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Todas las recetas de este libro
estan basadas en medidas stan-
dard y se recomienda a la sefiora
ama de casa, utilice una taza
medidora y un juego de cucha-
ras, segin ilustracién.

Todas las medidas son rasadas.
NOTA: Para tener un reéultado mas

perfecto en sus pasteles, en los lugares
de gran sltura (Distrito Federal, Pue.

bla, Estado de México, Hidalgo, Tlax-
~* cala, etc.) conviene usar 1/4 parte

menos del polvo para hornear y una
o dos cucharaditas menos de azucar
por taza, de lo indicado en cada
receta R e

T e

TABLA INDICADORA DE TEMPERATURAS:

MUY CALIENTE CALIENTE MODERADO

2460 C - 4750 F, 190¢ C - 3750 F, 1372 C - 280° F.
2320 C - 4500 F, 1760 C - 3500 F, 133 C - 2720 F.
2180 C - 4250 F, 1620 C - 3259 F. 126° C - 2600 F.
2040 C - 4000 F. 148° C - 3000 F. 1210 C - 2500 F.

LENTO

1200 C - 2480
1140 C - 2380
1110 C - 2320
430 C - 1100

~ TASAMEL. _iAY JUEGO DE CUCHARAS STANDARD
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estofado brunswyck

1 gallina (1.800 gms). destaza-
da.
Harina.
1/2 taza de aceite MAZOLA.
1/2 taza de cebolla picada.

3 tazas de jitomates enlatados. .

1 taza de agua.
1 cucharada de sal.
1 cucharada de salsa inglesa.
1/4 de cucharadita de pimienta
delgada.
2 cucharaditas de azdcar.
3 tazas de elote desgranado,
fresco o enlatade.
3 tazas de habas tiernas o
enlatadas.
Lavese y esclirrase la gallina. Coléquese
la harina en una bolsa de papel. Métase
la gallina ahi mismo agitando bien para
cada pieza. Caliéntese el aceite MAZOLA
€n una cacerola honda. Dérese la gallina
ligeramente. Afiddanse lag cebollas y coci-
nese, agitando ocasionalmente, hasta que
las cebollas queden claras. Afiddanse los ji-
tomates, el agua y las especies. Cdbrase y
hiérvase a fuego lento, hasta que la carne
esté bastante suave. Afiddanse las legum-

pastel de hamburguesa

bres. (Si se prefiere sdquese la gallina
del estofado, se le deshuesa ¥ se le quita el
pellejo dejando la carne en piezas bastan-
te grandes y se vuelve a colocar en el es-
tofado). Contintese cocinando hasta que
las legumbres estén blandas. Sirvase ca-
liente. Estas cantidades son para 8 perso-
nas. También puede utilizarse en lugar de
la gallina, un kilo de carne de res o de ter-
nera sin hueso, cortada en cuadritos.

1/4 de taza de cebolla picada fi-
namente.
taza de pimiento verde pica-
do.

1/2 kilo de carne de res molida.
1/4 de taza de aceite MAZOLA.

I lata de salsa de jitomate de

1/4 de kilo.
cucharadas de salsa Catsup.
cucharada de polvo de chile.
cucharada de sal.
de cucharadita de pimienta.
receta de Biscuits (P&g. 26).

1/2

_44:.—-.|N

Dorar la cebolla, el pimiento’ verde y la
carne con el aceite MAZOLA, en un sartén
de 25 cms. de didmetro provisto de mango
a prueba de calor. A medida que se va
cocinando, sepirese la carne en pedazos pe-
quefios. Afiddase la salsa de jitomate, el
Catsup, polyo de chile, la sal y Ia pimienta.
Prepérese la pasta de Biscuits. Amasése 1a
pasta de Biscuits para que quepa en el

sartén. Coléquese encima de la mezcla de
carne. Hornéese a 204° (. durante 25 mi-
nutos o hasta que la cobertura de Biscuits
esté ligeramente dorada. Voltése sobre el
plato en que se va 3 servir, de modo que
el pan quede abajo. Sirvase caliente. Esta
cantidad es para 8 porciones,




comida en un sarién

G UIs@S

de kilo de carne molida de
res.
1 huevo batido ligeramente.
1/4 de taza de leche.
1/4 de taza de pan finamente mo-

lido.
1-1/2

1/4

cucharadas de cebolla fina-
mente picada.
cucharadita de sal.
de cucharadita de mostaza en
polvo.
2 cucharadas de harina.
1/4 de toza de aceite MAZOLA.
1 lata de 300 gms. de sopa con-
densada, de jitomate o de cre-
ma de hongo.
de taza de leche.
fazas de legumbres cocidas, al
gusto.
cucharadita de sal.

1/2
1/4

3/4
1-1/2

1/2

Mezclar los
mense 12 albéndigas pequefias usando apro-
ximadamente una cucharada de mezcia de
carne para cada una. Revolecar en harina.
Calentar el aceite MAZOLA en el sartén
durante unos 3 minutos a calor mediano.
Afadir las alb6ndigas y freir durante unos
10 minutos. Cuando estén doradas, colo-

pastel de ““pizza*°

7 primeros ingredientes. Fér=

carlas cerca de las paredes del sartén. N?éz-
clar la leche y la sopa condensada y ver-
terlas lentamente en el centro del sartén.
Cubrir la sopa con las legumbres; afiadir
la sal. Tapar y dejar hervir lentamente du-
rante unos 10 minutos més. Cantidad para
cuatro porciones.

1 receta de Biscuits. (Pdg. 26).
1 queso Mozzarella chico, en re-
banadas muy delgadas.

2-1/2 tazas (una lata) de jitomates
escurridos.
2 cucharaditas de orégano.
Sal.

Pimienta negra.

Pimienta Cayenne (blanca).
‘taza de queso rallado, ftipo
parmesano.

4 cucharadas de aceite MAZOLA.

1/2

Preparar la masa de Biscuits como se in-
dica en la receta. Dividir la masa en 4 par-
tes iguales. Amasar cada parte hasta que
quede del grueso de un papel, dejando ho-
jas de 20 a 25 cms. de didmetro. Colocar-
las en ldminas para hornear o en charola.
Distribuir el queso sobre los discos y cu-
brir con una capa delgada de jitomate. Es-
polvorear la superficie con éregano, sal, pi-
mienta negra y una brizna de pimienta
Cayenne. Esparcir una cucharada de Acei-
te MAZOLA sobre cada capa. Espolvorear
con queso rallado. Hornear a 204° C. du-
rante 25 a 30 minutos o hasta que los bor-
des queden dorados.
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wiener scehnitzel

1 kilo de chuletas de ternera.
Harina.
1 huevo batido ligeramente.
1/4 de cucharadita de sal.
Unos granitos de pimienta del-
gada.
1 cucharada de agud.
Pan seco molido finamente.
1/3 de taza de aceite MAZOLA.

Las chuletas deben ser de 1 a 1% cms.

de grueso. Revolcarlas en harina, luego €n

-

el huevo sasonado con la sal ¥ pimienta ¥
diluido con agua, ¥ finalmente en el pan
molido. Calentar el aceite MAZOLA y co-
locar las chuletas en él, hasta dorar ambos
lados. Tapar ¥ continuar calentando a fue-
go lento durante 25 minutos © hasta que
]a carne quede bien cocida. ;
Servir con salsa de jitomate.
ra 4 porciones.

Cantidad pa-

relleno

rollo de terneras

1/3 de taza de aceite MAZOLA.
1/2 taza de cebolla picada.
3 tazas de migajas de pan frio.
1-1/2 cucharaditas de sal.
1/4 de cucharadita de pimienta.
3/4 de taza de perejil picado.
1-1/2 cucharaditas de tomillo.
1/8 de cucharadita de apio.
1 a1 1/2 kilos de pecho deshue-
sado de ternerd.
1/4 de taza de aceite MAZOLA.
1 taza de agua caliente.

Calentar el tercio de taza de aceite MA-
7OLA. Afadir la cebolla y freir a fuego
lento moviéndolo de vez €n cuando hasta
que quede suave, pero sin dorar. Retirar
del fuego. Afiadir esto a las migajas, sal,
pimienta, perejil, tomillo v sal de apio.
Mezclar bien. Extender el relleno sobre
la carne. Enrollar a lo largo como si fue-
se ‘“‘nino envuelto”. Amarrar con un hilo
para que no se€ abra el rollo. Calentar el
1, de taza de aceite MAZOLA. Dorar el
rollo de ternera pOT todos lados. Colocar
la carne sobre una parrilla en una olla
y agregar lentamente el agua caliente. Ta-
par ¥ dejar hervir 2 fuego lento durante
1Y, a 2 horas. Qervir caliente con salsa
dorada. También es delicioso servirlo en
frio, en rebanadas delgadas. Cantidad pa-
ra 8 a 10 porciones.
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cordero a la parrilla

1/2 lkilo de carne molida de cor-
dero.
1/2 taza de aceite MAZOLA.
1/4 de faza de vinagre.
1 cucharadita de mostaza en
polve.
de cucharadita de tomillo.
1/2 cucharadita de sal.
1/8 de cucharadita de pimienta del-
gada.
1 cebolla de tamaiio mediano.
picada.

1/4

9 jitomates de tamaiio medicano,

cortados en mitades.
4 hongos grandes (al gusto).

Formar con la carne 4 hamburguesas. Pa-
ra hacer el bafio combine el aceite MA-
ZOLA, el vinagre, las especies y la cebo-
lla. Verter sobre la carne, dejar reposar
durante la noche en el refrigerador. Es-
currirlos. Reservar la salsa para combinar
la carne con ella. Colocar la carne en una
charola y posteriormente en el asador que

rollo de carne

o
. e
e

AR

debe de haberse calentado de ante mano,
para que quede la carne a 10 cms. del fue-
go. Asar durante 15 minutos. Voltear la
carne. Cubrirla con las mitades del jito-
mate y los hongos. Continuar asando unos
10 minutos méas. Bafiar frecuentemente con
la salsa. Servir inmediatamente con Arroz.
Cantidad para 4 porciones.

cucharadas de aceite MAZOLA.
taza de cebolla picada.

de taza de pimiento verde pi-
cado.

de kilo de carne molida, de
res. :

1 cucharada de perejil picado.

1 cucharadita de salsa inglesa.

1 receta de Biscuits . (Pég. 26).

3
1/2
1/3

1/4

Calentar el aceite MAZOLA. Afadir la ce-
bolla v el pimiento verde. Cuésase 2 fuego
lento y muévase frecuentemente hasta que
queden suaves, pero sin dorarse. Anadir
la carne y continuar cociendo otros 10 mi-
nutos mas. Retirar del fuego. Aifladir el
perejil y la salsa inglesa; mezclar bien.
Dejar enfriar. Mientras tanto, preparar
la masa de Biscuits. Amasar entre dos
pedazos cuadrados de papel encerado, para
hacer un rectingulo de un poco méas de
14, em. de espesor. Cubrir con la mezcla de
carne. Enrvollar como si fuese “nifio en-
vuelto”. Colocar sobre una lamina de hor-
near. Hornear durante 30 minutos a 2189
C. Servir con Salsa de Jitomate. (Pag. 7).
Cantidad para 6 a 8 porciones.




pollo frite al estilo casero

1-1/2 kilos de pollo para freir en 8
trozos.
1 taza de harina.
1 cucharadita de sal.
1/4 de cucharadita de pimienta.
1 taza de aceite MAZOLA.

Lavar y secar bien el pollo. Colocar la
harina, la sal y la pimienta en una bolsa
de papel. Colocar los trozos de pollo en la
misma bolsa y agitar bien para cubrir ca-
da trozo con la harina sazonada. Calentar
el aceite MAZOLA en un sartén, a fuego
mediano durante unos 3 minutos. Colocar
el pollo cuidadosamente con un tenedor,
en el aceite MAZOLA caliente. (El traba-
jo se simplificard si se usan 2 sartenes).
Freir durante 15 6 30 minutos, volteando
los trozos frecuentemente, hasta que es-
ten tiernos y dorados. Retirar los trozos
y dejarlos escurrir sobre papel absorben-

queso y huevo a la cacerola

3 cucharadas de aceite MAZO-
LA.
cucharadita de sal.
cucharadas de MAIZENA.
1-1/2 tazas de leche.
1/2 taza de queso rallado.
4 huevos cocidos, en rebanadas.
2 tazas (una lata) de chicharos
escurridos.

1/2
1-1/2

budin de elote

GUIS@EES

te. Si el pollo es grande, tapar el sartén
después de haberse dorado éste, friendo a
fuego lento, hasta que quede tierno. Can-
tidad para 4 a 5 porciones.

Mezclar el aceite MAZOLA, la sal y la
MAIZENA, en una cacerola. Agregar len-
tamente la leche y cocinar, moviéndolo
constantemente hasta que espese. Afadir
el queso y continuar calentdndolo hasta que
se derrita. Acomodar los huevos cocidos y
los chicharos en capas, en una cacerola
para hornear. Cibrase esto con la salsa de
queso. Hornear a calor moderado (176° C.)
durante 30 a 35 minutos. Cantidad sufi-
ciente para 4 porciones,

3 huevos batidos ligeramente.
3 cucharadas de aceite MAZOLA.
1 cucharada de azicar.
1-1/2 cucharadita de sal.
1 cucharada de cebolla finamen-
te picada.
tazas (una lata de elote a la
crema) .
de taza de pan molido.

2-1/2

1/3

1 taza de leche caliente.

Combinar todos los ingredientes: mezclar
bien. Vaciar en un recipiente para horno,
engrasado. Rociar con pimientén, si se
desea. Colocar dentro de un recipiente con
agua caliente y hornear a 176° C. durante
una hora y 10 minutos o hasta que un cu-
chillo insertado en el centro salga limpio.
Cantidad para 6 a 8 porciones.




pescado asado
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Pescado pequefio entero o rebanadas
de pescado.

Aceite MAZOLA.

Sal.

Pimienta delgada.

Limpiar el pescado con un trapo himedo.
Untarlo con aceite MAZOLA; espolvorear
ligeramente con sal y pimienta. Colocar
en una charola para asar que haya sido
calentada previamente. Poner en el asador
a unos 5 cms. del fuego y asar durante
10 minutos; voltear el pescado y asar otros
10 minutos. Servir en un platén caliente
adornado con perejil, rajitas de limén y
jitomate.

croquetas de pescado

1 taza de Salsa Blanca espesa
{(Pag. 15).

tazas de pescado cocido, des-
menuzado.

1 cucharadita de jugo de limén.
1-1/2
1/2

3

cucharadas de perejil picado.
cucharadita de cebolla rallada.
taza de pan molido.

huevo batido.

cucharada de agua.

litro de aceite MAZOLA.

sl el

Preparar la Salsa Blanca espesa, segun las
instrucciones. Afiadir el pescado, el jugo
de limén, el perejil y la cebolla; mezclar
bien y enfriar. Formar albéndigas que se

11

revuelcan luego en el pan molido. Después
se revuelcan en el huevo y en el agua (que
han sido batidos juntos). Finalmente se
revuelcan las albéndigas otra vez en el
pan molido, mientras tanto se calienta el
aceite MAZOLA a 1909 C. (o hasta que se
dore un cubito de pan en 30 6 40 segun-
dos) en un recipiente con capacidad para
unos 3 litros. Colocar las croquetas cuida-
dosamente en el aceite MAZOLA caliente
y se frien durante 2 minutos, o hasta que
queden doradas. Escurrirlas sobre papel
absorbente. Cantidad para 6 porciones.

Si se desea, pueden freirse las croquetas
en un sartén grande. En lugar de hacer
albéndigas, se le da a la mezcla forma de
tortillas aplanadas. Se revuelcan en el pan
molido y en el huevo como se indicé . Se
calienta 1% taza de aceite MAZOLA du-
rante unos 8 minutos en el sartén y se
frien las croquetas durante unos 2 minu-
tos de cada lado.

__#



GUIS@s

papas fritas a la francesa

6 papas medianas. Livense y moéndense las papas. Cortense
! i en tiritas como de 1 cm. de grueso. Sumeér-
Aceite MAZOLA para freir. janse en agua fria salada durante 30 mi-
Sal. : nutos. Calentar el aceite MAZOLA en una

cacerola grande a 190° C. o hasta que un
pedazo de pan se dore en 30 o 40 segundos.
Mientras tanto, escUrranse las papas y
séquense muy bien con una toalla. Frian-
se unas papas hasta que se doren y se
cuezan, durante unos 14 minutos. Escu-
rranse en papel absorbente. Contintense
friendo. Guardense en un lugar caliente
hasta terminar de freitlas todas. Sazénen-
se con sal. Estas cantidades son para 4
porciones.

cebollas fritas a la francesa

3 cebollas grandes. Rebanar las cebollas peladas a quedar de %
1/2 taza de leche. . em. de grueso. Separarlas en ruedas. Su-
Harina. mergirlas en la leche y después en la ha-
Aceite MAZOLA para freir. rina. Calentar el aceite MAZOLA en una

cacerola grande a 190° C. o hasta que un
pedazo de pan de una pulgada de grueso
se dore en 30 o 40 segundos. Freir unas
ruedas hasta que queden doradas, cerca
de 2 minutos. Déjense escurrir en papel
absorbente. Luego freir mas. Sazonense
con sal y sirvanse inmediatamente. Estas
cantidades son para 4 porciones.

frituras de elote

1-1/3 de taza de harina cernida. Revolver y cernir los ingredientes secos.
1 cucharadita de sal. Agregar el huevo y el elote revolviendo
1-1/2 cucharaditas de polvo para ligeramente. Calentar el aceite MAZOLA
hornear. : en una cacerola grande. Dejar caer la ma-
1 huevo ligeramente batido. sa de elote por cucharadas en el aceite
2-1/2 tazas de elote a la crema. (Ver caliente y freir hasta que se dore de un
nota) . lado, volteando después para’ dorar el otro.
1 taza de aceite MAZOLA para Servir caliente. Hace 18 frituras.
freir. :

NOTA: 2 tazas de elote fresco aca-
bado de desgranar, més 2/3 de taza
de leche, puede substituir el elote en-
latado.

13




_—— e e o i DI p T — WY W T .
L —— S — - T

e

e R, . R — U —

ENSALADAS Y ADEREZOS PARA ENSALADAS

nuestra ensalada favorita

1/2
1/4

diente de ajo.
de cucharadita de mostaza pre-
parada.
1 cucharadita de sal.
Unos cuantos granos de pimien-
ta delgada.
de cucharadita de salsa ingle-
sa.
1-1/2 cucharadas de vinagre.
4 cucharadas de aceite MAZOLA.
1 litro de verduras para ensala-
da, seleccionadas.

1/4

pan para servir con ensalada

1/3 de taza de aceite MAZOLA.
1/4 de cucharadita de sal.
2 dientes de: ajo en rebanadas
delgadas.
1 pan Francés.

delicia de col

Mezclar el diente de ajo con la mostaza
preparada, la sal y los granos de pimienta.
Afadir la salsa inglesa, el vinagre y el acei-
te MAZOLA. Mezclar bien con un tenedor.
Afnadir la verdura fresca y bien escurrida,
desmenuzada. Mezclar ligeramente hasta
que toda la verdura esté recubierta y ser-
vir inmediatamente. Cantidad para 4 por-
ciones.

Mezclar el aceite MAZOLA, la sal y el ajo;
dejar reposar durante 30 minutos; quitar
el ajo. Rebanar el pan en rebanadas de unos
5 ems. haciendo el corte casi hasta el fondo.
Untar con el aceite MAZOLA las super-
ficies cortadas. Hornear a 204° C. duran-
te 15 minutos.

1 cucharadita de sal.
1/4 de cucharadita de pimienta.
1/2 cucharadita de mostaza en pol-
vo.
1 cucharadita de
apio.
2 cucharadas de azicar.
1/4 de taza de pimiento verde pi-
~ cado.

semilla de

1 cucharada de pimiento morrén =

picado.
cucharadita de cebolla ralla-
da.

3 cucharadas de aceite MAZOLA.

1/3 de taza de vinagre.

3 tazas de col picada.
Mezclar los ingredientes afadiéndolos en
el orden indicado. Taparlos y refrigerar
bien. Adornar con cresén y aceitunas re-
llenas rebanadas. Cantidad para 4 porcio-
nes.

1/2

23
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ENSALADAS Y ADEREZOS PARA ENSALADAS

aspic de salmon

2 cucharadas de grenetina en
polvo.

1/4 de taza de agua fria.

2 tazas de agua hirviendo.
1/4 de taza de vinagre.

1 cucharadita de salsa inglesa.

2 cucharaditas de cebolla ralla- -

da. =

1/2 cucharadita de sal. -
1/4 de taza de Salsa Catsup.

1 taza de Mayonesa. (Pag. 18)
1/2 taza de apio rebanado.

2 tazas de salmén desmenuzado.

1/2 taza de wceitunas rebanadas
rellenas.

Remojar la grenetina en el agua fria y di-
solverla en el agua hirviendo. Afiadir el vi-
nagre, la salsa inglesa, la cebolla, la sal y
el Catsup; mezclar bien. Refrigerar hasta
que la masa espese ligeramente. Afiadir la
Mayonesa y mezclar con un batidor de ma-
no. Agregar los demés ingredientes. Va-
ciar a un molde grande o a moldes indivi-
duales. Refrigerar hasta que cuaje. Sacar
del molde y adornar con verdura. Cantidad
suficiente para 8 porciones.

aderezo de semilla de apio

1 cucharadita de sal. Mezclar todos los ingredientes. Batir con
1 cucharadita de mostaza seca. un batidor de mano hasta que quede bien
1 ‘”‘:h“mdf“‘ de pRnenten. mezclado y espese. Colocar en un recipien-
1 cucharadita de semilla de apio.

te con tapadera. Refrigerar durante varias

1/2 taza de ‘MIEL KARO, -etiqueta :
horas. Agitar antes de servir. Cantidad

roja. L
1/4 a 1/3 de taza de vinagre. suficiente para 1 14 de tazas.
1 taza de aceite MAZOLA. Si se desea pueden afiadirse 2/3 de taza

! cuchareida de cebolla rallada. g, ga15 Catsup y batir con batidor de ma-

no hasta que quede bien uniforme.

25
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bollos de preparacion | facil

tazas de harina.

cucharaditas de polve para
hornear.

cucharadita de sal.
cucharadas de azdcar.

huevo bien batido.

de tazas de leche.

de taza de aceite MAZOLA.

2V )

]

2

1
1-1/4
1/3

Mezeclar v cernir los primeros cuatro in- @\

‘gredientes. Hacer un hueco en ellos y afia- | (i@

dir los ingredientes restantes. Mezclar so-
lo lo suficiente para humedecer la harina;
la masa debe quedar grumosa. Llenar los
moldes de bollos hasta las dos terceras par-
tes de su capacidad, después de haberlos en-
grasado. Hornear a 204° C. durante 25 a
30 minutos. Cantidad suficiente para 12
bollos grandes.

Bollos de Queso: Afiadir una taza de que-
so rallado a la mezela de ingredientes se-
cos cernidos. Si se degea, espolvorear la
parte superior de los bollos con pimentén,
antes de hornear.

Bollos de Nuez: Afiadir 1% taza de nue-
ces de castilla picada gruesamente a la
mezcla de los ingredientes secos y cernidos.

e

Bollos de Mantequilla de Cacahuate: Incor-
porar 15 taza de mantequilla de cacahuate
a los ingredientes secos y cernidos.

rollos de nearanja

1/2 taza de MIEL KARO, etiqueta
roja.

1/4 de taza de azicar.

2 cucharadas de mantequilla o
margarina derretida.
recefa de Biscuits de Prepara-
cion Facil. (Pag. 26).
cucharadas de mantequilla o
margarina derretida.
cucharadas de azicar.
cucharaditas de cascara ralla-
da de naranja.

1
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Mezclar los tres primeros ingredientes y dis-
tribuirlos equitativamente en 12 moldes en-
grasados para panquecitos. Preparar la
receta de Biscuits de Preparacién Fécil,
después de amasar ligeramente, extender
la masa con el rodillo entre papel encerado
para obtener un rectangulo de % cm. de
espesor.

Untar con Ia mezcla de mantequilla o mar-
garina derretida, azlicar y céscara de na-
ranja. Enrollar y cortar en 12 rebanadas.
Colocar cada rebanada en un moldecito
y hornear a 2049 C. durante 30 minutos ¢
hasta que se dore. Retirar del molde in-
mediatamente y servir caliente.

b, ¥



suspiros de nearanja

PBANEE L@ 5

1-1/2
1/2
1-1/2

tazas de harina cernida.

taza de azicar.

cucharaditas de polvo para
hornear.

de cucharadita de bicarbona-
fo.

cucharadita de sal.

huevo bien batido.

cucharada de aceite MAZOLA.
taza de jugo de naranja.
cucharaditas de céscara ralla-
da de naranja.

cucharadita de cdscara ralla-
da de limén.

litro de aceite MAZOLA.

1/4

1/2

]

1

1/2
1-1/2

1/2
1

Mezclar y cernir los primeros cinco ingre-
dientes. Hacer un hueco en esta mezcla y
afiadir los ingredientes restantes. Batir
con una cuchara hasta que quede uniforme.
Calentar el litro de aceite MAZOLA en una
cacerola con capacidad para tres litros
aproximadamente, hasta 1902 C. o hasta
que un cubito de pan se dore en 30 6 40
segundos. Dejar caer la masa en cuchara-
ditas al aceite MAZOLA y freir durante
uncs dos minutes o hasta que se dore. De-
jar escurrir sobre papel absorbente. Ser-
vir caliente con MIEL KARO, etiqueta ro-
ja. Cantidad suficiente para hacer cerca
de 2 docenas de suspiros.

pan de platano

tazas de harina cernida.
cucharaditas de polve para
hornear. ;

de cucharadita de bicarbona-
to.

cucharadita de sal.

taza de platanos maduros ma-
chacados.

de taza de aceite MAZOLA.
de taza de azicar,

huevos.

taza de nuez picada gruesa-
mente (al gusto).

2
2

1/4

1/2
1

1/3
2/3

2
1/2

pan tostado a la francesa

2
1

huevos.

cucharada de MIEL KARO, eti-
queta roja.

cucharadita de sal.

taza de leche.

rebanadas de pan de un dia.

1

el

Mezclar y cernir los primeros cuatro  in-
gredientes. Por separado se mezclan el pla-
tano, el aceite MAZOLA, el azlicar y los
huevos. Batir con batidora de mano hasta
que la pasta esté liviana y espumosa. Afia-
dir los ingredientes secos cernidos’y, usan-
do una cuchara, se mezcla bien. Se pasa
a un molde bien engrasado (molde para
pan de caja). Se hornea a 1769 C. duran-
te una hora y 10 minutes o hasta que el
pan esté listo. Déjese enfriar antes de re-
banar.
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Batir los huevos ligeramente. Afiadir la
MIEL KARO, la sal, la leche y mezclar
bien. Sumergir cada rebanada de pan en
esa mezcla y dorar sobre el sartén caliente
untado con aceite; voltear v dorar del otro
lado. Servir con MIEL KARO, etiqueta
roja. Cantidad para 8 rebanadas.




IPASTELES Y- RECUBIERT@S

pastel “‘chiffon {6 huevos)

i

-

pastel “chiffon>° {6 huevos)

2-1/4 de tazas de harina cernida.
(Propia para pasteleria) .
. 1-1/2 tazas de azicar.
3 cucharaditas de polvo para
hornear.
cucharadita de sal.
taza de aceite MAZOLA.
yemas de huevo.
de taza de agua.
cucharadita de céscara de li-
mén rallada,
Cucharaditas de vainilla.
1/2 cucharadita de cremor tértaro.
6 claras de huevo.
Mezclar y cernir los priméros cuatro in-
gredientes. Hacer un hueco en esa mez-
cla y afadir el aceite MAZOLA, las yemas,

1
1/2
6
3/4
1

2
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el agua, la ciscara de limén y la vainilla,
en ese mismo orden. Mezclar con una cu-
chara hasta que quede uniforme. Afiadir
cremor tartaro a las claras de huevo. Ba-
tir las claras a punto de turrén. Envolver
lentamente la primer mezcla a las claras
de huevo. El batido debe hacerse con to-
da precaucién y lentamente. Vaciar esta
masa a un molde de rosca sin engrasar.
Hornear a 1629 C. (calor moderado) du-
rante 75 minutos o hasta que el pastel
muestre estar esponjoso, cuando se le opri-
ma ligeramente con el dedo. Poner el mol-
de con el pastel sobre una botella, quedando
esta en el hueco del molde y dejar enfriar
antes de soltar los lados del pastel con una
espatula.




PASTELES Y RECUBIERTOS

variaciones del pastel “chiffon*:

Pastel ‘““Chiffon”” de Nuez Y Maple:  Omi- pyste] “Chiffon” de Plétano: Afiadir una

t.ir la vainilla y la cascara de limén y uti- ;.. de platanos maduros machacados, (2 6
lizar dos cucharaditas de esencia de Ma- 3 plitanos), en lugar del agua en la e

le para la receta del paste]l hiffon” da- : L
f;a, ;)niieriormef&e% pasiel " Oiilony ceta de pastel “chiffon”, dada anterior-
Anadir cuidadosamente una taza de nuez mente. Omitir la cascara de limén rallada

picada finamente. ¥ la vainilla y poner en su lugar una cu-
Pastel ““Chiffon” de Chocolate: Preparar charada de jugo fresco de limén.

la receta dada anteriormente para pastel
“chiffon”, omitiendo la céscara de limén N-C’)TA: El Ppastel puede hornearse tam-
y afiadiendo %% taza de cocoa con la ha- bién en un molde de 25 x 30 cms, a 1769

rina. C. durante 40 6 45 minutos.

recubierto de chocolate Yy caramelo
> 1 taza de azicar glass cernido.  Cernir Juntos el azficar, la cocoa y la sal.

2/3 de taza de cocoaq, Por separado mezclar la MIEL KARO y
1/4 de cucharadita de sal, la mantequilla. Calentar a fuego medio
2/3 de taza de MIEL KARO, etique- hasta que la mezcla principie a hervir. Re-
ta roja. tirar del fuego. Afiadir rdpidamente los

1/4 de taza de manfequilla o mar- ingredientes secos Yy cernirlos a la mezela
ring. del jarabe. Batir con una cuchara de ma-

1 cucharadita de vainilla. dera hasta que quede uniforme. Afiadir la

vainilla y mezclar bien. Vaciar distribu-
yendo sobre el pastel. Esta cantidad es
suficiente para cubrir un pastel de rosca.

como hacer el pastel “chiffon®

2.—Por separado anadir el
crémor tirtaro a las cla-
ras de huevo. Batir hasts
que las claras estén g pun-
to de turrén muy duras.

1.— Cernir la ha- §
rina, el azicar, el
polvo para hor-
near y la sal. Ha-
cer un hueco y
afladir el aceite
MAZOLA,Ilas
yemas, el agua y
los sabores, en
este mismo or-
den. Batir hasta
que quede uni-
forme.

4.—Vaciar la masa en un
molde de rosca, sin engra-
sar. “ Hornear .a 162° (.
(calor moderado) durante
75 minutos o hasta que la
masa vuelva a su lugar a]
ser oprimida con un dedo.
Poner el molde con el pas-
tel sobre una botella que-
dando ésta en el hueco del
molde, deiando que el pas-
tel cuelgue libremente,
Dejar enfriar y retirar del
molde, despegando los la-
dos con una espatula.

3. — Incorporar
con precaucién la
primera mezcla al
turrén de clara
de huevo hasta
que estén hien
mezelados, envol-
viendo sin batir,

33




PASTELES Y RECUBIERTOS

pastel blanco

e b e— ==

2-2/3 de tazas de harina para pas-
teleria, cernida.

tazas de azicar granulada.
cucharaditas de sal.
cucharaditas de polvo para
hornear.

de taza de aceite MAZOLA.
yemas de huevo.

de taza de agua.

cucharadifa de vainilla.
cucharaditas de extracto de na-

ranja.

1-1/2
1-1/2
4

2/3
4
3/4
1
2

1/4

taro.
claras de huevo.

Mezclar y cernir los primeros cuatro in-

gredientes. Hacer un hueco en esa mezcla
y amnadir el aceite MAZOLA, las yemas de
huevo, el agua, la vainilla y extracto de
naranja, en ese mismo orden. Batir hasta
que quede uniforme. Afiadir el cremor tar-
taro a lag claras de huevo. Batir hasta que

las claras queden muy duras. Envolver len-

tamente la primera mezcla a las claras de
huevo. Vaciar esta masa a dos moldes
redondos no muy hondos, como de 25 c¢ms.
de didmetro, sin engrasar.

Hornear a calor moderado (1762 C.) du-
rante unos 35 minutos, o hasta que la ma-
sa vuelva a su lugar al ser oprimida con
el dedo. Invertir cada molde sobre dos mol-
decitos para flan, dejando que el pastel
cuelgue libremente. Dejar enfriar y re-
tirar del molde, despegando los lados con
una espatula. El pastel puede hornearse
en un molde de rosca a 1629C. durante 75
minutos, si asi se desea.

Pastel de Chocolate: Reducir la caatidad
de harina. segin la receta anterior a dos
tazas.
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de cucharadita de crémor tér- 4

Cernir 2/3 de taza de cocoa con los in-
gredientes secos, aumentar la cantidad de
agua a una taza y prescindir del extracto
de naranja. Cubrir con Betin de 7 Mi-
nutos. (Ver. Pag. 40).

Betin Lord Baltimore: Preparar la rece-
ta de Bettin de Malvavisco sin Cocimiento
(Pag. 37). Colocar la tercera parte del
betiin en un recipiente, aparte. Afiadir a
ésta parte 14 de taza de cerezas marachi-
no o cristalizadas picadas, 14 de taza de nuex
picada, ¥4 de taza de pasas picadas y mez-
clar todo bien. Esparcir esta mezcla en-
tre las capas del pastel ¥ recubrir los la-
dos y la parte superior con el restante del
Betin de Malvavisco que debe haberse he-
cho con anterioridad. Si se desea, adornar
el pastel, por la parte de encima, con cers-
zas en mitades y tiritas de higo en dulce,
seglin se ve en la ilustracién.




PASTELES Y RECUBIERTOS

betvun de malvaviseco Preparado sip cocimiento_______

1/4 de cucharadita de sal.
2 claras de huevo,
1/4 de taza de azdcar,
3/4 de taza de MIEL KARO, etique-
fa roja.
1-1/4 de cucharadita de vainilla.

Afadir la sal a las claras de huevo: batir
con un batidor de mano o eléctrico, hasta
que la mezcla esté blancs, Y espumosa. Afia-
dir el azicar lentamente, batiendo hasta
que el turrén esté parejo y brilloso. Agre-
gar la MIEL KARO lentamente y conti-
nuar batiendo hasta que el betiin adquiera
firmeza. Incorporar Ia vainilla y luego el
colorante vegeta] hasta el tinte que se de-
see obtener.

Betin de Café: Omitir 1a vainilla y afiadir
Junto con la MIEL KARO una cucharads
de Nescafé en polvo.

Betin de Limén o de Naranja:  Omitir Ia
vainilla. Incorporar dos cucharaditas de
cascara de limén o de naranja, rallada.

betun cocido

Betin de Coco: Rociar una tazg de coco
rallado sobre los lados y la parte superior
del pastel ya recubierto de betin, o afiadir
una taza de coco rallado Junto con la vaj-
nilla,

: 1-1/2 tazas de MIEL KARO, etiqueta
roja.
1/8 de cucharadity de sal.
2 claras de huevo.
1-1/2 cucharaditas de vainilla.

Calentar 1a MIEI, KARO a fuego medija-
no moviéndola de vez en cuando, hasta que
la miel hierva. Dejar hervir hasta que el
jarabe forme hebras de 5 emq. de largo
al dejarlo caer desde la punta de un tene-
dor. Mientrag tanto se afiade Ia sal a las
claras de huevo. Se baten las claras de hye-
VO a punto de turrén. Vaciar o] jarabe len-
tamente sobre las claras sin dejar de batir
hasta que se haya agregado toda la miel.
Incorporar 1a vainilla. Cantidad suficiente
para cubrir los lados ¥ la parte superior
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de un pastel de dos capas de unos 20 cms.
de didmetro.

Betdn de Coco: Afiadir al betin frio 15
taza de coco rallado. Cubrir el pastel y ro-
ciarlo con otra Y taza de coco rallado si
se desea. : :

Betdn de Naranja:  Omitir 15 vainilla y
anadir 8 cucharaditas de cascara rallada
de naranja,.

Relleno de Pifia: Colocar 1 tazg de pifia
deshebrada y bien escurrida €n un reci-
niente pequetio. Afiadiy la tercera parte del
betin. Mezclar bien y extender sobre Ia
capa inferior de un pastel de unos 20 cms.
de didmetro. Utilizar el resto del betin
para los lados y 1Ia parte superior del pas-
tel.

2 bl
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PASTELES Y RECUBIERTOS

rosca envinadgag

150 gms. de harina.
100 gms. de MAIZENA.
150 gms. de azicar.
8 huevos.
500 gms. de azicar para la miel,
1 cucharadita de vainilla.
1/2 cucharadita de Royal.
1/16 de litro de jerez.
50 gms. de cerezas.
1/2 taza de agua.

betun de fudge

Se baten las claras a punto de turrén. Se
les agregan las yemas, el azicar, la ha-
rina y la MAIZENA cernida, mezcladas
con el royal. Se agrega la esencia de vai-
nilla y se vacia a un molde de rosca en-
grasado; se cuece a 1769 C. (calor mode-
rado), se vacia al platén. Se perfora con
un palillo y se le pone la miel preparada
de la manera siguiente: Se pone al fuego
1/8 de litro de agua, con el azicar. Cuan-
do ha hervido tres minutos, se retira. Se
le agrega el vino y se le pone a la rosca.
Se adorna con mitades de cerezas.

4 marquetas de chocolate amar-
go.
1/2 taza de leche.
2 cucharadas de MIEL KARO, eti-
queta roja.
2 cucharadas de mantequilla o
margaring.
2 tazas de azicar.
1/8 de cucharadita de sal.
1 cucharadita de vainilla.

Mezclar todos los ingredientes, excepto la
vainilla. Cocer a fuego mediano, movién-
dolo constantemente hasts que hierva la

2/3 de taza de azdcor.
4-1/2 cucharadas de MAIZENA.
1/2 cucharadita de sal.
3/4 de taza de agua.
1 huevo batido ligeramente.
1 cucharada de mantequilla o
margarinag.
cucharaditas de cascara de li-
mén, rallada.
de taza de jugo de limén.

1-1/2
1/4

Mezclar los tres primeros ingredientes en

. relleno de limén para pastel
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mezcla. Continuar cociendo, moviéndolo de
vez en cuando, hasta que una cantidad pe-
quefia de la mezcla forme una bolita muy
suave al dejarla caer en agua muy fria.
Retirar del fuego. Enfriar hasta que que-
de tibio; afiadir la vainilla v batir hasta
que el betin principie- a perder su aspec-
to brillante. Extender rapidamente sobre
el pastel. Si el bettin empieza a endurecer
demasiado mientras se esté extendiendo,
se le coloca sobre agua hirviendo para
ablandarlo algo. Se bate bien ¥ se conti-
nia aplicando. Cantidad suficiente para
cubrir los lados y parte superior de un pas-
tel cuadrad_o de unos 22 cms. de didmetro.

el recipiente superior de un baiio maria.
Afiadir el agua lentamente. Cocinar Sobre
agua hirviendo, moviéndolo constantemen-
te, hasta que espese la mezcla. Tapar y co-
cinar 10 minutos més, moviéndolo de vez
en cuando. Agregar una bequena cantidad
de la mezcla caliente al huevo batido e in-
corporarlo. Regresar esta mezcla de huevo
a la mezcla caliente restante. Cocer dos
minut&s, moviéndolo constantemente. Afia-
dir la mantequilla y la ciscara de limon.
Enfriar y afiadir el jugo.




FESl T URAS

como obtener los mejores resultados al freir

Usted escuchard muchas exclamaciones de gusto, cuando sirva platillos fritos

con el magnifico aceite MAZOLA. Simplemente es perfecto para freir. ..

Produce un

exterior uniforme, dorado, tierno...-Y es tan bueno el interior! Los platillos fritos
con el aceite MAZOLA son también muy féacil de digerir. Sea cual sea el método
que siga usted para freir, basta con que siga estas practicas sugestiones que han si-
do probadas todas ellas en nuestras cocinas experimeatales.

algo acerca de las temperaturas para freir

Hay una sola temperatura que debe recordarse......

190° C. Eso es todo. He-

mos encontrado que esta temperatura es la mas apropiada para freir toda clase de

alimentos. Si...

no importa lo que usted fria......

use aceite MAZOLA a 190° C. Uti-

lice un termémetro apropiado & la prueba del cubito de pan que describiremos.

cuanio aceite?

Utilice una cacerola fuerte, de fondo pla-
no, de tamafo adecuado. Jamas llene la ca-
cerola a méis de una tercera parte de su
capacidad. Una cacerola de tres litros sera
suficiente para un litro de aceite MAZO-
LA. Asi se tendrid suficiente espacio al
afiadir al aceite MAZOLA lo que se va a
freir. Aunque no es necesario, si es muy
atil disponer de una canastilla para freir
v en la que se sumerge en el aceite MA-
ZOLA lo que se va a freir. Esta sirve tam-
bién para escurrir el aceite. Es muy cé-
modo disponer de un tenedor de asa lar-
ga o de una cuchara con perforaciones pa-
ra voltear los alimentos mientras se estan
friendo. '

{5
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£ b i A48
la temperatura apropiada
Para obtener los mejores resultados de-
be utilizarse un termémetro apropiado. De
esta manera se elimina toda incertidum-
bre con respecto a la determinacion y el
mantenimiento de la temperatura correcta
para freir. Sin embargo, si no se dispone
de un termoémetro, friase un cubito de 2154
centimetros de cada lado, de pan frio. Este
se dora al cabo de unos 30 a 40 segundos
si el aceite esta a 190° C. Esperar hasta al-
canzar la temperatura correcta de 190° C.,
antes de agregar lo que se va a freir. De-
be mantenerse esa temperatura todo el
tiempo que se esté friendo, pero debe evi-
tarse el sobrecalentamiento del aceite.
Siempre debe comprobarse la tempera-
tura del aceite MAZOLA antes de poner a
freir una segunda partida de alimentos.




P

antes de freir debe secarse
Las papas y cualquier otro alimento hi-
medo, deben secarse con una ¢ 1= o ser-
villeta antes de freirlos. v
Los alimentos que han de freirse deben
estar cortados aproximadamente al mismo

tamafio...... para obtener un color dorado
uniforme. Afiadir los alimentos lentamente
al aceite MAZOLA caliente y recuerde us-
ted de no agregar demasiado en cada par-
tida.

Si los alimentos que han de freirse es-
tdn rebozados con huevo y pan molido o
alguna pasta, debe tenerse la certeza que
éste recubrimiento esté esparcido comple-
ta y uniformemente sobre toda la superfi-
cie del alimento. Antes de freir deben qui-
tarse cuidadosamente todas las migajas
sueltas que pudiese haber. Los alimentos
que estidn recubiertos de alguna pasta de-
ben colocarse sobre una parrilla o sobre un
papel encerado para que escurran algo an-
tes de freir.

Las croquetas deben refrigerarse antes
de freirse, ya que asi mantendran mejor
su forma.

Después de freir hay que dejar escurrir
bien los alimentos colocandolos sobre papel
absorbente, tal como servilletas gruesas o
papel de estraza.
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puede utilizar el aceite
Mazola varias veces

Después de cada vez que se fria, convie-
ne dejar enfriar el aceite MAZOLA un po-
co v pasarlo por manta de cielo a un reci-
piente seco. De este modo se eliminan to-
da clase de materias extraiias. Es impor-
tante que el recipiente esté seco. Deje en-
friar el aceite completamente, tape el re-
cipiente bien, coléquelo en el refrigerador
y Gselo exclusivamente para freir.

Cuando vuelva a utilizar el aceite MA-
ZOLA para freir, anada una cantidad pe-
quefia de aceite MAZOLA fresco para re-
poner el que se haya consumido en la ope-
racion anterior.

Ocasionalmente conviene clarificar el
aceite que se utilice para freir. Esto es
muy fAcil de hacer...... Simplemente afa-
da al aceite dos o tres papas crudas corta-
das en cuatro pedazos, cada una...... ¥y ca-
liente el aceite paulatinamente.

Fria las papas hasta que queden bien
doradas. Enfrie el aceite, cuélalo y guir-
delo en el refrigerador hasta que lo nece-
site.

para la limpieza

Es mas facil mantener en buenas condi-
ciones su equipo para freir, si lo limpia
perfectamente después de cada operacion.
Lavelo primero con agua caliente utilizan-
do algtin detergente y un poco de amonia-
co, si se quiere. Para quitar cualquier man-
cha que hava quedado en la cacerola, uti-
lice un cepillo de cerdas tiesas o viruta
de acero. Enjuague y seque bien. Si dis-
pone usted de un aparato automético elée-
trico para freir, siga siempre las instrue-
ciones dadas por el fabricante para limpiar
este aparato.
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tlletas de refrigerador

GALLETAS

galletas de refrigerador

tazas de harina.

de cucharadita de sal.
cucharadita de bicarbonato.
tazas de mantequilla o de mar-
garina. ;

taza de MIEL KARO, etiqueta
roja. :

taza de azicar granulada o
moscabado.

taza de coco rallado o de nue-
ces picadas.

6

1/4
1/2
1-1/2

1/2
1
Mezelar y cernir los 8 primeros ingredien-

tes. Batir la mantequilla hasta que esté
suave y cremosa. Afiadir la MIEL KARO
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y el azticar y batir hasta que quede la ma-
sa uniforme. Afadir el coco o las nueces.
Afiadir los ingredientes cernidos y mezclar
bien con las manos hasta obtener una ma-
sa espesa. Formar 3 rollos de unos 5 cms.
de diametro. Envolver en papel encerado
y enfriar en el refrigerador durante 304
horas o hasta que la masa esté suficien-
temente firme para rebanarse. Cortar en
rebanadas delgadas usando un.cuchillo muy
filoso. Colocar sobre una lamina sin engra-
sar. Hornear a 204° C. (horno muy calien-
te) durante 8 a 10 minutos. Cantidad sufi-
ciente para unas 100 galletas.
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variaciones de galletas de refrigerador =

Galletas de Chocolate: Seguir las instruc-
ciones para las galletas de refrigerador.
Agregar 2/3 de taza de cocoa a la harina,
sal y bicarbonato antes de cernir todo.

CGalletas Holandesas: Seguir las instruccio-
nes para las Galletas de Refrigerador. Omi-
tir el coco. Cernir las siguientes especias
con los ingredientes secos:

1 cucharadita de canela en polvo. 1 cu-

barras de fruta

charadita de Allspice, en polvo. 1 cuchara-
dita de nuez, moscada, en polvo. Afiadir 1%
taza de fruta cristalizada picada y 34 de ta-
za de almendras tostadas y picadas, antes
de la adicién de los ingredientes cernidos.

Galletas de Mantequilla de Cacahuate: Se-
guir las instrucciones para las Galletas de
Refrigerador. Afiadir una taza de mante-
quilla de cacahuate a la masa antes de la
adicién de los ingredientes cernidos.

1/4 de taza de aceite MAZOLA. -
1 taza de azdcar.
2 huevos, sin batir.
1/2 cucharadita de vainilla.
1 taza de dédtiles finamente pi-
cados.
1 taza de nueces picadas.
3/4 de taza de harina.
1/4 de cucharadita de polvo para
hornear,
1/8 de cucharadita de sal.

T

DE REFRIGERADOR: EN FORMA DE GOTA:

como dar forma a las galletas

Formar con la masa
un rollo. Envolverlo
en papel encerado an-
tes de rebanar y re-
frigerarlo bien hasta
gue quede muy firme.
Rebanar las galletas
con un cuchillo filoso.

Dejar caer la masa
por cucharaditas so-
bre una lamina engra.
sada dejando un espa-
cto de casi 5 cms. en-
tre cada una. Para
mejorar el aspecto de
las galletas puede de-
jarse terminar en pi-
co la masa.

Mezclar el aceite MAZOLA y el azdcar.
Afiadir los huevos, batiendo después de
agregar cada huevo. Afadir Ia vainilla,
luego los datiles y finalmente las nueces
y mezclar bien. Afiadir los ingredientes
cernidos. Mezclar bien. Hornear en un mol-
de poco profundo a 176° C. (calor modera-
do) durante 20 a 25 minutos. Cortar en
barritas cuando la pasta todavia esté tibia
y espolvorear con azlcar glass. Cantidad
suficiente para 30 barritas.

g

-

EXTENDIDAS:
Refrigerar la masa y

PRENSADAS:
Refrigerar la masa.

extender una parte TFormar bolitas redon-
con el rodillo sobre das. Colocarlas, bien
una tabla rociada de separadas sobre la
harina. Cortar las ga- lamina para. hornear.
lletas con el cortador Aplanarlas c¢on un

cnharinado. vaso o con un tenedor

cublerto de harina.




GALLETAS

Jumbos de coco y nardnja

2-1/2 tazas de harina.
1/4 de cucharadita de sal.
1/2 cucharadita de bicarbonato.
3/4 de taza de mantequilla, mar-
garina o manteca vegetal.
1/2 taza de azicar.
1/2 taza de MIEL KARO, etiqueta
roja.
2 huevos. ;
2 tazas de coco rallado y pica-\' s
do. \
3 cucharadas de cascara rallada
de naranja.
1/2 taza de juge de naranja.

Cernir juntos la harina, la sal y el polvo
para hornear. Batir la grasa hasta que
quede cremosa. Afladir poco a poco el azi-
car y batir hasta que quede liviana y es-
pumosa. Anadir la MIEL KARO y mezclar
bien. Afadir los huevos, uno por uno, ba-
tiendo bien después de cada adicién. Ana-
dir y mezclar el coco y la cascara rallada
de naranja. Afiadir los ingredientes cer-
nidos alternando estas adiciones con el ju-
go de naranja. Dejar caer la masa por cu-

cuadritos de coco y nuez

charaditas sobre una lamina ligeramente
engrasada. Hornear a 176° C. (ealor mo-

derado) durante 15 minutos. Enfriar y
adornar con algiin betin de mantequilla.
Cantidad suficiente para 60 galletas.

1 taza de harina.

1/4 de taza de azicar moscabado,
. bien apretado.
1/2 taza de mantequilla o marga-

rina.
1/2 taza de azdcar
bien apretado.
1 cucharada de harina.

moscabado,

1/2 cucharadita de polvo para hor-
near.
1/4 de cucharadita de sal.
2 huevos.
1/2 taza de MIEL KARO, etiqueta
roja.
1/2 taza de coco rallado.
1 taza de nuez picada.
1/2 cucharadita de vainilla.
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Mezclar los primeros 3 ingredientes. Afia-
dir la mantequilla o la margarina y mez-
clar cortando hasta que la mezcla tenga
el aspecto de harina de maiz. Cubrir con
esta masa el fondo de un molde de 25 X
25 X 5 cm. Hornear a 204° C. (calor
fuerte) durante 10 minutos. Mezclar el
aziucar moscabado, la harina, el polvo pa-
ra hornear y la sal. Afiadir los huevos, uno
por uno, batiendo bien después de cada
adicion. Afadir los ingredientes restantes
vy mezclar bien. Vaciar esto sobre la pri-
mera mezcla y hornear a 176° C. (calor
moderado) durante 20 minutos. Cortar en
cuadritos. Cantidad suficiente para 18 cua-
dritos.




galletas de chocolate

Gl EST A S

1/2 taza de harina.

1/2 taza de azicar.

1/4 de cucharadita de sal.

1/3 de taza de aceite MAZOLA.

1 huevo sin batir.
2 cucharadas de leche muy cre-
mosa o crema delgada.

marqueta de chocolate amar-
go, derretido en la crema ca-
liente.

1/2 cucharadita de vainilla.
1/2 taza de nueces picadas.

Mezclar y cernir los primeros 3 ingredien-
tes. Hacer en la masa un hueco y afiadir
el aceite MAZOLA, el huevo, la leche cre-
mosa o la crema con el chocolate y la vai-
nilla, en este mismo orden. Batir con una
cuchara hasta que se mezcle bien. Vaciar
a un molde engrasado de 35 a 40 cms. X
25 X 215 cems. Rociar con las nueces. Hor-
near a 204° C. (horno muy caliente) du-
rante 10 a 12 minutos. Cortar en cuadros
mientras la pasta todavia esté caliente.

galletas de maizena

Cantidad suficiente para unas 36 galle-
tas.

1/2 taza de MAIZENA.
1/2
1
1

taza de azucar glass.

taza de harina.

taza de mantequilla o marga-
rina.

Cernir juntos la MAIZENA, el azicar glass
y la harina. Procurar que la mantequilla o
la margarina se encuentren a la tempera-
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tura ambiente. Mezclar la mantequilla con
los ingredientes cernidos hasta que se for-
me una masa blanda a la temperatura nor-
mal. Formar con la masa bolitas de cerca
de 2% ems. de didmetro. Colocar las boli-
tas sobre una lamina de hornear sin en-
grasar a intervalos de unos cuatro cms.
Aplanar las galletas con un tenedor recu-
bierto de harina. Hornear a 148° C. (ca-
lor bajo) durante 20 a 25 minutos o hasta
que las orillas de las galletas estén lige-
ramente doradas. Cantidad suficiente pa-
ra unas 24 galletas.

NOTA:Si la masa estd demasiado blanda,
se puede tapar y enfriar en el refrigerador
durante una hora.




EATEL KIS

antojos de datil y nuez

e s i

huevos.

de cucharadita de sal.
cucharadita de exiracto de al-
mendra.

taza de azucar. -

taza de MIEL KARO, etiqueta
roja.

taza de détiles finamente pi-
cados.

taza de nueces picadas.

de taza de harina.

de taza de azicar glass.

2
3/4
1/2

1/2
1/2

1
1

3/4
1/3

polkas de mantequilla de cacahuate

1-2/3 de taza de harina.

1-1/2 cucharaditas de polvo para
hornear.
Unos cuantos granitos de sal.

1/2 taza de mantequilla o marga-
rina.

1/2 taza de azicer moscabado,
bien apretado. 5

1/2 taza de MIEL KARO, etiqueta
roja,

1/2 taza de mantequilla de ca-
cahuate.

1 huevo bien batido.
1/2 cucharadita de vainilla.
1/2 taza de mantequilla de ca-

cahuate o cacahuates picados.

Mezelar y cernir juntos la harina, el pol-
vo para hornear y la sal. Batir la mante-
quilla o margarina hasta que quede cre-
mosa; afnadir lentamente el azticar y batir
hasta que la mezcla quede espumosa. Afa-
dir la MIEL KARO y la mantequilla de
cacahuate, batiendo bien. Anadir el hue-
vo batido y la vainilla. Afiadir poco a po-
co los ingredientes cernidos mezclando bien
después de. cada adicion. Formar bolitas
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Afiadir la sal y el extracto de almendra a
los huevos y batir a punto de turrén. Afa-
dir gradualmente y batiendo, el aziicar y
]a MIEL KARO. Agregar los détiles y las
nueces y mezelar bien. Envolver en la ma-
sa, la harina cernida. Vaciar a dos mol-
des engrasados y hornear a 190° C. (calor
moderado) durante 20 a 25 minutos. Sacar
del horno. Estando la masa todavia calien-

te se corta en cuadros de 3 a 4 cms. por.

lado. Darles inmediatamente forma de bo-
lita y revolcar en azicar glass. Guardarlas
en un recipiente cerrado. Cantidad para
unas 36 galletas.

de 2% cms. de diametro aproximadamente.
Colocar sobre una lamina para hornear y
aplanar las galletas con un tenedor cubier-
to de harina. Recubrir el centro con %%
cucharadita de mantequilla de cacahuate o
rociar unos cuantos cacahuates pieados so-
bre cada galleta. Hornear a 176° C. (ca-
lor mediano) durante 15 minutos. Canti-
dad suficiente para unas 40 galletas.



GALLETAS

galletas de avena

2 tazas de harina.
1-1/4 de tazas de azicar.
1 cucharadita de polvo para hor-
near.
1/2 cucharadita de bicarbonato.
1 cucharadita de sal.
1 cucharadita de canela en pol-
vo.
tazas de avena.
taza de pasas.
taza de aceite MAZOLA.
huevos.
taza de leche.

N—l.—lw

1/2

Cernir juntos los seis primeros ingredien-
tes. Afiadir la avena y las pasas y mezclar
bien. Agregar el aceite MAZOLA, los hue-
vos y la leche, en este mismo orden y
mezelar bien. Dejar caer por cucharaditas
sobre una ldmina sin engrasar dejando un
espacio de 3 a 4 cms. entre cada galleta.
Hornear a 204° C. (calor fuerte) durante
10 a 12 minutos. Cantidad suficiente para
unas 70 galletas.

pastelitos de almendra

1 yema de huevo.
3/4 de taza de azicar.
2/3 de taza de aceite MAZOLA.
1 cucharada de jugo de naranja.
2 cucharaditas de exiracto de al-
mendras.
1 cucharadita de vainilla.
tazas de harina.
1 cucharadita de polve para hor-
near.
de cucharadita de sal.
1 clara de huevo.
1 huevo ligeramente hatido.
1 cucharada de agua.
Almendras.

Batir la yema en un recipiente grande.
Afiadir el azdcar poco a poco y batir hasta
que la mezela esté uniforme. Afiadir el acei-
te MAZOLA, alternindolo con jugo de na-

brownies

ranja, batiéndolo constantemente hasta que
quede uniforme. Afiadir los sabores y mez-
clar bien. Cernir juntos, la harina, el pol-
vo para hornear y la sal. Afiadir la mitad
de los ingredientes cernidos, batiendo bien.
Batir la clara a punto de turrén. Envolver:
la a la mezcla de la harina. Luego se afia-
den los ingredientes cernidos restantes,
amasando ligeramente hasta hacer una pas-
ta uniforme. Formar bolitas de 2% cm.
de didmetro y colocarlas sobre una hoja
engrasada. Aplanar cada galleta con un te-
nedor recubierto de harina.

Mezclar un huevo, ligeramente batido,
con una cucharada de agua y barnizar cada
galleta con esta mezela. Colocar una almen-
dra en-el centro de cada galleta. Hornear
a 176° C. (calor moderado) durante unos
12 minutos. Cantidad suficiente para unas
36 galletas aproximadamente.

1 taza de azicar.
6 cucharadas de cocoa.
1/4 de cucharadita de sal.
1/4 de taza de aceite MAZOLA.
2 huevos sin batir.
1. cucharadita de vainilla.
1 taza de nueces picadas.

Mezclar el azicar, la cocoa y la sal. Afia-

dir el aceite MAZOLA y mezclar bien. Afia-
dir los huevos, cada uno por separado ba-
tiendo bien después de cada adicién. Afia-
dir la vainilla. Incorporar las nueces. Hoy-
near en un molde cuadrado de 20 cms., en-
grasado y rociado de harina a 176° C. (ca-
lor moderado) durante 80 minutos. Cortar
en cuadritos mientras la pasta todavia es-
té tibia. Cantidad para 16 cuadritos.
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PASTELERIA

past 2l de peron

PASTELERIA

pastel de peron

6 tazas de perones, pelados,
descorazonados y cortados en
gajos.

receta de Corteza de Pastel de
Preparacion Facil. (Pég. 51).
cucharadas de harina.

taza de azucar.

de cucharadita de sal.
cucharadita de canela en pol-
vo.

cucharadas de mantequilla o
margaring.

Preparar los perones. Forrar hasta arriba
de los bordes, un molde de pastel de 20 a
%5 cms. de didmetro con la mitad de la

50

pasta extendida con el rodillo hasta un es-.
pesor de menos de %% em. Acomodar los
perones sobre esta pasta. Mezclar la hari-
na, el azicar, la sal y la canela.. Espolvo-
rear esta mezcla sobre los perones. Distri-
buir la mantequilla en pedacitos sobre es-
ta mezcla. Extender con el rodillo Ia masa
restante para formar con ella la parte su-

perior del pastel. Hacer varios cortes en

esta capa superior para permitir la salida
del vapor. Colocarla sobre los perones y
oprimir los bordes con los dedos para jun-
tar bien las dos capas. Hornear a 204° C.
(horno muy caliente) durante una hora 15
minutos o hasta que la corteza quede do-
rada.

_____



cortesa de pastel de preparacion faeil

2 tazas de harina.
1 cucharadita de sal.
1/2 taza de aceite MAZOLA.
1/4 de taza, de agua helada o de
leche fria.

Para un pastel de 20 a 25 c¢cms. de didme-
tro, de dos cortezas: Cernir juntas la hari-
na y la sal. Combinar el aceite y el agua
helada en la taza medidora. Batir con un te-
nedor hasta que esté cremosa. Inmediata-
mente vaciar ésto, todo junto,sobre la mez-
cla de harina. Revolver bien con un tenedor.
Juntar la masa en una bola y dividirla en
dos. Extender con el rodillo una parte entre
dos pedazos de papel encerado, hasta que
sea de buen tamafio para forrar el molde.
(Si se humedece la mesa con un trapo hi-
medo, nc resbalara el papel). Quitar Ia ho-
ja superior del papel; colocar la pasta en el
- molde y quitar el segundo papel. Revestir
bien el molde y sus bordes. Extender con el
rodillo la masa, para la corteza superior.
Hacer cortes para permitir el escape del va-

os Para un pastel sin cubierta:

por. Llenar con el relleno deseado el molde

revestido como se ha indicado. Ajustar Ia
corteza superior y dejar una orilla que so-
bresalga como de 1 em. fuera del borde
del molde. Doblar la orilla de la corteza
superior debajo de la orilla de la corteza
inferior y oprimirlas bien. Hornear a la
temperatura necesaria, segin el relleno que
se haya elegido.

2—Vaciar inmediata-
mente la mezcla de

harina y la sal. Me-
dir- el aceite MAZO-

LA y el agua helada;
luego batirlos con un
tenedor en la misma
taza hasta que quede
espesa y cremosa.

agua helada sobre to-
da la superficie de la
harina. Mezclar con
un tenedor hasta que
se humedezca toda la
harina,

aceite MAZOLA y el
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1 taza de
harina. 1/2 cucharadita de sal. 1/4de taza
de aceite MAZOLA. 2 1/2 cucharadas de
agua helada o de leche fria.

Mezclar, extender con el rodillo y acomo-
dar en-el molde como ya se indicé. Doblar
el borde y picar con un tenedor todas las
superficies de la corteza para que salga
el vapor. Hornear a 246° C. (horno muy ca-
liente) durante 10 a 12 minutos. Rellenar-
se al gusto.

Para Tartaletas: Combinar los ingredien-
tes y extender con el rodillo, igual que en
el caso de la de Corteza de Pastel de Pre-
paracién Facil. Quitar la hoja superior del
papel encerado. Recortar en ruedas para
forrar moldecitos de panqué. Doblar las
orillas y picar con un tenedor toda la su-
perficie de la corteza. Hornear a 246° C.
(horno muy caliente) durante 5 a 10 mi-
nutos. Cantidad para 6 moldes grandes o
12 moldes pequeiios.

Corteza con Coco: Seguir la receta indica-
da para hacer una corteza de pastel. Afia-
dir a la mezcla de harina y de sal, 1/3
de taza de coco rallado, picado finamente.
Hornear a 246° C. (horno muy caliente)
durante 8 a 10 minutos.

NOTA: Siempre es conveniente preparar la
corteza, inmediatamente antes de utilizar-
la. No debe almacenarse.

de cortesa de

F

pastel

S e i B
4 —Colocar la masa
entre dos pedazos
cuadrados de papel

—Hacer una bola
con la masa htmeda.
Dividirla en dos; ex-

tender con el rodillo
cada una en forma
circular.

encerado. Extender 1i-
geramente del centro
hacia los bordes has-
ta formar un circulo
de 30 cms. de didme-
tro. Quitar la hoja
superior del pastel.




s T ELERTA

pastel de pasas

cucharadas de azdcar.
cucharadas de MAIZENA.
cucharadita de sal.
cucharaditas de corteza ralla-
da de limoén.

1 cucharadita de corteza ralla-
da de naranja.

2/3 de taza de MIEL KARO, etique-
ta roja.

2 cucharadas de jugo de limoén.

1 taza de agua o de jugo de
pina.

2 tazas de pasas.

2/3 de taza de frutas cubiertas o
cristalizadas, picadas. (Opcio-
nal).

2 cucharadas de mantequilla o

margarina derretida.
1 receta de Corieza de Pastel de
Preparacion Féacil. (Pdg. 51).

pastel de galleta ““graham’’

16
1/4
1/4

galletas ‘“‘Graham’ -

de taza de azicar.

de taza de mantequilla o mar-
garina, derretida.

de taza de azicar.
cucharadas de MAIZENA.,
de cucharadita de sal.
tazas de leche.

yemas de huevo batidas.
cucharadita de vainilla.
claras de huevo.
cucharadas de azucar.

1/4
2
1/4

oW =W

Remoler las galletas “Graham”. Mezclar el
azucar con la mantequilla derretida e in-
corporar esta mezcla a la galleta molida.
Oprimir esta mezcla firmemente contra las
paredes v el fondo de un molde de pastel,
ligeramente engrasado, procurando que el
espesor de la pasta sea parejo. Hornear a
204° C. (calor fuerte) durante 10 minutos
y dejar enfriar. 7

Mezclar el aztGcar, la MAIZENA y la sal en
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Mezclar el aztcar, la MAIZENA, la sal y
las cortezas de limén y de naranja ralla-
das. Anadir la MIEL KARO y el jugo de
limén; mezclando bien. Afiadir el agua po-
co a poco. Incorporar las pasas y frutas
picadas (opcional). Calentar a fuego me-
diano moviendo constantemente hasta que
la mezcla espese y principie a hervir. Qui-
tar del fuego, afiadir la mantequilla y en-
friar. Usando la mitad de la pasta del pas-
tel, extender ésta hasta un espesor de cer-
ca de %% cm. para forrar un molde con
esta pasta. Verter a la pasta el relleno frio
vy extender la otra mitad de la pasta para
cubrir con ella el pastel. Hacer varios cor-
tes en la corteza superior para permitir
la salida del vapor. Colocar esta pasta en-
cima del pastel y doblar las orillas de las
dos capas. Hornear a 218° C. (horno muy
caliente) durante 80 a 35 minutos.

el compartimiento superior de un bafio
maria. Anadir poco a poco la leche mez-
clando bien. Colocar sobre agua hirviendo.
Cocinar moviendo continuamente, hasta que
la mezcla espese. Tapar y continuar cocien-
do 10 minutos mas moviendo de vez en
cuando. No debe retirarse del calor.

Afiadir una pequefa cantidad de esta mez-
cla caliente a las yemas de huevo y devol-
ver inmediatamente esta mezcla de yema
a la mezcla pendiente que se encuentre en
el bafio maria. Mezclar bien. Cocinar 2
minutos mas, batiendo constantemente. Re-
tirar ael calor, afiadir la vainilla y enfriar
a la temperatura normal.

Vaciar a la corteza de pastel que ya debe
haber sido horneada de antemano. Batir las
claras de huevo a punto de turrén y afna-
dir el aztcar poco a poco. £xtender el me-
rengue sobre el relleno de pastel. Hornear
a 162° C. (calor bajo) durante 15 o 20
minutos o hasta que se dore.




pastel de crema de almendras

1 paquete de KRE-MEL (sabor
vainilla) .

2 tazas de leche.

1/2 cucharadite de exiracto de al-

mendra.

2 tucharadas de almendras tos-
tadas sumamente picadas.

1 Corteza de Pastel de Prepara-
cion Fdcil horneada. (Pé&g. 51).

PA SRR N R A

Afiadir poco a poco la leche al KRE-MEL,
moviéndolo hasta que quede bien disuelto.
Cocinar de acuerdo con las instrucciones
dadas en el paquete. Retirar del fuego, afia-
dir el extracto de almendras y enfriar.
Agregar las almendras Yy vaciar a la corte-
za del pastel ya horneada. Refrigerar. Si
se desea, adornar con crema Chantilly y
con almendras quebradas.

pastel de fresas

1
3/4
4
1/2
1/2
1

kilo de fresas.

de taza de azicar.
cucharadas de MAIZENA.
cucharadita de sal.

taza de agua.

Corteza de Pastel de Prepara-
cion Fécil horneada. (Pég. 51)
de litro de crema Chantilly
para adornar.

Limpiar, lavar y escurrir las fresas. Cor-
tarlas a la mitad. Mezclar el azficar, la
MAIZENA y la sal en el compartimiento

1/4

-

pastel de calabaza

superior de un bafio marfa. Afiadir poCo
a poco el agua, mezclando bien. Afiadir la
mitad de las fresas. Colocar sobre agua
hirviendo y cocinar, moviéndolo constan-
temente hasta que espese la mezcla. (Apro-
ximadamente 5 minutos). Tapar y seguir
cocinando 10 minutos mas, moviendo de
vez en cuando. Retirar del fuego y enfriar.,
Incorporar las fresas restantes y vaeciar to-
do a la corteza de pastel ya horneada pre-
viamente. Refrigerar y servir adornada con
la crema Chantilly.

de taza de azicar.

cucharada de MAIZENA.
cucharadita de jengibre en
polvo.

cucharadita de canela en polvo.
cucharadita de sal.

huevos ligeramente batidos.
tazas de calabaza de castilla,
cocida.

tazas de leche.

cucharada de aceite MAZOLA.
Corteza de Pastel de Prepara.’,
cion Fécil de 20 a 25 cms. de
didmetro, sin hornear. (Pdg.
51).

3/4

-

1/2

1

1/2
3
1-1/2
1-1/2
1

1

Mezclar el azidcar, la MAIZENA, las es- -

pecias, la sal y los huevos ligeramente ba-
tidos. Afiadir los demés ingredientes y
mezclar bien. Vaciar a la corteza cruda del
pastel. Hornear a 232° (. (calor fuerte)
durante una hora, hasta que el relleno esté
bien cuajado.
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RIS BELERILA

pastel “chiffon> de limon

1 cucharada de grenetina pura
en polve.
1/4 de taza de agua fria.
3 yemas de huevo.
1/2 taza de jugo de limén.
1 taza de azGcear.
1/4 de cucharadita de sal.
1 cucharadita de corteza de li-
mén, rallada.
3 claras de huevo.
1/2 taza de crema dulce, batida.

1 Corteza de Pastel de Prepara-
cién Fécil, horneada. (Pag. 51)

Remojar la grenetina en el agua fria. Co-
locar las yemas en el compartimiento su-
perior de un bafo maria; afiadir poco a
poco el jugo de lir 6n, 5 taza de azlcar y
la sal mezclando bien. Calentar en hatio
maria, hasta que la mezcla espese ligera-
mente, moviéndolo constantemente. Reti-
rar del fuego: afiadir la grenetina remo-
jada y mezclar hasta que se disuelva. Afia-

budin de manzana o peron

8 manzanas o perones grandes.
1 cucharada de MAIZENA.

1 cucharadita de canela en pol-
vo.
1/4 de cucharadita de sal.
1/4 de taza de azucar.
-1 cucharadita de jugo de limén.

1 cucharadita de corteza rallada
de limon.

3 cucharadas de mantequilla o
margarina, derretida.

tazas de MIEL KARO, c«tiqueta
roja.

receta de Corteza de Pastel de
Preparacion Facil. (Pag. 51).

1-1/2

'1/2

dir la corteza rallada de limén. Batir las
claras de huevo a punto de turron. Afladir
a éstas poco a poco la otra 4 taza de azl-
car. Incorporar el turrén a la mezcla de
grenetina; en seguida la crema batida y
colocar cuidadosamente en la corteza pre-

viamente horneada del pastel, enfriado

hasta que adquiera firmeza.

-

—

Pelar las man~ ~as y extraerles el cora-
z6n. Cortar cada una en 8 pedazos y aco-
modarlos en una budinera. Mezclar los de-
mas ingredie_.tes de acuerdo con el orden
indicado en la lista y mezclar bien. Vaciar
la mezcla uniformemente sobre las manza-
nas. Extender la media receta de la Cor-
teza de Pastel, al tamafnio justo de la bu-
dinera. Hacer unos cortes en la pasta para
permitir el escape del vapor y colocarla go=-
bre las manzanas. Hornear a 232° C. %ca-
lor fuerte) durante 15 minutos, recﬁgcien'—'
do a calor mediano (176" C.) 'y seguir hor-
neando durante 30 a 40 minutos mas, o
hasta que se dore. Servir tibio con crema
si se desea.



palitos de gueso

PASTELERIA

‘1/2 receta de Corteza para Pastel

de Preparacion Fdcil. (Pég.
51).
\
1/2 taza de queso amarillo ralla-
do.

Preparar la pasta de la Corteza para Pas-
tel de Preparacién Féecil utilizando sélo la

pastel de merengue de limon

5 cucharadas de MAIZENA.
1/4 de cucharadita de sal.
taza de azdcar.
tazas de agua.

yemas de huevo.

M G AN e

cucharadas de mantequilla o

margaring. -

5 cucharadas de jugo de limén.
1-1/2 cucharaditas de corieza rallada
de limén.

1 Corteza de Pastel de Prepara-
cién Fécil, ya horneada. (Pég.
51).

3 claras de huevo.

6 cucharadas de aziear.

Mezelar la MAIZENA, la sal y. Y% taza del
azticar en el compartimiento superior de un

mitad de la receta. Extender la masa hasta
un espesor de menos de %% cm. Esparcir
sobre la pasta una parte de queso rallado.
Volver a hacer una bola con la masa que
habia sido extendida y extenderla de nue-
vo. Repetis este proceso hasta que se haya
incorporado todo el queso. Colocar la masa
extendida sobre una lamina para hornear
v cortarla en tiras de 12v% cms. de largo
por Y% em. de ancho. Hornear a 218° C.
(calor fuerte) durante 8 a 10 minutos o
hasta que se doren. Servir como acompa-
fiamiento de ensaladas o sopas. Cantidad
suficiente para 40 palitos.

bano maria. Anadir el agua poco a poco.
Colocar sobre agua hirviendo y cocinar mo-
viéndolo continuamente hasta que la mez-
cla espese. Tapar y cocinar 10 minutos
mas, moviéndolo de vez en cuando. No de-
be retirarse del calor. Agregar una peque-
fla cantidad de esta mezcla caliente a las
yemas de huevo que habran sido mezcladas
con la otra media taza de aztcar. Inme-
diatamente anadir la mezcla de las yemas
de huevo a la mezcla caliente que se en-
cuentra en el bafio maria y mezclar bien.
Cocinar 2 minutos més, moviéndolo cons-
tantemente. Retirar del fuego. Afiadir la
mantequilla o margarina, la corteza ralla-
da y el jugo de limén. Dejar enfriar.
Vaciar a la corteza de pastel ya horneada
de antemano. Batir las claras de huevo a
punto de turrén. Afiadir poco a poco el
azlcar, batiendo durante esta adicién. Ex-
tender el merengue sobre el relleno. Hor-
near a 162° C. (calor moderado) durante
15 a 20 minutos o hasta que apenas quede
dorado. Todas las medidas son rasadas.
Si se desea un relleno algo mas espeso se
pueden empiear 6 cucharadas de MAIZE-
NA. :
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PASTELERIA

pastel de lujo de nueces

Extender la pasta de la corteza hasta un
espesor de menos de un em. Forrar con
ella un molde de 20 a 25 ¢ms. de didmetro.

pastel de flan de naranja

1 paquete de KRE-MEL de sabor
vainilla.

2 tazas de leche.

1 cucharadita de corteza rallada
de naranja.

2 yemas de huevo, ligeramente
batidas.

1 Corteza dePastel de Prepara-

cién Fécil, de 20 cms. de an-
cho, ya horneada. (Pég. 51).

Coco rallado.
Gajos de naranja.

1/2 receta de Corteza de Pastel de
Preparacion Fécil. (Pég. 51).

2 huevos batidos.

taza de MIEL KARO, efiqueta

roja.

de cucharadita de sal.

cucharadita de vainilla.

taza de azdcar granulada o

moscabado.

cucharadas de mantequilla o

margarina derrefida.

taza de nuez encarcelada o de

castilla; o cacahuate.

Mezelar los ingredientes restantes, afa-
diendo los cacahuates o nueces, hasta el fi-
nal. Vaciar esta mezcla a la corteza del pas-
tel. Hornear a 204° C. (calor fuerte) du-
rante 15 minutos; reducir la temperatura
a 176° C. (calor mediano) y hornear du-
rante 30 a 35 minutos més, hasta que cuaje
el relleno. :

2

NOTA: Si se utilizan nueces saladas, debe
omitirse la sal indicada en la lista de in-
gredientes.
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Afiadir la leche al KRE-MEL de vainilla,
mezelando hasta que se disuelva bien. Co-
cinar a fuego medio, moviéndolo constan-
temente, hasta que la mezcla espese y prin-
cipie a hervir. Quitar del fuego y afiadir la
corteza rallada de naranja. Vaciar poco a
poco sobre las yemas de huevo. Volver a
calentar y cocinar durante un minuto mas,
moviéndolo todo el tiempo. Enfriar. Vaciar
a la corteza del pastel ya horneada previa-
mente. Refrigerar. Adornar con coco ralla-
do y gajos de naranja.




tartaletas de chocolate y crema

1 paquete de KRE-MEL, sabor
chocolate.

2 tazas de leche.

1/2

-

cucharadita de vainilla.
Tartaletas de Preparacion Fa-
cil, ya horneadas. (Pag. 51).

1/2 taza de crema Chantilly.

Afiadir la leche al contenido del paquete
de KRE-MEL de chocolate. Mover hasta
que se disuelva. Cocinar de acuerdo con las
instrucciones impresas en el paquete. Re-
tirar del fuego y afiadir el sabor. Dejar
enfriar. Vaciar a las Tartaletas ya hornea-
das de antemano. Refrigerar. Adornar con
crema Chantilly y con nueces picadas o con
chocolate rallado. En lugar del KRE-MEL
de chocolate puede usarse KRE-MEL de
vainilla o de caramelo.

tartaletas de crema y fruta glaseada

1 puquefe: de KRE-MEL, sabor vai-
nilla.
2 tazas de leche.
6 a 8 Tartaletus de Preparacion
Fécil. (Pag. 51).
1-1/2 tazas de fruta escurrida.
1 receta de Glaceado para Fru-

fas.

Preparar el KRE-MEL de vainilla de acuer-
do con las instrucciones dadas en el pa-
quete, utilizando dos tazas de leche. Re-
tirar del fuego y llenar las tartaletas, hor-
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neadas de antemano, hasta la mitad con el
budin caliente. Acomodar la fruta sobre el
budin. Verter con una cuchara el Glacea-
do de Frutas, atin caliente, sobre la fruta.
Refrigerar. Cantidad suficiente para 6 a
8 Tartaletas.

NOTA:Pueden utilizarse duraznos, cerezas,
chabacanos, fresas, etc., frescos o enlata-
dos.

Glaceado para la Fruta: Mezclar una cu-
charada de MAIZENA con 14 taza de jugo
obtenido al escurrir la fruta, si ésta es de
lata. S1 se usa fruta fresca se emplea 14
de taza de fruta remolida y 14 de taza de
agua. Afiadir 1/3 de taza de MIEL KARO,
etiqueta roja. Cocer a fuego medio, mo-
viéndolo constantemente hasta que la mez-
cla espese y aclare.
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manzanas encueltias

6 manzanas chicas o medianas
para hornear, mondadas y sin
corczon.

receta de Corteza para Pastel
de Preparacién Fécil. (Pég.
51).

1/2 taza de azucar.
1/4 de ‘cucharadita de sal.
1/4 de cucharadita de nuez mosca- |
da en polvo.
1 cucharadita de canela en pol-
vo.
2 cucharadas de mantequilla o
margarina.
1-1/2 tazas de MIEL KARO, etiqueta
roja..
1/4 de taza de agua.
3 cucharadas de mantequilla o

margarina, derretida.

Preparar las manzanas. Extender la pas-
ta de la receta hasta formar un rectangulo
con un espesor de menos de Y% cm. Cortar
la pasta en 6 cuadros. Colocar una man-
sana en el centro de cada cuadro. Llenar
los centros de las manzanas con una mez-
cla de azlcar, sal y especias y poner encima
un cuadrito de mantequilla. Unir las es-
quinas opuestas de los cuadros de pasta
sobre cada manzana. Colocar cada cuadro

con su manzana en un molde engrasado.
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Mezclar por separado la MIEL KARO, el
agua y las tres cucharadas de mantequilla

derretida. Vaciar esta mezcla sobre las
manzanas envueltas y hornear a 232° C.
(calor fuerte) durante 10 minutos. Reducir
la temperatura un poco, a 204° C. y conti-
nuar horneando durante 30 o 35 minutos
méis o hasta que las manzanas se sientan
blandas. Bamniar las manzanas con la mez-
cla de MIEL KARO de vez en cuando mien-
tras se estén horneando. Servir caliente.

Cantidad suficiente para seis porciones.




pastel de coco

NN TR
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1/2 receta de pasta para Corfeza
de Pastel de Preparacién Fé&-
cil. (Pag. 51).
2 hvevos batidos.
1-1/2 tazas de MIEL KARO, etiqueta
rojai.
1/2 cucharadita de sal.
1/2 taza de azicar.
2 cucharadas de mantequilla o
margarita.
1 cucharadita de jugo de limén.
1-1/4 de taza de coco rallado.

Extender la pasta de Ia corteza, hasta un
espesor algo inferior a 15 c¢m. Forrar con
ella un molde para pastel de 20 a 25 cms.
de didmetro. Mezclar los deméas ingredien-
tes afiadiendo el coco hasta el final. Vaciar
a la corteza del pastel. Hornear a 204° C.
(calor fuerte) durante 15 minutos; reducir
la _temperatura a 176° C. y hornear du-
rante 30 a 35 minutos mas. El relleno de-
be estar ligeramente menos firme en el
centro que en los bordes. Enfriar antes de
servirse.

pastel de cerezas
2-1/2

2/3

1/2

3/4

cucharadas de MAIZENA.
de taza de azicar.
cucharadiia de sal.

de taza de jugo escurrido de
cerezas.

3 tazas de cerezas enlatadas es-
curridas.

T cucharadita de jugo de limén.

receta de Corteza de Pastel de
Preparacién Facil. (Pdg. 51).

2 cucharadas de mantequilla o
margaring.

Mezclar la MAIZENA, el azticar, la sal y
el jugo de cerezas. Cocinar esta mezcla a
fuego medio, agitando constantemente has-
ta que espese y principie a hervir. Afia-
dir las cerezas escurridas y el jugo de li-
moén. Recubrir un molde para pastel de 20 a
25 ems. de diametro con la mitad de la ma-
sa extendida, debiendo tener un espesor de
menos de %5 cm. Llenar la corteza con la
mezcla de cerezas. Repartir un poco de
mantequilla sobre la superficie. Extender
el resto de Ia pasta para formar con ella
la parte superior del pastel. Hacer varios
cortes en la masa para permitir el escape
del vapor. Colocar esta masa extendida so-
bre las cerezas y cerrar bien los bordes.
Colocar el pastel en la parrilla inferior del
horno-y hornear a 232° C. durante 10 mi-
nutos; reduciendo la temperatura a 176° C.
vy hornear una hora méis o hasta que es-
té dorado.
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cheux para rellenar

POSTRES
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choux para rellenar

1 taza de agua hirviendo.
1/2 toza de aceite MAZOLA.
1/2 cucharadita de sal. .

1 taza de harina.

4 huevos.

Poner a hervir el agua ¥y afiadirle el acei-
te MAZOLA y la sal. Afladir toda la ha-
rina rapidamente y batir a fuego lento has-
ta que la mezcla se separe de las paredes
de la cacerola y forme una bola compacta.
Retirar del fuego y afiadir los huevos uno
por uno, batiendo intensamente después de
afiadir cada huevo, hasta que la mezcla
quede brillosa y uniforme. Después de la

adicién del dltimo huevo debe quedar es-
pesa la mezcla. Dejar caer la masa por cu-
charadas sobre una lamina engrasada, de-
jando un espacio de unos 5 cms. entre ca-
da montocito de pasta. Hornear a 232¢ C.
(calor muy fuerte) durante 20 minutos.
Reducir el calor a mediano (176° C.) ¥
seguir horneando otros 20 6 25 minutos
Enfriar. Cortar las partes superiores y lle:
nar los Choux con budin de KRE-MEL (ye
preparado), crema Chantilly o helado. Ver:
ter sobre los mismos, Jarabe de Chocola
te. Cantidad suficiente para 12 Choux gran

des.
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jarabe de chocolate (preparacién facil)

1/2 taza de cocoa. Mezclar los primeros cuatro ingredientes
1 taza de azucar granulada, ¥ ponerlos a cocer, moviendo de vez en
1/2 taza de leche. cuando, dejando que hierva el jarabe unos
4 cucharadas de MIEL KARO, eti- 5 minutos. Retirar del fuego. Anadir la
queta roja. mantequilla y la vainilla y mezclar bien.

1 cucharada de mantequilla o Este jarabe puede servirse caliente o frio.
margarina. Cantidad suficiente para una taza de ja-

1 cucharadita de vainilla. rabe.

helado de vainilla (preparacién facil)

4 huevos.
1/4 de taza de azicar.
1/2 taza de MIEL KARO, etiqueta
roja.
Unos cuantos granos de sal.
1 cucharadita de vainilla.
Un poco de nuez moscada, en
polvo.
1 taza de crema espesa, bien
fria.

te grande y agitar con un batidor de ma-
no hasta que quede uniforme. Debe traba-
jarse aprisa para evitar que el helado se
derrita. Regresar a la charola de conge-
lacién y congelar durante  cerca de una
hora o més, hasta que quede firme. Para
guardar el helado se pone el control en un
punto intermedio, entre congelamiento y
nermal. Cantidad suficiente para un litro.

Ajustar el control del refrigerador a con-
gelamiento rapido. Batir los huevos a pun-
to de turrén. Afiadir el azicar, batiendo.
Afiadir la MIEL KARO y batir bien. Ana-
dir la sal, la vainilla y la nuez moscada.
Batir la crema y agregarla a la primer
mezela. Verter a las charolas de congela-
cion y congelar hasta que la pasta esté ca-
3si firme. Vaciar esta mezcla a un recipien-

como hacer los chou

b
1.—Medir agua en 2.——Aﬁad_ir todo junto 3.—Batir bien des- 4.—Dejar caer por
una cacerola. Dejar a la harina. Batir a pués de la adicién de cucharadas sobre una
hervir y anadir el fuego lento hasta que cada huevo, hasta que ladmina engrasada de-

la mezcla forme una
bola de textura wuni-
forme.

aceite MAZOLA y la
sal.
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la mezcla quede bri-
Ilosa v uniforme.

o

Jando una distancia
de unos 5 centimetros
entre cada Choux.
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otro helado de vainilla

2 yemas de huevo.
1/2 taza de MIEL KARO, etiqueta

roja.
1/2 cucharadita de sal.

1 taza de leche.

1-1/2 cucharadita de grenetina purad,
en polvo.

1 cucharada de agua fria.
1 cucharadita de vainilla.
2 claras de huevo.

1/4 de taza de azdcar.

1 taza de cremd O leche evapo-
rada.

Batir las yemas en el compartimiento su-
perior de un bafio maria; afiadir la MIEL
KARQO y la sal. Agregar poco a poco la le-
che. Colocar en bafio maria sobre agua
hirviendo y coclnar moviendo constante-
mente durante unos 5 minutos, o hasta que
1a mezcla pricipie a espesar. Afiadir 1a gre-
netina ya remojada en el agua fria. Mover
hasta que la grenetina quede disuelta. En-
friar hasta que la masa espese. Agregar la
vainilla. Batir las claras de huevo a pull-
to de turrén e incorporar a éstas el azi-
car poco a poco. Afiadir con cuidado la mez-
cla cocida al ‘turrén. Incorporar cuidado-
samente la crema y vaciar todo a la charo-

jarabe de caramelo

la de congelacién. Colocar el control del re-
frigerador en posicién de congelamiento
rapido y congelar hasta que la mezcla es-
té casi firme. Vaciar el helado a un reci-
piente grande ¥y agitar con un batidor de
mano hasta que quede uniforme. Volver a
poner el helado en la charola y congelar
hasta que gquede firme. Dejar el helado
con el control del refrigerador entre conge-
lacién rapida y frio normal. Cantidad su-
ficiente para un litro.

Helado de Café:Preparar la receta indica-
da para el helado de vainilla utilizando
14, taza de café y 1 de leche en lugar de
una sola taza de leche.

1 taza de MIEL KARO, etiqueta
roja.
1 taza de azicar moscabado o
piloncillo.
1/4 de cucharadita de sal.
1/2
rada.
2 cucharadas de mantequilla o
margarind.
1 cucharadita de vainilla.

taza de crema o leche evapo-

Mezclar todos los ingredientes, excepto la
vainilla, en una cacerola. Cocinar a fuego
medio, moviendo constantemente hasta que
la mezela principie a hervir. Dejar hervir
durante 5 minutos moviendo de vez en
cuando. Retirar del calor ¥ afiadir la vai-
nilla. Servir caliente. Puede guardarse el
jarabe en el refrigerador. Para volver a
calentar, colocar el jarabe en bafio maria
hasta que éste vuelva a adelgazar. Canti-
dad suficiente para dos tazas.




jarabe de pisia y menia

PO STERES

3/4 de taza de MIEL KAROQ, etique-
ta roja.

taza de pina molida.

Unas gotas de esencia de men-
ta. i
Color vegetal verde, al guste.

jarabe caliente de chocolate

1/2 taza de cocoa.
1 taza de azdcar.
1 taza de MIEL KARO, etiqueta
roja.
1/2 toza de crema o leche evapo-
rada.
1/4 de cucharadita de sal.
3 cucharadas de mantequilla o
margarina.
1 cucharadita de vainilla.

Jarabe cremoso

Mezclar todos los ingredientes, tapar y
refrigerar bien. Utilizar el jarabe para cu-
brir helados o budines. Cantidad suficien-
te para 1l4tazas.

Mezclar todos los ingredientes excepto la
vainilla, en una cacerola. Cocinar a fuego
medio, moviendo continuamente, hasta que
la mezcla llegue a hervir. Dejar hervir
bien durante 3 minutos, moviendo de vez
en cuando. Retirar del calor y afiadir la
vainilla. Servir caliente. Puede guardarse
en el refrigerador. Para volver a calentar,
colocar el jarabe en bano maria, hasta que
adelgace. Cantidad suficiente para 215 ta-
zas.

cucharada de MAIZENA.
de taza de azicar.

de cucharadita de sal.
yemas de huevo.

tazas de leche.
cucharadita de vainilla.

1
1/4
1/4

2

2
1

Mezclar 1a MAIZENA, el aztear y la sal en
el compartimiento superior de un bafio ma-
ria. Anadir las yemas de huevo y mezelar
bien. Agregar la leche poco a poco. Colo-
car sobre el agua hirviendo y cocinar, mo-
viendo continuamente, hasta que la mezcla
espese ligeramente (cerca de 5 minutos).
Retirar del calor, enfriar y afiadir la vai-
nilla. Refrigerar bien antes de servir. Can-
tidad para 21 de tazas.

jarabe de Kre-Mel

1 paquete de KRE-MEL, sabor
vainilla, caramelo o chocolate.
de taza de azicar.

de cucharadita de sal.

tazas de agua.

cucharadas de mantequilla o
margaring.

de cucharadita de vainilla.

1/4
1/4
=12
2

1/4
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Colocar el KRE-MEL en una cacerola. Afia-
dir el azucar y la sal y mezclar bien. Ana-
dir el agua poco a poco moviendo hasta que
se disuelva. Cocinar a fuego medio mo-
viendo constantemente, hasta que la mezcla
principie a hervir. Retirar del calor. Ana-
dir la mantequilla y revolver hasta que se
derrita. Enfriar y agregar la vainilla. Can-
tidad suficiente para 2 tazas.
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erema helada de fresa

1
1
1/8

1/3

— D = D

helado de crema y nuez

1

1/4

taza de fresas frescas macho-
cadas.

yema de huevo, ligeramente
batida.

de cucharadita de sal.
cucharada de jugo de limén.
de taza de MIEL KARO, etique-
ta roja.

cucharadas de azucar.

clara de huevo.

cucharadas de azocar.

taza de crema bien fria.

Mezelar las fresas, la yema, la sal, el ju-
go de limén, la MIEL KARO y 2 cuchara-
das de azicar. Batir la clara de huevo a pun-
to de turrsn. Afnadir poco a poco las otras
o cucharadas de azicar. Incorporar ésto
a 1a mezcla de fresas. Batir la crema y
agregarla. Vaciar a una charola y conge-
lar, ajustando el control del refrigerador
para congelamiento répido, durante 1% a
2 horas o hasta que el helado quede firme.
Guardarse con el control de temperatura
entre congelamiento rapido y frio normal.
Cantidad suficiente para un litro.

paquete de KRE-MEL, sabor

vainilla o caramelo.

de taza de azicar moscabado,
bhien apretado.

2 tazas de leche.

| 1/3

jarabe de limon

1/2
1-1/2
1/4
1-1/4
2

2

2

cucharadas de mantequilla.
taza de crema bien fria.

de taza de nuez, finamente pi-
cada.

Afiadir al KRE-MEL el azlcar y mezclar
bien. Agregar la leche poco a poco y mez-
clar hasta que se disuelva. Cocer a fuego
medio, moviendo constantemente, hasta que
la mezcla principie a hervir. Retirar del
calor e incorporar la mantequilla. Enfriar.
Vaciar a una charola del refrigerador, con-
gelando hasta que apenas empiece a cua-
jar, ajustando el control del refrgierador a
congelacién rapida. Batir bien la crema.
Vaciar el helado a un recipiente grande
e incorporarle la crema batida y las nue-
ces picadas. Volver a colocar en la charo-
la y congelar hasta que el helado quede
firme. (Durante unas 2 o 3 horas). Ajus-
tar el control del refrigerador en un pun-
to situado entre congelacién rapida y nor-
mal, para guardarlo. Cantidad suficiente
para un litro.

taza de azucar.

cucharadas de MAIZENA.

de cucharadita de sal.

de tazas de agua hirviendo.
cucharadas de mantequilla.
cucharadas de jugo de limén.
cucharaditas de corteza ralla-
da de limon.
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Mezclar el azfcar, la MAIZENA y la sal
en una cacerola. Afiadir el agua lentamen-
te. Cocer a fuego medio moviendo cons-
tantemente hasta que el jarabe espese ¥y
principie a hervir. Dejar hervir durante. 2
minutos. Quitar del calor, afadir la man-
tequilla, el jugo de limén y su corteza. Ser-
vir caliente sobre pastelillos, budines, dul-
ces o pastel de jenjibre. Cantidad sufi-
ciente para 1 % tazas.

N | e



pastelilios con fresa

PO ARREE S

2 tazas de harina.

3 cucharaditas de polvo para
hornear.

2 cucharadas de azicar.

1 cucharadita de sal.

1 huevo batido ligeramente.
Leche.
Fresas endulzadas al gusto.
Crema Chantilly.

Mezclar y cernir los ingredientes secos.
Medir el aceite MAZOLA en una taza y
anadir ahi mismo el huevo, agregando leche
para completar el liquido a una taza. Mez-
clar y verter sobre toda la superficie de la
mezcla de harina. Revolver con un tene-
dor para formar una masa blanda. Formar-
la con las manos en una bola redonda. Co-
locar sobre papel encerado y amasar lige-
ramente unas 10 veces. Extender hasta
un espesor de un centimetro con el rodi-
llo, entre dos piezas de papel encerado.

niecve de cuatro frutas

de taza de aceifte MAZOLA. |

Quitar el papel encerado superior; cortar
la masa en rueditas y hornearlas sobre
una lidmina sin engrasar a 232° C. (ca-
lor muy fuerte) durante 12 a 15 minutos.
Partir los pastelillos horneados, cuando to-
davia estén tibios y rellenarlos y cubrir-
los con la fresa. Recubrirlos con la crema
Chantilly. Cantidad suficiente para 8 pas-
telillos.

Nota: Pueden substituirse las fresas por
otra fruta.

2 tazas de platanos (“Tabasco’)
muchacado.
de taza de jugo de limon.
de taza de jugo de naranja.
1/2 taza de MIEL KARO, etiqueta
roja.
1/8 de cucharadita de sal.
1 clara de huevo.
1/3 de taza de azicar.
1 taza de leche.
1/4 de taza de jugo de cerezas en
conserva.
taza de cerezas picadas fina-
mente.
1 cucharadita de corteza rallada
de naranja.

1/4
1/3

1/2
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Mezclar el platano con el jugo de limén.
Afadir el jugo de naranja, la MIEL KA-
RO y la sal. Batir la clara de huevo a pun-
to de turréon y anadir poco a poco el azii-
car. Agregar el turrén a la mezcla de pla-
tano. Afadir la leche poco a poco. Agre-
gar las cerezas picadas con el jugo y la
corteza de naranja. Vaciar a la charola
del refrigerador y congelar ajustando el
control del mismo a congelacién rapida y
dejar la mezcla ahi hasta que quede casi
firme. Pasar a un recipiente grande y ba-
tir con un batidor de mano, hasta que que-
de uniforme. Regresar la nieve a la cha-
rola y congelar hasta que quede firme, ba-
tiendo la mezcla una vez con una cuchara.
Ajustar el control del refrigerador, en una
posicién intermedia entre congelacién ra-
pida y normal para guardarla. Cantidad
suficiente para un litro.
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O ST RES

budin cremoso de naranja

1 paquete de KRE-MEL,

vainilla.
1-1/2 tazas de leche.

1/2 taza de jugo de naranja.

1 cucharadita de corteza rallada

de naranja.

1/2 taza de crema bien fria.

sabor

Vaciar el contenido del paquete de KRE-
MEL en una cacerola. Afiadir la leche,
moviendo hasta que se disuelva. Cocinar a
fuego medio moviendo constantemente
hasta que la mezcla espese y principie a
hervir. Retirar del calor ¥ agregar muy
lentamente el jugo de naranja y la corte-
za rallada. Enfriar. Batir la crema y agre-
garla al budin. Vaciar en platos individua-
les y enfriar. Adornar con gajos de na-
ranja si se desea. Cantidad suficiente para
4 a 6 porciones. Si se desea puede substi-
tuirse la crema batida con turrén hecho
con 2 claras v 4 cucharadas de azicar.

pastel de jengibre

1-1/2
1/2

tazas de harina.
cucharadita de polvo para hor-
neor.
cucharadita de bicarbonato.
cucharadita de jengibre en
polvo.
1 cucharadita de sal.
3/4 de cucharadita
en polvo.
1/3 de taza de aceite MAZOLA.
1/2 taza de azdcar moscabado,
bien apretado.
1 huevo bien batido.
1/2 taza de melaza o miel espesa
de piloncillo.
1/2 taza de agua hirviendo.

1/2
1-1/2

de canela

Mezclar y cernir los primeros seis ingre-
dientes. Hacer un hueco en la mezcla y
afiadir el aceite MAZOLA, el azlcar mos-
cabado y el huevo en el orden indicado.
Afiadir luego la melaza y el agua hirvien-
te que deben haber sido mezclados de an-
temano. Batir bien. Vaciar a un molde
cuadrado de 20 ems. que haya sido engra-
sado. Hornear a 176° C. (calor mediano)

€6

durante 35 a 40 minutos. Cortar en cuadros
y servir caliente o frio con crema Chantilly
o Jarabe de Limoén. (Ver Pag. 64). Canti-
dad suficiente para 6 u 8 porciones.




manjar blanco

PO S T RIS

taza de azicar.
cucharadas de MAIZENA.
tazas de leche.

huevos bien batidos.
cucharaditas de vainilla.
de cucharadita de sal.

1/2

5

4

2
1-1/2
1/4

Mezclar el azicar, la MAIZENA y la sal en
el compartimiento superior de un baifo
maria. Anadir la leche poco a poco mez-
clando hasta que se disuelva. Colocar so-
bre el agua hirviendo y cocinar, movien-
do constantemente hasta que la mezcla es-

manzanas al horno

pese. Tapar y continuar cocinando 10 mi-
nutos més, moviendo de vez en cuando. Re-
tirar del calor. Vaciar poco a poco sobre
los dos huevos bien batidos, moviendo cons-
tantemente. Volver a vaciar al baiio ma-
ria y cocinar 2 minutos méas, moviendo
continuamente, Retirar del calor. Anadir la
vainilla y enfriar. Cantidad suficiente pa-
ra 6 u 8 porciones.

Para el Manjar Blanco Moldeado, deben
utilizarse 6 cucharadas de MAIZENA.

1/2 taza de MIEL KARO, etiqueta
roja.
1/2 taza de agua.
1/4 de cucharadita de canela en
polvo.
1 cucharadita de corteza rallada
de limén,
1 cucharada de mantequilla.
2 cucharadas de azdcar.
4 manzanas para hornear.

suspiros en miel

Mezclar la MIEL KARO, el agua, la ca-
nela, la corteza de limén, la mantequilla y
el aztcar, en una cacerola. Calentar hasta
que hierva y retirarlo del fuego. Sacar los
corazones de las manzanas y mondar la
parte de arriba solamente. Colocar en un
molde para horno. Verter el jarabe calien-
te sobre las manzanas. Hornear a 176° C.
(calor mediano) durante una hora aproxi-
madamente o hasta que las manzanas es-
tén cocidas, bafidndolas frecuentemente con
el ‘mismo jarabe. Cantidad para 4 porcio-
nes.

2 tazas de MIEL KARO, efiqueta
roja.

de taza de agua.

limén en rebanadas delgadas.
cucharadas de mantequilla o
margaring,

taza de harina.

cucharaditas de polve para
hornear.

de cucharadita de sal.
cucharaditas de azicar.

de cucharadita de nuez mosca-
da en polvo.

de taza de leche.

huevo ligeramente batido.

3/4
1

1/3
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Mezclar la MIEL KARO, el agua, las re-
banadas de limén y la mantequilla, en una
cacerola con capacidad para unos dos li-
tros. Calentar hasta que empiece a hervir.
Cernir juntos, la harina, el polvo para hor-
near, la sal, el azicar y la nuez moscada.
Agregar la leche y el huevo. Dejar caer es-
ta pasta por cucharaditas en la miel hir-
viendo. Tapar bien y cocinar a fuego me-
diano durante 10 minutos. Quitar la tapa-
dera v cocinar otros 10 minutos mas. Ser-
vir Inmediatamente. Cantidad suficiente
para 12 Suspiros.




DIULCES

fudge de chocolate

DULCES

fudge de chocolate

2 paquetes de KRE-MEL, sabor
chocolate,

2 tazas de azicar.
1 taza de leche.
1 cucharada de mantequilla.
1 cucharadita de vainilla.
1/2 taza de nuez picada (Opcio-

nal).

Mezelar los 8 primeros ingredientes en una
cacerola. Cocinar a fuego medio moviendo

constantemente hasta que hierva la mezcla.
Continuar cocinando moviendo de vez en
cuando hasta que una pequefia poreién ver-
tida en agua fria se pueda hacer una bola
suave con los dedos. Retirar del calor.
Afiadir la mantequilla y la vainilla, asi
como las nueces picadas. Batir hasta que
el Fudge apenas principie a espesar. Va-
ciar rdpidamente a un molde cuadrado en-
grasado, de 20 ecms. Cuando esté frio el
Fudge cortar en cuadros.



DULEES

variaciones de nueces

Nueces Saladas: Extender una taza de nue-
ces en una charola del horno. (Se puede
usar almendras, nuez encarcelada, de cas-
tilla, de Brasil o cacahuates). Afiadir una
cucharada de aceite MAZOLA y revolver.
Hornear a 176° C. (calor mediano). Revol-
ver frecuentemente hasta que las nueces
queden apenas doradas. Escurrir sobre pa-
.pel absorbente. Espolvorear con sal.

paletas de menzana

Nueces Fritas a la Francesa: Calentar %
litro de aceite MAZOLA en una cacerola
hasta que un cuadrito de pan se dore en
30 o 40 segundos. Colocar las nueces en
una coladera para freirlas hasta que se
doren ligeramente. Conviene gacudir la co-
ladera de vez en cuando. Dejar escurrir so-
bre papel absorbente y espolvorear con sal.

6 manzanas.

6 palitos para paleta.

1 taza de azicar.

1 taza de MIEL KARO, etiqueta
roja.

taza de agua.

Color vegetal rojo.

Unas gotas de esencia de ca-
nela o de vainilla.

1/2

Lavar y secar las manzanas. Insertar los
palitos para paleta en el centro de las man-
zanas. Mezclar el azlcar, la MIEL KARO,
el agua y el color vegetal rojo en una ca-
cerola. Cocinar a fuego medio moviendo
constantemente hasta que hierva la mez-

cla. Seguir calentando sin m:over hasta que
una pequefla cantidad de la mezcla se se-
pare en hebras duras, pero no quebradi-
zas al probarlas en agua muy fria. Reti-
rar del fuego; afiadir el sabor y revolver
s6lo lo suficiente para incorporarlo. Para
evitar que el jarabe espese, debe colocarse
la cacerola inmediatamente sobve agua hir-
viendo. Sostener cada manzana sobre el ex-
tremo del palito y sumergirla en el jara-
be. Retirar ripidamente y hacer girar la
manzana de modo que el jarabe se distri-

" buya uniformemente sobre ellas. Colocar-

las sobre una reja de alambre, sobre pa-
pel encerado, para enfriarlas.

como hacer estas paletas

1.—Seleccionar manzanas, de
nreferencia rojas. Lavar, se-
car e insertar un palito en el
centro de ellas.

2.—Para evitar que el jara-
be se espese, dejar la cace-
rola en baifio maria.
ner la manzana por el palito
¥ sumergirla en el jarabe.

3.—Retirar rédpidamente v
hacer girar la manzana para
que el jarabe se distribuya
uniformemente. Colocar so-
bre una veja de alambre, re-
cubierta de papel, encerado
para que se enfrie.

Soste-




LG E S

charamusca al estilo antigiio

2 tazas de MIEL KARO, etiqueta
roja.

taza de azucar.

cucharadas de mantequilla.
cucharada de vinagre.

de cucharadita de bicarbonato.

cucharadita de vainilla,

cuadritos ricos

Mezeclar los primeros cuatro ingredientes
en una cacerola. Calentar a fuego medio
hasta que hierva moviendo constantemente
hasta que se disuelva el azicar. Continuar
hirviendo hasta que una pequefia cantidad
de la mezcla, vertida en agua fria, se pue-
da juntar en una bola dura. Retirar del
calor, anadir la vainilla y el bicarbonato.
Batir hasta que quede cremoso. Vaciar a
una charola untada de mantequilla y de-
jar enfriar hasta que se pueda manejar.
Jalar el dulce con los dedos hasta que ten-
ga un acabado satinado y quede de color
claro. Hacer tiras largas de casi 2 cms. de
didmetro y cortar con tijeras en pedazos
de 2% cms. de largo. Envolver cada chara-
musca en papel encerado.

tazas de Corn Flakes.

tazas de cereal de arroz, tos-
fadito.

taza de cacahuates salados.
taza de coco rallado.

taza ‘de MIEL KARO, etiqueta
rojd.

taza de azdcar.

taza de crema o leche evapo-
rada.

1/8 de cucharadita de sal.
cucharada de mantequilla.
cucharadita de vainilla.
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Mezclar los Corn Flakes, el cereal de arroz,
los cacahuates y el coco, en un recipiente
grande. Por separado mezclar la MIEL KA-
RO, el azlcar, la crema y la sal en una
cacerola. Cocinar a fuego mediano movien-
do constantemente hasta que la mezcla prin-
cipie a hervir. Continuar cocinando movien-
do de vez en cuando hasta que una peque-
na porcion de la mezcla, vertida en agua
fria, se pueda juntar en una bola suave.
Retirar del calor. Incorporar la mantequi-
lla y la vainilla. Vaciar el jarabe sobre la
mezcla de cereales e incorporar bien. Pa-
sar a un molde untado de mantequilla. De-
jar reposar durante varias horas o hasta
que esté suficientemente firme para cor-
tar. Cantidad suficiente para 20 o 30 pie-
zas. Para preparar un postre delicado cu-
brir los cuadritos con helado o Jarabe Ca-
liente de Fudge de Chocolate, (Pag. 63).

T ——————




condumbio

DUECES

1 taza de MIEL KARO, etiqueta
roja.
1/4 de taza de melaza o miel es-
pesa de piloncillo.
1/4 de taza de azicar.
2 cucharadas de mantequilla o
margarind.
taza de cacahuates salades.
de cucharadita de bicarbonato.

1
1/8

dulce de espuma de mar

Cocinar la MIEL KARO, la melaza, el azi-
car y la mantequilla, hasta que estén bien
mezclados. Incorporar los cacahuates y her-
vir a 137° C. hasta que una pequena can-
tidad se separe en hilos que sean duros,
pero no quebradizos, al probarlos con agua
fria. Incorporar el bicarbonato. Vaciar a
un platén untado de mantequilla y enfriar.
Romper el condumbio en pedazos.

3
1/2

tazas de azdcar.
taza de MIEL KARO, etiqueta
roja. :
de taza de agua.
cucharadita de sal.
claras de hueve.
cucharadita de vainilla.

1 taza de nueces picadas.
Mezelar los primeros cuatro ingredientes
en una cacerola. Cocinar a fuego mediano,
moviendo constantemente hasta que la mez-
cla hierva. Continuar cocinando, sin mover,
hasta que una pequefia porciéon de la mez-
cla, vertida en agua fria, se pueda juntar
en una bola firme, pero no dura. Inmedia-
tamente antes que el jarabe llegue a ese
punto, batir las claras de huevo a punto

2/3
1/2
2
1

de turrén. Verter el jarabe lentamen:

bre las claras de huevo, batiendo cons
mente hasta incorporar todo el jarabe. Con-
tinuar batiendo con una cuchara de made-
ra hasta que la masa esté casi lo suficien-
temente firme para no perder su forma.
Anadir la vainilla y las nueces. Dejar caer
por cucharadas sobre un papel encerado.

caramelo
2 tazas de azucar.

2/3 de taza de MIEL KARO, etique-
ta roja.

1/4 de taza de agua.

1/4 de taza de crema o leche eva-
porada.

1/4 de taza de mantequilla o de
margarina.

Colocar todos los ingredientes, excepto la
mantequilla o margarina, en una cacerola.
Cocinar a fuego medio, moviendo constan-
temente hasta que hierva la mezela. Con-
tinuar cocinando, moviendo de vez en cuan-
do, hasta que una pequefia cantidad de la
mezcla, vertida en agua fria, se pueda jun-
tar en una bola dura. Afiadir la mantequi-
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lla y continuar cocinando moviendo cons-
tantemente hasta que una pequefia canti-
dad de la mezcla forme hilos duros, pero
no quebradizos, al probarlos en agua fria.
Verter a un molde untado de mantequilla.
Cuando el dulce esté casi frio cortarlo en
cuadros. Se pueden separar éstos, cuando
estén frios.
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B L CES

chiclosos

2 tazas de azicar.
1 taza de MIEL KARO, etiqueta
roja.
2 tazas de crema o leche eva-
porada.
1/3 de taza de mantequilla o mar-
garing.
1/2 cucharadita de sal.
cucharadita de vainilla.
taza de nueces desmenuzadas.
(Opcional).

Mezclar el azticar, la MIEL KARO y una
taza de crema en una cacerola grande. Co-
cinar a fuego medio durante unos 10 mi-
nutos. Luego afiadir la segunda taza de
crema lentamente, de manera que la mez-
cla no deje de hervir. Cocinar unos 5 minu-
tos mas. Afiadir la mantequilla en poreio-
nes pequefias, moviendo constantemente.
Reducir el calor y cocinar lentamente has-
ta que una pequena porcién de la mezcla,
vertida en agua fria se pueda hacer una
bola firme, pero no dura. Retirar del ca-
lor: afiadir la sal y la vainilla ¥y mez-lav
cuidadosamente. Dejar reposar unos 10 mi-
nutos vy anadir luego la nuez en porciones
pequefias. Vaciar a un molde cuadrado bien

1
1/2

divinidad

antado de mantequilla (20 cms. de lado).
Dejar enfriar hasta que esté suficientemen-
te firme para ser cortado. Sacar el dulce
del molde v cortarlo en cuadros con un cu-
chillo filoso. Envolver cada chicloso en un
papel encerado.

1/2 taza de MIEL KARO, etiqueta
roja.
2-1/2 tazas de azicar.
1/4 de cucharadita de sal.
1/2 taza de agua.
2 claras de huevo.
1 cucharadita de vainilla.
1 taza de nueces picadas o de
frutas cristalizadas.  (Opcio-
nall.

Mezclar los primeros cuatro ingredientes
en una cacerola. Cocinar a fuego mediano,
moviendo continuamente hasta que se di-
suelva el azdear. Cocinar sin mover hasta
que una porcién de esta mezcla, vertida
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en agua fria, pueda hacerse una bola fir-
me, pero no dura. Inmediatamente antes
de que el jarabe esté a este punto, batir
las claras de huevo a punto de turron. Va-
ciar lentamente la mitad del jarabe sobre
las claras de huevo batiendo constantemen-
te. Cocinar el resto del jarabe hasta que
una pequeia cantidad se separeen hebras
duras, pero no quebradizas, al caer en agua
muy fria. Afiadir el jarabe lentamente a
la mezcela primera, batiendo todo el tiempo
y continuar asi, hasta que la mezcla man-
tenga su forma. Afiadir la vainilla y las
nueces. Dejar caer por cucharadas en un
papel encerado.



fondany

DRGEES

tazas de azacar.

taza de MIEL KARO, etiqueta
roja.

taza de agua hirviendo.

de cucharadita de crémor tar-
taro.

2
1/2

1/2
1/8

Mezelar todos los ingredientes en una ea-
cerola. Cocinar a fuego mediano moviendo
hasta que se disuelva el aztear., Continuar
cocinando sin mover, hasta que una peque-
na poreién de Ig mezcla, vertida en agua
fria se pueda hacer una bola suave. Duy-
rante el cocimiento deben quitarse de las
baredes de la cacerola los cristales de azi-
car que se formen, utilizando una espatu-
la cubierta con un bequetio trapo himedo,
Retirar del ecajor. Vaciar inmediatamente
sobre un platén humedecido. Enfriay hasta
que esté tibio. Batir con la espatula hasta
que quede de color blanco Y consisteneia
Crémosa. Amasar con lag manos para for-
mar una bola blanda ¥ uniforme. Guapr-
dar en un recipiente, tapado, durante 2 5 3
dias antes de usar. Dar e] sabor, color y
forma que se desee,

Obleas de Fondant: Ablandar una canti-
dad pequefia de Fondant sobre agua ca-

liente, pero sin hervir. Afiadip unas cuan--

tas gotag de esencig de menta o de otro

sabor. Tefiir al cojor deseado usando color
vegetal y batir ligeramente para incorpo-
rarlo. Dejar caer de una cuchara sobre pa-
pel encerado, para formar obleas.

Besos de Fondani: Ablandar el Fondant
al igual que en la recets anterior. Afiadir
nuez picada, o coco rallado, Si se desea,
afladir unas cuantas gotas de vainilla. Re-
tirar del calor. Enfriar un poco. Dejar
caer de una cuchara sobre papel encerado,
en montocitos,

Besos Cubiertos de Chocolate: Calentar cho-
colate apropiado para hacer recubrimiento
sobre agua hirviente hasta que esté casi
derretido; retirar del ecalor Y=batir rapi-
damente hasta que se derrita completamen-
te. Colocar los Besos de Fondant uno g2
uno, en el chocolate. Sacarlo cuidadosamen-
te y colocarlos sobre papel encerado. Si ge
desea, basta con sumergir sélo la mitad in-
ferior de los Besos en el chocolate, dejan-
do la mitad inferior sin recubrimiento.
Cremas de Nuez: Ablandar el Fondant al
igual que en Ia receta de Obleas. Afiadir
sabor y color. Retirar del calor. Enfriap
hasta que esté suficientemente firme, pa-
ra manejarse. Formar holas pequeiias de
cerca de 1 em. de didmetro. Oprimir entre
dos mitades de nuez, encarcelada o de
castilla.

Ppenuche

3 tazas de azlcar moscabado,
bien apretado.

de taza de MIEL KARO,
ta roja o maple,

de taza de leche,

de cuchearadita de sal.
cucharadas de mantequilia o
margearing,

cucharadita de vainilla.

1/4 efique-
3/4
1/4

2

1 taza de nueces picadas. (Qp-
cional) .
Mezclar todos los ingredientes, excepto la

vainilla y las Nueces, en una cacerola. Co-
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cinar a fuego mediano moviendo constan-
temente hastg que hierva la megzcla. Con-
tinuar cocinando moviendo de vez en cuan-
do hasta que unga bequefia porcién de Ia
mezcla, vertida en agua fria, pueda hacer-
Se una bola suave, Retirar del calor y en-
friar hasta que esté tibio. Afadir la vai-
nilla y batir hasta que el dulce espese Io
suficiente para que conserve su forma.
Afadir la nuegz picada y vaeiar rapida-
mente a un molde untado de mantequilla,
procurando que el €Spesor no sea de mas
de 1 cm. Una vez frio se corta en cuadros.

Vi



DI LCES

mueganos de palomitas de

1 taza de MIEL KARO, etiqueta
roja.
1 taza de azucar moscabado.
1/4 de taza de agua.
1 cucharadita de vinagre.

2 cucharadas de mantequilla o

margaring.
2 litros de palomitas de maiz sin
sal.

Mezclar los primeros cuatro ingredientes
en una cacerola. Cocinar a fuego mediano,
moviendo constantemente, hasta que hier-
va la mezcla. Continuar cocinando, movien-
do casi continuamente hasta que una por-
cién de la mezcla, vertida sobre agua fria,
pueda hacerse una bola dura. Retirar del

muéeganos rapidos de palomiias de maiz

1/4 de taza de aceite MAZOLA.
1/2 taza de maiz para hacer pa-
lomitas. _
1/2 taza de MIEL KARO, etiqueta
roja.
1/2 taza de azicar granulade o
moscabado.
1/2 cucharadita de sal.
Calentar el aceite MAZOLA durante 3 mi-
nutos a fuego mediano, en una cacerola
con tres litros de capacidad. Afiadir el maiz;
tapar y dejar una pequeia entrada de ai-
re en el borde de la cacerola. Agitar fre-
cuentemente sobre el fuego mediano, has-
ta que el maiz deje de reventar. Mezclar en~

maiz a la antigiia

calor; afiadir la mantequilla rapidamente e
incorporarla. Verter lentamente sobre las
palomitas de maiz, en un recipiente gran-
de mezelando bien. Formar bolas, sin mu-
cha presién. Puede untarse las manos con
mantequilla. Cantidad suficiente para 15

muéganos.

tonces la MIEL KARO, el azicar y la sal
Afiadir esta mezcla com las palomitas de
maiz y mover constantemente sobre fuego
medio, durante 3 a 5 minutos o hasta que
las palomitas queden cubiertas uniforme-
mente. Retirar del calor. Formar bolas
usando muy poca presién, untando las ma-
nos con mantequilla, si se desea. Cantidad
suficiente para 6 muéganos. No pueden du-
plicarse las cantidades de esta receta.
Palomitas de Caramelo: Preparar la rece-
ta anterior. Después de retirar del fuego,
extender sobre papel encerado y separar
las palomitas de maiz. Cantidad suficiente
para casi 2 Lts.

palomitas de maiz

Calentar 1/3 de taza de ACEITE MAZOLA
y una cucharadita de sal en una cacerola
o sartén nondo y de capacidad para unos
3 Lts., durante unos 3 minutos. Afnadir 4
taza de maiz para palomitas. Tapar, dejan-

do un pequeiio espacio en el borde de la
tapadera. Agitar a fuego mediano hasta
que termine de reventar el maiz. Cantidad
suficiente para unos 2 litros. No debe du-
plicarse la receta.
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besos CSCOCe¢es

3/4 de taza de azicar granulado.  mediano, moviendo constantemente hagsts
2/3 de faza de azgear moscaba- que Ig mezcla hierva, Continuayr cocinando,

do, bien apretado. moviendo constantemente, hasta que una
1/4 de tazg de MIEL KARO, etique- nequeiig poreibn de g mezcla, vertida so-
ta roja. bre agua fria, pueda hacerse ung bola dy-

2/3 de tazg de agua. ra. Afadir la mantequilla v continuar co-
6 cucharadas de mantequilla o cinando hasta que una bequena cantidad de
margaring. la mezela forme hebyras duras, pero no

1 cucharadita de vainilla, quebradizas, a] probarlas en agua muy fria,

Retirar de] fuego. Anadir ]as vainilia e
Mezclar log Primeros cuatro ingredientes incorporarly bien. Verter cuidadosamente a
€N una cacerola pequena. Cocinagy g fuego una limina parg horneay formando obleas,
nueces con nenita

1/4 de taza de MIEL KARO, etique- moviendg constantemente hastq que hier-

| ta roja. va la mezcla. Continuap cocinando hasta
4 1 taza de azicar. " que una porcion de g mezela, vertida so.
] 1/2 taze de agua. bre agua fria, se pueda hacer una bhola
) T cucharqdi{-n de esencia de men- sSuave, Retl.l'é.'i‘ del’ calor v aiadip ‘zi})i(?d-
o, mente la esencia de menta y Jog malvavis-

10 malvaviscos, cos. Revolvep hasta que «e disuelvan Jos

3 tozas de mitades de hueces. malvaviscog, Afladir las mitades de pyeg

{encarceluda o de castillg) . V revolver hasty que éstas queden cubier-

tas. Vaciap sobre un papel encerado., Se-
Mezclar los primeros tres ingredientes ep parar las mitades de ez mientras toda-
una cacerola. Cocinar a fuego mediano,, via estan tibias.

cuadros de fruetas

2 tazas de higos secos o duraz- zas de Jas Nueces. Mezclay o] azucar, la

.neos. MIEL KARO ¥ el agua en Una cacerola.
2 tazas de pasas sin semillas. Cocinar a fuego medio batiendo hastg que
1-1,0 de tazas de nueces o almen- se disuelya o azticar. Continusap cocinando,
3 dras picadas. - 8in batir, a 1140 ¢ 0 hasta punto de ca-
b 2 tazas de azicar, ramelo. Retirar de calor v enfriar Jqu-
1/2 taza de MIEL KARO, etiqueta  rante 10 minutos. Batip hasta quedar de
roja. color blanco Y aspecto cremoso. Anadir la N
1/2 taza de agua, vaiilla y Ia sg) Y mezelar. Afadir la fyy.
1/2 cucharadita de vainille. ©ta ¥ las nueces v mezelar bien. Vaciar a i
1/4 de cucharadite de sal. un molde poco profunds recubierto de pa-
Coco finamente rallado. pel encerado dejar endurecer durante 2 ,
0 3 horas. Cortar en cuadros y formay pe- -

quetias bolas y revolcarlag en o] coco fina-
Lavar lag frutas y dejarlas ESCUTTiT per- mente rallado, Envol\*el'lag €n papel ence- .
fectamente. Moler los higos o duraznos por  rado. Cantidad suficiente para 1 kilo 200 ¥
el molino grueso. Mezclar ésto con las ta- gms.; aproximadamente,
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Recubierto para jamén
Salsa de mostaza .....
Camotes c@;hiertog

Fruta asads: recubierta
Estofado Brunswyck ..

Pastel de hamburguesa

- Comida en un sartén ..

Pastel de “Pizza”

Wiener Schnitzel

Rollo de ternera relleno

ooooooo

Pescado y salsa
Salsa de jitomate

Cordero a la parrilla -.
Rollo de carne

Pollo frito al estilo ca-
sero

----------------

Queso y huevo.a la ca-
cerolatt . FH. Sl s

Budin de elote
- Pollo frito al horno

Arroz con legumbres

Frituras de manzana
Pescado asado .......
Croquetas de pescado .
Tallarines y salchichas
Franwfurt con salsa .

Stroganoff rapido de res

Papas fritas a la fran-.

cesa

---------------

Cebollas fritas a la fran-
cesa

---------------

Frituras de : elote

Pescado frito a la cace-
rola -

---------------

Pescado frito a la man- x
tequilla ™ ca. v vaie - _

Suspiros de pifia y ca-
mate 7
Salsa blanca

---------------
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 ENSALADAS Y
ADEREZOS
PARA ENSALADAS

Como hacer una buena
ensalada

------------

Aderezo francés basico

Aderezo para ensalada
de preparacion facil

Como hacer el aderezo

Mayonesas ...--==-c=ss

Aderezo hervido
‘ensalada

------------

Salsa tartara

--------
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Aderezo francés de
tas

Aderezo de limén =2 ia
francesa

...........

Aderezo de jitomate =z
la sorrento

Aderezo de crema agria

Aderezo de tocino ca-
liente

--------------

Ensalada de papas ....

Ensalada de jitomates
rellenos

Aspic de jitomate
Huevos endiablados ..

Ensalada perfeccion

. Ensalada de maearrén .

Nuestra ensalada favo-
rita

................

Pan para servir con en-
salada

-------------

Delicia de col

Revoltijo de col a la an-
tigiia

.........

Ensalada de arroz con
pollo

Ensalada de pifia

...............

.....

Aspic de salmén

.....

Adérezo de semilla
apio

---------------
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PASTEIES Y
RECUBIERTOS
Pasiel “chiffon™ (6 hue-
e . . . .
Variaciones del pastel
Recubierto de chocolate
y caramelo . ....-.
Como hacer el pasiel
LTI S .
Pastel blaueo .......- ..
Pastel favorito de 2 hue-
PR L -,

Pastel de galleta graham
Pastelirico de frutas .

Pastel nupeial

--------

Betdin de malvavisco
preparado
miento

--------------
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Betiin coeido

sin coci-
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Rosea envinada .......

Betin de fudge .......

Relleno de limén para
T o e

Panqué de MAIZENA .
L ITEE e e,
Betin de 7 minutos ...
Cubiletes de crema ....

Manera de hacer la cre-
ma pastelera .......

Relleno de chocolate pa-
Eavpastel ...........

FRITURAS

Como obtener los mejo-
res resultados al freir

Algo acerca de las tem-
peraturas para freir .

¢ Cuanto aceite? ......
La temperatura apro-
piada
Antes de freir debe se-
SR e

Puede utilizar el aceite
MAZOLA varias veces

Para la limpieza .....

--------------

GALLETAS

Galletas de refrigerador

Variaciones de galletas
de refrigerador .....

Barras de frutas .....
Como dar forma a las
EOtas 1.

Jumbos de coco y naran-
e

Cuadritos de coco y nuéz
Galletas de chocolate

Galletas de MAIZENA
Antojos de datil y nuéz
Galletas de avena .....
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IMPRESO EN MEXICO [,

PASTELERIA

Pastel de perén .......

Corteza de pastel de pre-
paracién féeil ......,

Manera de hacer la re-
ceta de corteza de
pastelis o W -

Pastel de pasas .......

Pastel de galletas gra-
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Pastel de crema de al-
mendras v o T

Pastel de calabaza .
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Budin de manzana o
perdén
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limén
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Pastel de lujo de nueces
Pastel de flan de naranja

Tartaletas de chocolate
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Variaciones de hueces ,
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