortada en pluma, sal
suficiente; luego poner en el refrito la carne cortada en pedacitos,
dejar al fuego por unos pocos minutos y al Gltimo agregar las
siete claras cocinadas cortadas en pedazos gruesos.
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Forma de armar:

Lavar, secar y cortar la nervadura central de las hojas de
achira. Luego sancocharlas un poco.

En el centro de cada una, poner dos cucharadas de masa, sobre esta
una cucharada de refrito con las carnes, una rodaja de huevo duro, tiritas
de pimiento verde, dos o tres pasas y envolver con cuidado.

Cocinar a vapor, por el tiempo de una hora méas o menos.

Recomendaciones: La masa de un buen tamal jamas es
compacta. Tampoco es bueno amasarla.

Tamal de papa

14 unidades
Ingredientes:

14 hojas de achira

libras de papas espesadoras

huevos

onzas de mantequilla

onzas de manteca de chancho

cucharada de sal

cucharada de polvo de hornear

1/2 libra de quesillo o queso

1/4 de cucharadita de pimienta
Pimientos rojos y verdes cortados en tiritas y aceitunas, una
para cada tamal.
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Preparacion

Lavar y cocinar las papas con cascara. Pelar y majarlas mientras
estan calientes o molerlas. Aparte batir los huevos como para rompope e
incorporar el polvo de hornear, sal, pimienta y las papas.

Poner la mantequilla derretida y tibia. Incorporar todo con
la batidora, hasta que la consistencia de la masa resulte espu-
mosa.

Poner esta preparacion por cucharadas en las
hojas de achira y adornar con una rodaja de quesillo o queso,
una tirita de pimiento verde y rojo y una aceituna. Envolverles
flojo.

También pueden ponerse rodajas de huevo duro o condu-
mio de carne de pollo.

Cocinar a bafio de Maria en tamalera. Procurar no aplastar unos

con otros

La coccidén demora mas o menos 45 minutos.
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Chumales

Ingredientes:

4 tazas de choclo desgranado
4  huevos
4  onzas de manteca de chancho o dos onzas de manteca y dos
onzas de mantequilla
1/2 libra de quesillo o queso cremoso
2 cucharaditas de sal
1 cucharada de aziicar
1 cucharadita de polvo de hornear
4 cabezas de cebolla verde
1 cucharada de anis finito
1 copa de aguardiente
Hojas de choclo

Preparacion

Moler el choclo con la cebolla y el quesillo o queso. Luego
incorporar azucar, sal, la manteca disuelta y tibia, anis, polvo de
hornear y los huevos batidos como para rompope. Entreverar
todos los ingredientes y poner aguardiente.

Colocar una cucharada de esta preparacién en cada hoja
de choclo. Si desea, poner condumio de quesillo o queso
desmenuzado. Envolver y cocinar a vapor por el tiempo de una hora, mas
0 menos.

Mote pillo
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Ingredientes:

1 libra de mote pelado o con cdscara

2 huevos

1/3  de taza de leche

cucharada de manteca de chancho

2 cucharadas de cebolla verde picada
Sal suficiente

~

Preparacion

Poner al fuego una cazuela con la leche, manteca, cebolla
y sal suficiente, hasta que hierva y deshaga la manteca. Verter
los huevos, mover inmediatamente para incorporar a la prepara-
cion. Agregar el mote y continuar la coccion hasta que espese.
Cuidar que no se reseque.

El mote pillo es buen acompafiante de la carne de chancho
frita o asada.

Salsa de pepa de sambo

Ingredientes:

1/2 libra de pepa de sambo

1 cucharada de manteca de chancho
1 cucharadita de manteca de color
1/2 taza de cebolla verde picada fino
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172 taza de perejil picado fino
Leche o agua suficiente
Sal suficiente

Preparacion

Tostar la pepa de sambo y aventar para que puede limpia. Luego
licuar con un poco de agua tibia.

Aparte hacer el refrito con manteca blanca, manteca de color,
sal y un poco de cebolla. Agregar la pepa de sambo y cocinar con
leche o agua suficiente, sin dejar de mover. Al final de la coccion
poner el perejil y el resto de la cebolla. Controlar la sal y la con-
sistencia espesa.

A esta preparacion puede agregarse también aji molido a
gusto.

Aji huevon

Ingredientes:
6 tomates de drbol
1 taza de cebolla blanca cortada en rodajas
3 huevos duros
1 cucharada de mostaz. ="
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1/2  taza de perejil

1 cucharada de azucar

2 cucharadas de buen aceite
Aji a gusto
Sal suficiente.

Preparacion

Cocinar los tomates, cernir y licuar con perejil hasta que la
preparacion quede en forma de salsa verdosa. Puede agregarse
un poco de agua. Continuar con el licuado, al mismo tiempo po-
ner el azucar, mostaza y aji a gusto.

Vaciar en un recipiente amplio y sazonar con sal, afadir la
cebolla y los huevos duros cortados en pedazos gruesos, por
ultimo poner el aceite. Entreverar todo con cuidado.

Culantrucho

Ingredientes:

1/2 taza de semilla verde de culantro
1 libra de pepa de sambo tostada y aventada
1/2 cucharada de manteca de color
1 cucharada de manteca blanca
2 ajies verdes (aji rocoto)
1/2 taza de cebolla verde picada finita
Sal suficiente

Preparacion
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Sacar las semillas de los ajies, lavar y cocinar con agua
suficiente, hasta que estén suaves; luego licuar con la pepa de
sambo las semillas de culantro y 1/2 taza de agua, mas o menos.
Llevar al fuego, poner la manteca de color, la manteca blanca y
cocinar un momento, moviendo constantemente. Poner sal suficiente y si
hiciera falta méas liquido para que se cocine bien. Retirar del fuego y agregar
la cebolla verde picada. La consistencia es espesa.

El culantrucho acostumbraban los abuelos, comer en
sanduche con mestizos.

Tocte leva

Ingredientes:

2 tazas de nogales sacados del cuesco
2 ajies cocinados

1 cucharadita de manteca de color

1 cucharada de manteca blanca

Sal suficiente
Preparacion

Licuar las 2 tazas de nogales con el aji cocinado y agua
suficiente. Aparte poner en un recipiente la manteca de color, la
manteca blanca, sal suficiente y juntar con los nogales molidos,
el aji y cocinar un momento. La consistencia debe resultar espe-
sa.
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Aji guaricho

Ingredientes:

1 cebolla blanca picada fino

4 ajies rojos (aji mizhqui)

2 cucharadas de culantro picado
2 cucharadas de perejil picado

Vinagre a gusto
Sal suficiente

Preparacion

Abrir los ajies, sacar las semillas, lavar y picar en pedacitos
finos. Mezclar todos los ingredientes y listo.

Picles

Ingredientes:

taza de choclos tiernos

taza de zanahorias cortadas en rodajas o en figuras
taza de coliflor cortada en ramitas

taza de cebollines pelados

taza de arvejas tiernas

e
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1 taza de habas tiernas peladas
Ajies verdes y rojos pequeiiitos (aji pauteiio)
Vinagre necesario
Aceite de olivo
Sal suficiente

Preparacion

Cocinar por separado cada uno de los granos y hortalizas.
Los cebollines y la coliflor cocinar con un poco de sal. Los ajies
sancocharlos un poco en agua suficiente con sal.

Una vez cocinados los ingredientes, mezclarlos y cubrir con
vinagre de frutas, poner sal suficiente y un buen chorro de aceite
de olivo.

Los picles pueden conservarse, para lo cual debe ser colo-

cados en recipientes adecuados, luego cocinar a bafio Maria por
una hora.

Alcaparras

Las alcaparras son las flores del penco negro, en botones.
Mientras mas tiernas son mejores para la preparacion.

Ingredientes:

Alcaparras
Vinagre de frutas
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Orégano
Aceite de olivo
Sal suficiente

Preparacion

Deshacer las alcaparras, de manera que queden sueltas y con su
primer tallito. Lavarlas y llevar al fuego con agua suficiente, hasta que
empiece a hervir. Botar el agua, lavarlas nuevamente, poner otra vez al
fuego con agua fria suficiente, hasta que empiece a hervir. Repetir este
proceso 5 6 6 veces. Por ultimo lavarlas bien y dejar en agua sal hasta el
dia siguiente para que se salen.

Una vez saladas, agregar el orégano molido, vinagre a gusto
y un buen chorro de aceite de olivo.

Empanadas de la Cruz
50 unidades

Ingredientes:
1 libra de harina de trigo

4  onzas de manteca de chancho
1 cucharadita

Agua fria su ) -
1/2 litro de aceii fd,rl "R; wdl W
r e {
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Aziicar suficiente
Preparacion

Mezclar la harina con la manteca y la sal disuelta en cuatro
cucharadas de agua. Agregar poco a poco mas agua fria, hasta formar
una masa suave y manejable. Dejar que repose tapada con una servilleta
humeda, por el tiempo de 15 minutos mas o menos. Luego extender la
masa con bolillo, hasta que quede de un milimetro de espesor. En el tablero
en que se trabaja, poner un poco de harina para que no pegue la masa.

Por tultimo, cortar redondeles, con molde, puede ser con el
borde de un vaso. Poner en cada uno el condumio, pasar todo el
contorno con un pincel empapado en agua y cerrar perfectamen-
te bien; por ultimo, repulgar los bordes.

En una paila pequeiia, poner abundante aceite, llevar al
fuego y el momento que esté fuerte, poner las empanadas, bajar
el fuego para que doren por ambos lados, para lo cual, una vez
que estén doradas de un lado, deben ser viradas con cucharén
colador. Retirar del fuego y espolvorear aztucar en cada empana-
da.

Condumio

Ingredientes
1 libra de bizcochuelo
1 libra de queso cremoso
4 cucharadas de azucar

1/2 cucharadita de esencia de vainilla (si es el deseo).

Preparacion
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Desmenuzar el bizcochuelo y rallar el queso, mezclar, poner el
azucar y si hiciera falta, endulzar mas. El condumio debe tener sabor
lampreado por el queso, pero debe predominar el dulce. Por ultimo
poner la esencia de vainilla.

Empanadas de mejido de platano

Ingredientes:

1 libra de harina de trigo
4 onzas de manteca de chancho
1 cucharadita de sal
Agua fria suficiente
1/2 litro de aceite para freir

Preparacion

Mezclar la harina con la manteca y la sal disuelta en un
poquito de agua fria. Amasar y agregar agua suficiente hasta
formar una masa suave y manejable. Dejar en reposo minimo 15 minutos,
tapadas con servilleta humeda. Luego extender con bolillo, hasta dejar de
1 milimetro de espesor. En el tablero en el que se trabaja poner un poco
de harina para evitar que se pegue la masa.

Por ultimo cortar redondeles, es mejor utilizar molde o el
borde de un vaso. Poner en el centro el mejido, pasar el borde
con pincel empapado de agua, lo que ayuda para cerrar muy
bien, por ultimo repulgar.

Poner en una paila abundante aceite y el momento que esté fuerte
poner las empanadas y bajar un poco el fuego a fin de que se doren muy
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bien por ambos lados. Retirar del fuego e inmediatamente espolvorear
azucar sobre cada una de ellas.

Mejido de platano:

Ingredientes:

3 maduros grandes cocinados y molidos
1 libra de queso cremoso

1 cucharadita de esencia de vainilla

1 huevo

Azucar suficiente
Preparacion

Lavar, cortar en tres partes y cocinar los platanos maduros,
hasta que estén suaves. Molerles igual con el queso, agregar un
huevoy el azticar suficiente, mas o menos cuatro cucharadas, hasta que la
preparacion quede dulce, pero a la vez tenga el lampreado que le da el
queso.

Buiiuelos de Navidad

Ingredientes:

1 taza de harina de maiz blanco

1 1/2 tazas de harina de trigo

1 cucharada de manteca de chancho o mantequilla
10 huevos grandes

172 cucharadita de sal

1 cucharadita de polvo de hornear
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1 litro de agua

1 cucharada de anis finito

1 cucharada de manteca de chancho
Aceite suficiente para freir

Preparacion:

En una olla, de preferencia de barro, poner al fuego el agua,
sal y una cucharada de manteca de chancho. El momento que
hierva agregar las harinas previamente entreveradas y cernidas.
Mover con cuchara de madera y cocinar a fuego lento hasta que
la masa esté dura y empiece a desprenderse la costra que se
forma al fondo.

Vaciar la masa en una batea de madera. Esperar unos mi-
nutos hasta que enfrie, luego agregar los huevos, uno por uno,
restregando con fuerza la masa con cada huevo. Por tltimo poner el polvo
de hornear y el anis.

En una paila honda poner aceite abundante y una cuchara-
da de manteca de chancho, llevar al fuego, el momento que esté
fuerte mermar la temperatura y poner la masa por cucharaditas.
Mientras se frien punzar con un tenedor. Dorar los bufiuelos y

sacarles del aceite con cucharén cernidor.

Los bufiuelos se sirven con miel de panela.

Miel de panela

Ingredientes:

1 libra de panela
1 taza de agua
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1 cucharada de anis
1 hoja de higo

Preparacion

Hervir el agua con panela, anis y la hoja de higo hasta que
adquiera consistencia un poco espesa. Servir en porciones pro-
porcionales con los bufiuelos encima.

Quimbolitos de doiia Rosana

30 porciones
Ingredientes:

12 onzas de harina de maiz blanco
6  onzas de harina de trigo
1/2 libra de quesillo o queso cremoso rallado
1 cucharada de anis
1 libra de azicar
1 libra de manteca de chancho
10 huevos
1 copa de licor
1 cucharadita de polvo de hornear
30  hojas de hachira
1 cucharadita de agua de azahar
Pasas, dos o tres para cada quimbolito

Preparacion

Batir la manteca con el azticar y las yemas de los huevos, hasta que
la prepracion esté espumosa. Mezclar las dos harinas, el polvo de hornear
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e incorporar a la preparacion en forma de lluvia, pasando por un cernidor.
Poner el ans, el licor y batir fuerte. Por tltimo mezclar en forma envolvente
con las claras batidas a punto de nieve.

Poner sobre cada hoja un cucharada de la preparacion,
sobre la masa 3 o 4 pasas y envolver los extremos de la hoja.

Acomodar en olla tamalera, de manera que no se aplasten
entre unos y otros, cocinar con agua suficiente a vapor por el
tiempo de 30 minutos mas o menos.

Preparacion de las hojas.

Lavar las hojas y rebanar la nervadura central, luego
sancocharlas un poco para que tengan flexibilidad y secarlas.

Tortillas de maiz blanco

Ingredientes:

libra de harina de maiz blanco

onzas de manteca de chancho

cucharadita de polvo de hornear

onzas de quesillo

taza de agua

Sal suficiente o azucar, segun si se desea de sal o de dulce

~ A~ U~

Preparacion

Poner al fuego una taza de agua y la manteca hasta que disuelva y
el agua esté fuerte. Mezclar con la harina, poner segun se desee sal o
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azucar, lo suficiente de acuerdo al paladar. Amasar y si hiciera falta agregar
mas agua caliente hasta que resulte una masa muy manejable. Mientras
trabaja la masa, agregar el polvo de hornear. Hacer bolitas pequeiias,
poner en el centro un poco de queso o quesillo y aplastarlas con cuidado,
de manera que los bordes no queden finos. Las tortillas deben tener mas
omenos 1 cm. de alto y 6 cm de diametro.

Hay personas que gustan poner huevos en la masa, pero
esto no mejora el sabor, sino que endurece un poco a la tortilla.

Arroz con leche

Ingredientes:

1 1/2 libras de arroz blanco

1 coco

4 litros de leche, mas o menos

1 raja de canela

1 cucharada de clavos de olor

6  pimientas de dulce

2 izhpingos

4  yemas de huevo

Azucar suficiente, mds o menos 2 libras
Canela molida para adornar.

Preparacion

Poner en una olla un litro de agua, la raja de canela, izhpingos,
clavos de olor y pimienta de dulce; cocinar hasta que los olores estén
concentrados. Retirar del fuego y cernir. Aparte cocinar el arroz como
para seco, en agua suficiente, luego mezclar con el coco, el agua de coco,
el agua de olores, azuicar, leche y llevar nuevamente al fuego. Cocinar
moviendo continuamente hasta que la preparacion adquiera la consistencia
espesa. Si es necesario agregar mas leche mientras dura la coccion. Por
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ultimo deshacer las yemas en leche fria y poner en la preparaciéon momentos
antes de retirar del fuego, sin dejar de mover.

Para servir, en cada racion espolvorear canela molida.

Pucha Perro

Ingredientes:

tazas de capulies
0 duraznos
cucharadas de maicena
cucharadita de clavo de olor
izhpingo
pimientas de dulce
raja de canela
Azucar a gusto
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Preparacion

Pelar los duraznos y picarlos en pedacitos finos. Poner al fuego tres
litros de agua con las cortezas de los duraznos, canela, izhpingo, clavos
de olor y pimienta de dulce. Cocinar hasta que salgan los olores, luego
cernir y endulzar.

Volver al fuego y continuar la coccion con los capulies sacados las
pepas y los duraznos. El momento en que las frutas estén cocinadas
deshacer la maicena en un poco de agua fria y afiadir a la preparacion.
Cocinar hasta que espese y si fuera necesario, poner un poco mas de
agua, ya que la consistencia no es muy espesa.
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Champus

Ingredientes

libra de harina de maiz blanco
libra de maiz blanco pelado
babaco grande

chamburos

ciglalones

cucharada de clavos de olor
cucharada de pimientas dulce
raja de canela de 10 cm.

hoja de higo

ramita de cedron

ramita de congona

ramita de sachanis

litros de agua mds o menos
Miel de panela suficiente
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Preparacion

Dos dias antes de la preparacion remojar la harina con agua
suficiente hasta que adquiera consistencia de colada; dejar repo-
sar en lugar abrigado para que fermente. También poner en re-
mojo el maiz pelado, luego quitar las cabecitas y las hembrillas.

El dia de preparar el champus, cocinar el maiz en agua suficiente y

cernir. Hervir, mas o menos, tres litros de agua con la canela, cedron,
miel, congona, sachanis, hoja de higo, clavos de olor, pimienta dulce y
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los chamburos cortados por la mitad. Cernir y pasar a un recipiente amplio.
Volver al fuego, agregar la harina remojada, cernida con mas agua fria,
mover constantemente, poner el mote y cerca de terminar la coccion afiadir
el babaco y ciglalones pelados y cortados en pedacitos muy finos.

Controlar el dulce antes de retirar del fuego, asi como su
consistencia de colada, no muy espesa

Yaguana

Ingredientes:

babaco

naranjillas grandes

cucharadita de clavo de olor
flor de canela — izhpingo

raja de canela

libra de azucar

cucharadas soperas de maicena
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Preparacion

Cocinar en una olla cuatro litros de agua con azucar,
izhpingo, canela, clavo de olor. Luego cernir. Pelar las naranjillas
y licuar con poca agua, cernir y afiadir el agua de olores. Picar el
babaco en cuadrados pequefios y cocinar con los demés ingre-
dientes. Deshacer en agua fria la maicena e incorporar a la pre-
paracion a fin de que espese. Controlar el azticar a gusto y sabor
de las personas mientras dure la coccion. Si hiciere falta, agregar un poco
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mas de agua. La consistencia es de jugo espeso. Igual puede hacerse con
manzanas.

Helados de la negra Aurora

Ingredientes:

litros de leche

libras de azucar

litro de crema de leche

huevos

cucharadas de maicena
/2 cucharadita de vainilla

Una raja de canela

Canela molida
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Preparacion

Hervir la leche con la canela y azucar por el tiempo de media hora.
Aparte mezclar las yemas con la maicena y un poco de leche fria, puede
hacerse en licuadora. Afadir ésto a la leche que hierve y mover
continuamente, hasta que espese.

Retirar del fuego, sacar la canela, poner la vainilla, crema
de leche y las claras de huevo batidas a punto de nieve. Incorpo-
rar hasta que los ingredientes queden completamente mezcla-
dos.

Si desea hacer los helados rosados o amarillos, poner co-
lorante vegetal para comidas.

El momento que la preparacion esta fria, llevar al congelador. Para
hacer el helado de «paila», poner la preparacion en paila de cobre o bronce;
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ésta, sobre una cama de hielos y sal en grano. Dar vueltas la paila, en
forma rapida, a la vez que debe recogerse lo que va congelandose hacia
los costados, hasta que llegue a congelarse toda la preparacion.

También puede ponerse en heladera eléctrica. Para servir, sobre
cada porcion poner canela molida.

Rosero

Ingredientes

2 libras de maiz blanco

5 naranjas jugosas

5 limones grandes y jugosos

2 pifias grandes

3 babacos grandes

5 ciglalones

5 chamburos

5 naranjillas

1 pedazo de canela de 10 cm.

1 cucharada de pimienta de dulce
Miel de dos libras de aztcar
Agua de ambar

Esencia de vainilla

Frutillas, granadas chirimoyas para decorar.

Preparacion
1. Remojar la mitad de maiz durante dos dias, luego sacar la

cascara y las hembrillas. Cortar en tiritas finas con navaja y
secar al sol por tres dias.
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El dia de la preparacion cocinar el maiz cortado en tiritas, con
cuidado de cambiar el agua por tres veces, el momento que empieza
a hervir. El resto del maiz sancochar, moler fino, cernir y con esta
harina hacer una colada con canela, pimienta de dulce y un poco de
azucar. Retirar del fuego y dejar en reposo en recipiente de hierro
enlozado hasta el siguiente dia.

Al siguiente dia, poner en un recipiente amplio mas o menos 6
litros de agua, cocinar con canela y los chamburos, luego cernir y
enfriar. También cernir la colada y mezclar con el agua de olores y
las naranjillas peladas, licuadas y cernidas. Para licuar las naranjillas
y cernir la colada, utilizar el agua de olores.

Pelary picar las pifias, ciglalones y babacos, todo muy fino. Mezclar
con el agua de olores el picadillo de frutas, la colada, las tiritas de
maiz cocinadas, el jugo de naranjas, limones, un poquito de esencia
de vainilla, una copa de agua de &mbar y endulzar con la miel. Si
hiciera falta mas liquido, agregar agua hervida y fria y si faltara
dulce, poner azucar hecha miel. La consistencia es de colada suelta.
Por ultimo para servir, adornar con pepitas de granada o rodajas de
frutilla y en tiempo de chirimoyas pueden ponerse pedacitos sin las

pepas.

Agua de ambar

Ingredientes:

172
2

4
20
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Preparacion

Poner en maceraciéon todos los ingredientes por lo menos 5
dias, luego cernir, y listo para utilizar.

Chicha de jora

La jora es la harina de maiz morocho (amarillo grueso) ger-
minado.

Preparacion de la jora

1. Remojar por tres dias, la cantidad de maiz deseada
Escurrir y extender sobre una cama de hojas de achira o de
lazhipa. Cubrir con més hojas encima y poner algun peso
con el objeto de que permanezca sin movimiento durante
tres semanas.

3. Después de este tiempo, retirar de las hojas, el maiz ger-
minado y con mucho cuidado secar al sol por algunos
dias.

4.  Moler el maiz, no hace falta cernir. La jora puede guardarse
por alglin tiempo, como cualquier harina.

Preparacion de la chicha.
Ingredientes:
6  litros de agua

1 libra de jora
Miel de panela suficiente para endulzar
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Poner al fuego el agua, el momento que empieza a hervir agregar la
jora disuelta en agua fria suficiente. Cocinar mas o menos media hora 'y
pasar a tinaja de barro; el momento que se enfria, poner fermento; puede
ser una taza de sedimento de chicha anterior o una onza de levadura disuelta
en un poco de la misma chicha tibia. Al siguiente o tercer dia esta lista
para disfrutar.

Para servir, cernir y endulzar a gusto con miel de panela.
Hay quienes la prefieren desabrida; esa es la llamada "cerveza
de los pobres".

Chicha de jora con olores

Ingredientes:

libra de jora

litros de agua

izhpingos

cucharadita de clavos de olor
cucharadita de pimienta dulce
chamburos
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Una raja de canela

Una rama de hojas de naranjo

Corteza de 1 piiia

Miel de panela suficiente para endulzar

Preparacion

Hervir el agua con los olores, las cascaras de pifia bien lavadas, las
hojas de naranjo, chamburos cortados por la mitad. Cocinar a fin de que
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salga el perfume de los ingredientes; luego deshacer la jora en agua fria,
poner en el agua de olores y si hace falta mas liquido, agregar agua
suficiente. Hervir media hora mas, retirar del fuego, cernir y poner en
tinaja de barro. Esperar que enfrie para poner el fermento: media taza de
sedimento de chicha anterior o 1 onza de levadura disuelta en un poco de
chicha tibia.

Esperar uno o dos dias para que fermente y al momento de
servir volver a cernir y endulzar con miel de panela.

Importante: El sedimento de la chicha de jora sirve para
volver a hervir con mas agua y hacer mas chicha.

Chicha huevona

Ingredientes:

1/2 litro de chicha de jora
1 huevo
1 naranjilla
Azucar a gusto
Aguardiente a gusto

Batir -hoy en licuadora- la chicha, huevo y naranjilla cerni-
da. Si desea puede agregar azucar a gusto y aguardiente tam-
bién a gusto de la persona.

Es curioso saber que en tiempos antiguos, esta prepara-
cidon tomaban en los chuchaquis y le llamaban "Resucita Muer-

n

tos".
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Chicha de arroz

Ingredientes

libras de arroz blanco

babaco grande

pinia

naranjillas

chamburos

buena raja de canela

cucharadita de clavos de olor

izhpingos

cucharada de pimienta de dulce
2 litros de agua

Azucar suficiente.
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Preparacion

Remojar el arroz en suficiente agua, hasta que le cubra, por dos
dias. El dia de la preparacion de la chicha, hervir doce litros de agua con
la corteza de pifia, previamente bien lavada, naranjillas cortadas en cuatro
partes, chamburos partidos por la mitad, canela, clavo de olor y pimienta
de dulce. Una vez cocinada esta agua, retirar del fuego y enfriar.

Aparte, en un recipiente amplio, poner el agua de olores
completamente fria, sobre ella agregar el babaco pelado y pica-
do finito. sin la pulpa, igual la pifia picada y el arroz crudo, licua-
do, con la misma agua en la que se mantuvo en remojo. Entreve-
rar perfectamente con cucharon de madera, luego dejar que re-
pose.

Si el deseo es de que fermente pronto, dejar destapada, de lo
contrario tapar. El momento de servir, cernir y endulzar.
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Sambo cabello de angel

Ingredientes:

sambo tamafio mediano
cucharada de anis

ramita de hierbaluisa

ramita de congona

raja de canela

libra de panela

taza de harina de maiz blanco
tazas de leche

ramita de sacha anis
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Preparacion

Partir el sambo, quitar las cascaras y las pepas. Desmenuzar y
cocinar con dos tazas de agua, panela cortada en pedazos, canela, anis,
sacha anis, congona, hierbaluisa. Mover y controlar que no queme.

El momento que estd completamente cocinado, hacer "apizhca" esto
es: aparte mezclar la harina con la leche e incorporar al sambo, seguir
cocinando hasta que espese. Para servir, en cada porcion puede agregarse
leche a gusto.

Zapallo de dulce

Ingredientes:

1 zapallo de 4 a 5 libras
1 libra de panela
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1 cucharada de anis

1 raja de canela

1 taza de nata (si se quiere)
2 tazas de leche
Preparacion

Partir el zapallo, extraer la pulpa y las pepas. Pelar y picar
en pedacitos pequefios, luego cocinar con 4 tazas de agua, anis,
canela y la panela cortada en pedazos. Mover continuamente a
fin de que los pedazos se deshagan y adquiera consistencia de
colada espesa. Para retirar del fuego agregar si es el deseo, nata
y poner la leche. Hervir un poco més y la preparacion estd lista.

Limeifio
Ingredientes

1 limefio (4 a 5 libras)
1 libra de panela

1 raja de canela

1 cucharada de anis

Preparacion

Lavar el limefio, partir y quitar las pepas, luego, con céasca-
ra y todo, cortar en pedazos de ocho centimetros mas o menos.
Cocinar con cuatro tazas de agua, panela, canela y anis. Mover
continuamente para que no se queme. Para servir poner un pe-
dazo por persona cubierto con la miel que suelta la preparacion.
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Rompope

6 porciones
Ingredientes:

4  huevos

7 cucharadas de azucar
Nuez moscada
Un poco de aguardiente

Preparacion

Batir por separado las yemas y las claras hasta que tomen
consistencia dura. Mezclar, continuar batiendo y agregar poco a
poco el azucar, una pizca de ralladura de nuez moscada y un

chorrito de aguardiente.

Para servir poner en copas de sorbete y rallar encima un poquito de
nuez moscada.

El “rompope con bizcochuelo” fue el potaje importante con
el que antiguamente agasajaban a las visitas.

Pio Quinto

Ingredientes

1 libra de azucar

4 naranjillas cocinadas y cernidas
1 taza de vino

20 yemas de huevo
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172 taza de pasas
1/2 taza de almendras trituradas

Preparacion

Cocinar las naranjillas en una taza de agua. Cernir con agua
y todo. Hervir este jugo con el azucar, hasta que forme miel con
punto de bolita blanda.

Aparte batir las yemas hasta que espesen, poner sobre ellas
el almibar, lentamente, mientras se sigue batiendo, agregar el

vino y llevar al fuego lento hasta que espese la preparacion.

Sacar en una compotera luego regar canela molida, azu-
car, pasas y almendras.

Ubre

Ingredientes

1 libra de ubre

1 cucharadita llena de orégano
1 pizca de pimienta

1/3 de cucharadita de nuez moscada

cucharada de mantequilla

1 taza de leche

1 cucharadita de ajos molidos

1/2 taza de cebolla rallada
Un poquito de manteca de color
Sal suficiente

Preparacion

~
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Cocinar la ubre con ajos y sal suficiente, hasta que esté
completamente suave. En olla de presion, con agua necesaria,
mas o menos por el tiempo de una hora. Una vez cocinada, ha-
cer rodajas finas. Aparte hacer un refrito con la cebolla, mante-
quilla, alifios y media taza del caldo. Cuando la cebolla esté sua-
ve, agregar las rodajas de ubre y leche; encima poner la hoja del
laurel y cocinar hasta que la preparacion espese un poco. Con-
trolar la sal. Puede servirse con hojas de lechuga y con rodajas
de aguacate.

Paté de higado

Ingredientes

1 libra de higado de res

2 dientes de ajo

2 cucharadas de mantequilla, mas o menos
Pimienta molida suficiente
Sal suficiente

Preparacion

Cocinar el higado, con sal suficiente y los ajos; cuando esté
completamente suave, retirar del fuego y moler. Aparte llevar al
fuego un recipiente, poner el higado molido, la mantequilla; con-
trolar la sal y sazonar a gusto con la pimienta. No dejar de mover
y si hiciera falta, agregar la mantequilla necesaria. La consisten-
cia es de una pasta muy delicada, para extenderlas sobre galle-
tas o pan.
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Tomatilla

Ingredientes

10 tomates de arbol, grandes
1 cucharada de harina de trigo
1 taza de leche

Cebolletas encurtidas

Sal suficiente

Preparacion

Cocinar los tomates, luego, licuar con un poco de agua (jamas utilizar
el agua en la que se cocinaron por ser amarga) y cernir. Aparte, llevar al
fuego lento el tomate cernido, agregar la harina cernida y disuelta en la
leche, mover constantemente, poner la sal a gusto y cocinar hasta que
espese. Si la consistencia resulta muy espesa, agregar mas leche. Cuando
se retira del fuego, mezclar con las cebolletas encurtidas.
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Licores y mistelas del Azuay

En casa de las familias de antafio fue de buen gusto elaborar licores,
mistelas y vinos; por cierto, cada hogar tenia su particularidad, recetas
que guardaban con gran sigilo, por constituir la caracteristica de la casa.

Cualquier dia era bueno para entablar una gran tertulia, en las
célebres «visitas», reunianse las familias para ejecutar musica, poesia,
para saber las ultimas noticias y mas... Mientras circulaba el charol de
plata con variadas copas: mistelas para las damas y « fuertes» para los
caballeros. Todos degustaban elogiando los sabores y la transparencia de
las preparaciones, que no eran para embriagarse, eran tan solo para «en-
tonarse»

En estas reuniones el buen gusto y la cortesia exigia recitar coplas,
que ponian la «chispa» por la originalidad y el ingenio, al momento de
saborear los licores Asi decian:

Que remoje la garganta

El caballero que canta

Para la mujer hermosa,

La mistela de nardo y rosa

Para mi negrita querida

Mistela de capuli Para la suca ingrata
Agua con harto aji.

Y cuando habia un poco de melancolia, no faltaba quien levantara
el animo:

Compadre,! Tomese un trago! y vera...
Como las penas Volando se van...

o también la insinuacion convincente:

Sefiores, tomense un trago
Que los diablos ya se han muerto,
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Beberemos tranquilos esta noche,
Para madrugar al cielo...

Licor bendito

Dulce tormento,
(Qué haces afuera?
Vente pa’ dentro.

Este recetario de licores hard comprender hasta donde se

extendia la culinaria azuaya, en la que una vez mas se pone de
manifiesto la creatividad de quienes vivieron en esta comarca de
naturaleza tan prodiga, como consecuencia de la variedad de
climas y la fertilidad de la tierra.

Recetario

Indicaciones generales
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Para todas las preparaciones utilizar aguardiente de buena
calidad.

El aguardiente y los preparados deben guardarse tan solo en frascos
de cristal, nunca en plésticos.

Para filtrar se coloca papel filtro, doblado en cuatro partes,
como un pafiuelo y abierto un doblez, sobre un embudo
grande, que se acomoda sobre un frasco de cristal de boca ancha.
Debe tenerse paciencia, a veces la filtrada demora, el liquido cae
por gotas, pero es cuando la preparacion resultara mas transparen-
te.

Si luego de haber guardado, la preparacion se enturbia, es
porque no estuvo bien filtrada; entonces volver a filtrar.
Efectuar la filtracion, en un lugar que no haya movimiento.



Néctar de leche

Primera parte
Ingredientes :

1 Litro de aguardiente
1 limon grande

Preparacion

El limo6n bien lavado y secado, cortar en rodajas y quitar las
pepas; colocar en un frasco de boca ancha con el aguardiente,
tapar y dejar cuatro dias agitando dos veces por dia.

Segunda parte
Ingredientes:

1 litro de leche

1 raja de canela

14 onzas de azucar

1/4 de cucharadita de nuez moscada
1 cucharada de esencia de vainilla

Preparacion

Transcurridos los cuatro dias, poner la leche al fuego, el
momento que rompa el hervor, afiadir la canela, el azucar, la esen-
cia de vainilla y cocinar sin dejar de mover por 5 minutos. Retirar
del fuego y afadir nuez moscada y continuar aventando hasta
que enfrie, a fin de que no se formen natas.
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Una vez que esta preparacion esté completamente fria, mezclar
con el aguardiente macerado, en botella de cristal. Tapar y dejar 30 dias
agitando dos veces por dia.

Luego filtrar una y otra vez hasta que la preparacion esté
completamente cristalina.

Delicia de café

Ingredientes:

11 itro de néctar de leche

1/2 taza de café de buena calidad o dos cucharadas colmadas de
café instantaneo de buen sabor.

Preparacion

Mezclar el licor con el café, poner en frasco de vidrio y dejar reposar
treinta dias; luego filtrar hasta que la preparacion esté transparente.

Licor de mora

Primera parte
Ingredientes:

1 libra de moras de buena calidad
1 litro de aguardiente

Preparacion
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Mezclar las moras con el aguardiente, en frasco de vidrio;

dejar que repose minimo 15 dias.

Segunda parte
Ingredientes:

2 libras 4 onzas de azicar
1 taza de agua

Preparacion

Transcurrido el tiempo necesario para la maceracion de la
mora, aparte hacer una miel espesa con toda el azucar y una
taza de agua; enfriar, luego cernir el aguardiente y mezclar con el
almibar para filtrar en seguida, una y otra vez, hasta que la pre-

paracién resulte transparente.

Mistela de higo

Primera parte
Ingredientes:
6  hojas de higo

1 litro de aguardiente
1 raja de canela

Cortezas de un limon picadas.

Preparacion
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Picar las hojas de higo, poner a macerar con el aguardiente
y la canela, en un frasco de vidrio, por 15 dias.

Segunda parte
Ingredientes:

1 litro de leche
1 libra de azucar

Preparacion

Luego de haber macerado; aparte, llevar al fuego el azucar
con la leche, hervir 5 minutos, retirar del fuego, enfriar aventando
para que no forme natas. Cuando la preparacion esté fria, mez-
clar con el aguardiente cernido y dejar que macere 15 dias mas
agitando dos veces al dia..

Transcurrido este tiempo, filtrar las veces necesarias, hasta que la
preparacion resulte transparente.
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Licor de mandarina

Primera parte

Ingredientes:

1 taza de cortezas de mandarinas picadas
1 taza de jugo de mandarina

1 raja de canela

1 litro de aguardiente

Preparacion

Poner todos los ingredientes a macerar en un frasco de vi-
drio, dejar reposar por lo menos un mes.

Segunda parte.
Ingredientes:

1 taza de agua
1 libra de aziicar

Preparacion
Hervir el azucar con el agua, hasta que se deshaga ésta,

retirar del fuego y enfriar, luego mezclar con el aguardiente y fil-
trar.
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Mistela de menta

Primera parte

Ingredientes:

1 1/2 litros de aguardiente

1 1/2 tazas de hojitas de menta picadas
1 limoén grande

Preparacion

Poner en un frasco de cristal el aguardiente la menta y el
limén cortado en rodajas Dejar en maceracion durante un mes,
bien tapado y agitando todos los dias.

Segunda parte
Ingredientes:
2 1/2 libras de azucar

1 taza de leche
2 litros de agua

Preparacion

Transcurrido el mes, cernir el aguardiente, aparte hacer al-
mibar bastante espeso con el azucar, agua y leche. Retirar del
fuego y el momento que esté completamente frio, mezclar con el
aguardiente .Filtrar de inmediato, las veces necesarias, hasta que
la preparacion resulte transparente.
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Mistela de capuli

Primera parte
Ingredientes:

1 libra de capulies sin pepa ( se saca la pepa)
2 litros de aguardiente

Preparacion

Es indispensable quitar las pepas de los capulies para mez-
clar con el aguardiente, dejar que repose un mes en frasco de
cristal.

Segunda parte

Ingredientes:
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1 libra de azucar
1 taza de agua
1 litro de leche
Preparacion

Después de que haya reposado, hacer miel espesa con el

agua, leche y el azicar; mezclar con el aguardiente cernido y
filtrar hasta que la preparacion resulte transparente.

Mistela de cacao

Primera parte
Ingredientes:
2 libras de cacao tostado y triturado
2 litros de aguardiente
1 raja de canela
1 cucharada de esencia de vainilla
4 onzas de azucar
Preparacion
Poner el cacao en el aguardiente, azucar, canela y esencia
de vainilla, en un frasco de vidrio de boca ancha y dejar que
macere minimo un mes.

Segunda parte

Ingredientes:
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4 libras 4 onzas de azucar
2 tazas de agua

2 litros de leche

1 limon

Preparacion

Transcurrido el tiempo de maceracidon cernir y aparte hacer
miel espesa con el agua y el azucar, poner en la miel el jugo del
limon. Cuando la miel esté fria agregar la leche y el aguardiente.
Por ultimo filtrar las veces que sea necesario, hasta obtener la
mistela transparente.

Vino de naranja

Ingredientes:

5 litros de jugo de naranja
4 libras de aziicar

1 onza de levadura

1 litro de alcohol potable

Preparacion
Poner el jugo de naranja en una olla de hierro enlozado,
agregar la levadura disuelta en un poco del mismo jugo, tapar y

al quinto dia empezar a espumar los dias necesarios, hasta que
el jugo quede limpio de espuma, entonces agregar el alcohol
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Entreverar perfectamente bien, acomodar la olla en un lugar firme, en
donde no se mueva, poner la tapa de la olla y cubrir con papel aluminio. Dejar
en reposo durante cuatro o cinco meses.

Transcurrido este tiempo, sacar el vino por medio de una manguerita

fina y embotellar. El sedimento también se embotella porque sirve para
hacer cocteles.

Coctel de sedimento de vino de
naranja

Ingredientes:

172 litro de sedimento
1/2  litro de vino de naranja
1 huevo

Preparacion

Poner todos los ingredientes en la licuadora, batir bien y servir

Mistela de mango

Primera parte
Ingredientes:

6  mangos grandes, maduros y de buena calidad
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2 litros de aguardiente
4  onzas de azucar

Preparacion
Cortar los mangos en rodajas y quitar las pepas, luego jun-
tar con el aguardiente, poner el azucar y guardar en un frasco de
vidrio para que macere durante un mes.
Segunda parte
Ingredientes:
2 libras de azucar
2 tazas de agua
2 tazas de leche
Preparacion
Transcurrido el tiempo de maceracion hacer miel espesa,
una vez fria mezclar con la leche bien cernida y con el aguardien-

te, también cernido, Entreverar bien y filtrar una y otra vez, hasta
que la preparacion resulte transparente.

Mistela de almendras

Primera parte
Ingredientes:

1/2 libra de almendras
1 litro de aguardiente
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1 limon
1 172 litro de leche
Preparacion

Poner el aguardiente con el limén cortado en cuatro partes
en un frasco de vidrio, bien tapado, durante 5 dias, en los cua-
les debe agitarse dos veces al dia. Transcurridos los cinco
dias, cernir el aguardiente y juntar con la s almendras tritura-
das y la leche hervida y fria. Dejar asi en maceracion durante un
mes.
Segunda parte

Ingredientes:

1 litro de agua
2 1/2 libras de azucar

Preparacion
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Hacer una miel espesa con el agua y el azdcar, dejar que enfrie
para mezclar con el aguardiente, previamente cernido, luego filtrar una y
otra vez hasta que la preparacion resulte transparente.

Anisado

Ingredientes:

litros de aguardiente

4 onzas de anis finito

4 onzas de anis estrellado
1 libra de azicar

N

Preparacion

Triturar las dos clases de anises, mezclar con el aztcar y el
aguardiente; poner en un frasco de vidrio y dejar en reposo bien
tapado, minimo 6 meses. Si desea, puede enterrar, durante este
mismo tiempo.

Transcurridos los seis meses, filtrar.

El anisado puede servirse puro o en draque.

Huevada

Ingredientes:

3 litros de leche (entera)
2 libras de azucar
12 huevos
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2 cucharadas de anis estrellado
2 onzas de canela (un pedazo grande)
Aguardiente de punta a gusto (1/2 litro mas o menos)

Preparacion

Hervir la leche con la canela y el anis estrellado, luego
agregar poco a poco el azicar y continuar la coccidén por 45 mi-
nutos.

Batir los huevos como para rompope, agregar la leche cer-
nida y fria. Llevar nuevamente al fuego moviendo continuamen-
te, y el momento que empieza a hervir apagar el fuego y conti-

nuar moviendo.

Cuando esté completamente frio agregar el aguardiente a
gusto de la persona. Por ultimo licuar y cernir en un colador.

Fuerte de pasas

Ingredientes:

1 libra de pasas

5 litros de aguardiente
2 onzas de anis fino
1

Libra de azucar

Preparacion
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Cortar las pasas por lamitad, poner en el aguardiente con el anis
y el azlcar, en un frasco de vidrio, tapar y dejar en maceraciéon, minimo
tres meses. Después de este tiempo, filtrar.

Draque

En este recetario no puede faltar la forma de hacer el céle-
bre y tradicional draque. Dicen los azuayos: «Un draque cuando
nace, un draque cuando muere...» En todo acontecimiento, sus-
to, gusto o cuando hace frio, nada mejor que un draque, o un
«gloriado» con aguardiente de Paute, Gualaceo o Santa Isabel.

Ingredientes:

1 litro de agua

4 naranjillas grandes y maduras
1 raja de canela

1/2  libra de aziicar
1 rama de sangoracha (opcional)
Aguardiente a gusto

Preparacion

Hervir el agua con las naranjillas, canela y azucar, hasta que las
naranjillas estén completamente suaves. Cernir y volver al fuego. Si se
desea dar color poner sangoracha.

Poner en copas draqueras, un poco de aguardiente, enci-
ma el agua de naranjilla muy caliente.

Cuando se trata de hacer el «gloriado» poner en un vasito,

primero el agua de naranjilla, encima una pequefia cantidad de
aguardiente.
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También puede hacerse draque, con agua de guayaba, en
lugar de la naranjilla.

y... jSalud!
Mapanagua

El mapanagua, acostimbrase tomar en los lugares de
moliendas de cafia de aztcar. Es la mezcla del guarapo con un
poco de aguardiente y jugo de limén. Es el cocktail criollo,
sabrosisimo, pero cuidado...jj si toma unos cuantos vasos de
esta bebida el dia sabado, es posible que despierte el domingo...

110



	PORTADA
	FICHA BIBLIOGRAFICA
	INDICE
	DEDICATORIA
	COMIDA TRADICIONAL
	SOPA DE PAN
	LOCRO DE PAPAS
	CALDILLO DE HUEVOS
	SOPA DE FIDEOS DE CASA
	TALLARINES MORLACOS
	PASTAS PARA FIDEOS, FRITURAS Y RABIOLES
	RAVIOLES
	LOCRO DE ARROZ DE CEBADA EN LECHE
	LOCRO DE ARROZ DE CEBADA EN CALDO DE CHANCHO
	LOCRO DE ARROZ DE CASTILLA
	LOCRO DE PAPAS CON CUERO
	LOCRO DE HARINA DE ARVEJAS
	LOCRO DE POROTOS CON ZAPALLO TIERNO
	LOCRO DE CHARQUI
	TREINTIUNO
	LOCRO DE POROTOS CASADOS
	LOCRO DE TORREJAS DE COLIFLOR
	LOCRO DE SAMBO TIERNO
	LOCRO DE TRIGO PELADO
	MOROCHILLO DE LA REINA
	MOROCHILLO AMARILLO
	PUCHERO
	FANESCA
	FRITURAS
	MOTE PATA
	CALDO DE PATAS
	SALSA DULCE DE TOMATE DE ARBOL
	POLEADA
	LOCRO DE CUCHI MAQUI
	SALPICON DE COL
	CALDO DE MOCHO
	JAUCHA DE NABOS
	CAZUELA DE MAMITA
	COL MORADA
	PATITAS EMBORRAJADAS
	YAHUAR MOCHO
	MIZHQUI AICHA
	SANGO
	CHAGRILLO DE CEBADA
	PAPAS BORRACHAS
	POROTOS EN YANA HUIRA O FREJOL EN MANTECA NEGRA
	FRITADA
	MOTE SUCIO
	PERNIL AHUMADO
	CUY ASADO
	AJI DE CUY
	MORCILLA NEGRA
	MORCILLA BLANCA
	MORCILLA BLANCA CON COLES
	TAMAL
	TAMAL DE GUALACEO
	TAMAL DE PAPA
	CHUMALES
	MOTE PILLO
	SALSA DE PEPA DE SAMBO
	AJI HUEVON
	CULANTRUCHO
	TOCTE LEVA
	AJI GUARICHO
	PICLES
	ALCAPARRAS
	EMPANADAS DE LA CRUZ
	EMPANADAS DE MEJIDO DE PLATANO
	MEJIDO DE PLATANO
	BUÑUELOS DE NAVIDAD
	MIEL DE PANELA
	QUIMBOLITOS DE DOÑA ROSANA
	TORTILLAS DE MAIZ BLANCO
	ARROZ CON LECHE
	PUCHA PERRO
	CHAMPUS
	YAGUANA
	HELADOS DE LA NEGRA AURORA
	ROSERO
	AGUA EN AMBAR
	CHICHA DE JORA
	CHICHA DE JORA CON OLORES
	CHICHA HUEVONA
	CHICHA DE ARROZ
	SAMBO CABELLO DE ANGEL
	ZAPALLO DE DULCE
	LIMEÑO
	ROMPOPE
	PIO QUINTO
	UBRE
	PATE DE HIGADO
	TOMATILLA
	LICORES Y MISTELAS
	INDICACIONES GENERALES
	NECTAR DE LECHE
	DELICIA DE CAFE
	LICOR DE MORA
	MISTELA DE HIGO
	LICOR DE MANDARINA
	MISTELA DE MENTA
	MISTELA DE CAPULI
	MISTELA DE CACAO
	VINO DE NARANJA
	COCTEL DE SEDIMENTO DE VINO DE NARNAJA
	MISTELA DE MANGO
	MISTELA DE ALMENDRAS
	ANISADO
	HUEVADA
	FUERTE DE PASAS
	DRAQUE
	MAPANAGUA

